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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO 

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

 
Sabanalarga Diciembre del 2021 

 

 
Señor 
Robinson Orozco Niebles 

SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.2259655 

Cedagro. Sabanalarga 

 
 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual 

mes de diciembre del año 2021 

 
 

Referencia: Contrato NoCO1. CO1.PCCNTR.2259655 del año 2021 
 

 
Oscar Javier Polo Cervantes identificado con la cédula de ciudadanía No. 8645647 de Sabanalarga, en mi 

calidad de Contratista del SENA, en Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial en cumplimiento 
del Contrato de Prestación de Servicios de la referencia, a continuación, presento el Informe de actividades 
realizadas en el mes objeto de cobro. 

 

Valor y forma de Pago. 
 

 
El valor total del presente contrato es máximo de TREINTA Y TRES MILLONES TRECIENTOS NOVENTA Y 

NUEVE MIL CUATROCIENTOS SESENTA Y SIETE MIL PESOS M/L ($ 33.399.467). Esta suma será pagada por el 
SENA al contratista de la siguiente manera a) un primer pago correspondiente al mes de febrero de 2021 
por valor de UN MILLON QUINIENTOS TREINTA Y OCHO MIL CIENTO TREINTA Y CUATRO MIL PESOS M/L ($ 
1.538.134), Nueve (9) pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2021, por valor de TRES 
MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA Y SEIS MIL PESOS M/L ($ 3.296.000), Y un último pago correspondiente 
al mes de diciembre por valor de DOS MILLONES CIENTO NOVENTA Y SIETE MIL TRESCIENTOS TREINTA Y 
TRES PESOS M/L ($ 2.197.333). Los honorarios serán pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el 
cronogramadefinido por la Dirección Administrativa y Financiera de la Dirección General, en la cuenta 
Ahorro No.24048586494 de BANCO CAJA SOCIAL., cuyo titular es el (la) Contratista. 

 
 
 
 

Plazo: Será hasta el 20 de diciembre de 2021 
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OBJETO: 

Prestar servicios personales de carácter temporal para planear y orientar la formación profesional 
integral, en el área agroindustrial -control de calidad e inocuidad; para la ejecución de la formación 
complementaria que programe el centro para el desarrollo agroecológico y agroindustrial del Sena 
regional Atlántico en sus diferentes niveles y modalidades, atendiéndolas políticas institucionales y la 
normatividad vigente 

 

CLÁUSULA CUARTA: Atención de los programas de formación virtual, mediante plataformas educativas y 
herramientas de gestión institucional, considerando los Aspectos pedagógicos, metodológicos, tecnológicos 
y administrativos que corresponden a las principales fases del proceso de formación que son: Alistamiento, 
Ejecución y Cierre, bajo los estándares de calidad, en donde se establecen las siguientes actividades en sus 
respectivas funciones: 

 

 
No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

 Participar en la planeación de los procesos 

formativos de acuerdo con los lineamientos 

institucionales, para el área temática del 

objeto contractual. 

Encuentro con el equipo ejecutor 

de los programas de formación 

asignado por el centro de 

formación. 

Proyectos formativos, 

guías de aprendizajes. 

 Participar en jornadas de diseño y desarrollo 

curricular de programas de formación 

profesional integral, conforme a las 

necesidades nacionales y lineamientos 

institucionales. 

Encuentro con el equipo ejecutor 

de los programas de formación 

asignado por el centro de 

formación 

Proyectos formativos, 

guías de aprendizajes. 

 Evaluar los aprendizajes previos 

correspondientes a las fichas asignadas, de 

acuerdo con los procedimientos. 

Evaluación de los resultados de 

aprendizajes. 

Reporte juicio 

evaluativo Sofia 

plus. 

 Ejecutar la formación profesional integral de 

acuerdo con el currículo, diseño curricular y 

proyectos formativos de los programas del 

área temática del objeto contractual. 

Ejecución de la formación 

profesional integral 

Listados de asistencia, 

guías de aprendizaje, 

sesión de clases, 

instrumentos de 

evaluación. 

 Aplicar según la modalidad, estrategias de 

enseñanza y aprendizaje, seguimiento y 

evaluación de acuerdo a los lineamientos 

pedagógicos de la entidad. 

Ejecución de la formación 

integral. 

Juegos de roles, casos 

de análisis. 

 Participar cuando el centro lo requiera, en 

proyectos de investigación técnicas y/o 

pedagogías para fortalecer el proceso de 

formación del área temática del objeto 

contractual. 

Proceso de investigación según 

lineamientos del centro 

Entrega de productos. 

 Emitir juicio de valuación sobre el nivel de 

cumplimiento de los resultados de 

aprendizajes de las competencias 
del 

Sofia plus Sofia plus 
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 programas adquiridos por los aprendices.   

 Participar en el proceso de selección, diseño 

de talleres e instrumentos que alimenten los 

bancos de pruebas para la selección de 

aprendices. 

Aplicación de instrumentos 

evaluación según el programa 

deformación 

Instrumentos de 

evaluación. 

 Acatar los lineamientos del sistema 

integrado de gestión y salud en el trabajo y 

asistir a las convocatorias que el centro 

programa. 

Seguir normas de seguridad 

establecida por el centro de 

formación 

Autocuidado, Normas 

de seguridad, afiliación 

Seguridad social. 

 Apoyar proceso de registro calificado para 

los programas nivel tecnólogo del área 

temática del objeto contractual. 

Según el centro de formación. Documentación. 

 Aplicar y hacer aplicar el reglamento del 

aprendiz, asi como el manual de convivencia 

del centro de formación. 

Lineamientos en la formación 

con énfasis en el Manual del 

aprendiz. 

Reglamento del 

aprendiz. 

 Lo demás que el supervisor crea necesario.   

 
 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del 
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No 55068531, 
55161083 de la planilla expedido por mi planilla y periodo correspondiente al mes de noviembre. (Decreto 
Ley 2106 de 2019 

–“ Decreto Ley Antitrámites”) 
 

Cordialmente, 

 
 

Oscar Javier Polo Cervantes Contratista 
C.C. No. 8645647 de Sabanalarga 

 

Recibí a satisfacción: 

 
 

Robinson Orozco Niebles 

SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.1311348 

Cedagro 
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NOMBRE DEL CONTRATISTA:     OSCAR JAVIER POLO CERVANTES  

INICIO DEL INFORME:            15 DE ENERO DE 2021 

FINAL DEL INFORME:             20 DE DICIEMBRE DE 2021 

FECHA DE ENTREGA DEL INFORME:   20 DE DICIEMBRE DE 2021 

SUPERVISOR DEL CONTRATO:            ROBINSON OROZCO NIEBLES 
 

   

OBJETO CONTRACTUAL: 

PRESTAR SERVICIOS PERSONALES DE CARÁCTER 

TEMPORAL PARA PLANEAR Y ORIENTAR LA 

FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL, EN EL AREA 

AGROINDUSTRIAL -CONTROL DE CALIDAD E 

INOCUIDAD;PARA LA EJCUCION DE LA FORMACION 

COMPLEMENTARIA QUE PROGRAME EL CENTRO 

PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y 

AGROINDUSTRIAL DEL SENA REGIONAL ATLANTICO 

EN SUS DIFERENTES NIVELES Y MODALIDADES, 

ATENDIENDO LAS POLÍTICAS INSTITUCIONALES Y 

LA NORMATIVIDAD VIGENTE 

Describir de manera general las actividades más relevantes desarrolladas durante la ejecución de su 
contrato.  

 

No 
Actividades  

(Cód. nombre de la ficha y/o competencia) 
Descripción (estado) 

 

1 
4615461 HIGIENE Y MANIPULACION DE 

ALIMENTOS FICHAS ATENDIDAS DURANTE 

EL PERIODO. Febrero Diciembre del 2021 

2327584- 2327583- 2267898- 2291110- 

2430385- 2454482- 2454484- 2267909- 

2311585- 2390161- 2429932- 2367968- 

2429931- 2367962- 2291799- 2390163- 

2390162- 2454485- 2410643- 2390164- 

2349526- 2429930- 2410645- 2466181- 

2311587- 2410649- 2311586- 2267914- 

2349514- 2311584- 2349527- 2349515- 

2327582- 2267883- 2291787- 2410644- 

2367961- 2367963- 2454483- 2291109- 

2327570- 
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. COMPETENCIAS DE APRENDIZAJE: 

 

Aplicar procesos de higienización para el 

procesamiento de alimentos según 

programa establecido y normatividad 

vigente. 

RESULTADO DE APRENDIZAJE. 
 

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO 

CON NORMATIVIDAD VIGENTE. 

 

-Diagnosticar el cumplimiento de las buenas prácticas 

de manufactura en la empresa de alimentos (Evaluado) 

 

-Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y 

desinfección, manejo integral de residuos sólidos y 

control integral de plagas según programas 

establecido (Evaluado) 

 

-Registrar variables de proceso y procedimientos 

operativos estándar según normas establecidas 

(Evaluado) 

 

-Verificar el estado de salubridad y seguridad de las 

maquinas e instalaciones según requisitos normativos y 

protocolos de seguridad. (Evaluado) 

 
COMPETENCIAS DE APRENDIZAJE: 

Manipular alimentos de acuerdo con la 

normatividad vigente. acuerdo con normatividad vigente. de acuerdo con normatividad vigente. alimentos de acuerdo con normatividad vigente. alimentos de acuerdo con normatividad vigente. alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 

Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante 

la elaboración productos alimentarios de acuerdo con 

la normatividad vigente y estándares seguridad 

industrial. (Evaluado) 

 

-Identificar los factores de contaminación de los 

alimentos y las medidas preventivas según 

procedimientos establecidos. (Evaluado) 

 

-Registrar la información del plan de saneamiento 

básico y los procedimientos operativos según criterios 

establecidos por la empresa. (Evaluado) 

 

-Verificar el cumplimiento de los programas de 

limpieza y desinfección, control de plagas y 

manejo de residuos sólidos de acuerdo con la 

legislación vigente. (Evaluado) 
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__________________                                                                                   _______________________ 

FIRMA DEL CONTRATISTA                                                                                     FIRMA DEL SUPERVISOR 
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: OSCAR JAVIER POLO CERVANTES

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

01/12/2021 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 31/12/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2454482 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00
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2454484 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

2454485 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS
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VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

2466181 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.
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IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

2454483 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00
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EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: OSCAR JAVIER POLO CERVANTES

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 90,00
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