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CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

NOMBRE DEL CONTRATISTA:
INICIO DEL INFORME:

FINAL DEL INFORME:

FECHA DE ENTREGA DEL INFORME:
SUPERVISOR DEL CONTRATO:

OBJETO CONTRACTUAL:

Lilia Margarita Almanza Mercado
25 DE ENERO DE 2021

22 DE DICIEMBRE DE 2021

14 DE DICIEMBRE DE 2021
ROBINSON OROZCO NIEBLES

"Prestar servicios personales de caracter
temporal para planear y orientar la formacién
profesional integral, en el area procesamiento
de alimentos -panaderia y reposteria; que
programe el centro para el desarrollo
agroecologico y agroindustrial del sena regional
atlantico en sus diferentes niveles vy
modalidades, atendiendo las politicas
institucionales y la normatividad vigente"

Actividades
No (Céd. nombre de la ficha y/o competencia)
Programa: PANIFICACION
Codigo de Ficha: 2279747
1 Competencia: ELABORAR PRODUCTOS DE

PANIFICACION DE ACUERDO CON EL
PROGRAMA DE PRODUCCION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

Programa: HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Codigo de Ficha: 2459099

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Descripcion (estado)
ELABORAR MASAS DE PANIFICACION CON BASE EN
CRITERIOS TECNICOS Y ORDEN DE PRODUCCION:
EVALUADA
REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA
DE LA PRODUCCION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION
SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA: EVALUADA
VERIFICAR LAS VARIABLES DE LOS PROCESOS LA
PRODUCCION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN
PROCEDIMIENTOS TECNICOS, PARAMETROS DE CALIDAD
Y MANUALES DE OPERACION: EVALUADA

CONOCE E INTERPRETA LA NORMATIVIDAD VIGENTE
PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS: EVALUADA

CONOCE, INTERPRETA Y CONTROLA LOS FACTORES QUE
INTERVIENEN EN LA MULTIPLICACION MICROBIANA EN
ALIMENTOS Y BEBIDAS.IDENTIFICA'Y CONTROLA LAS
FUENTES Y CAUSAS DE LA CONTAMINACION EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS: EVALUADA




SENA

o SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

N

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

Programa: CORTE Y VENTA DE CARNE
Cédigo de Ficha: 2142238

Competencia: SURTIR PRODUCTOS SEGUN
PLAN Y TECNICAS DE MERCHANDISING

Programa: CORTE Y VENTA DE CARNE
Cédigo de Ficha: 2382168

Competencia: SURTIR PRODUCTOS SEGUN
PLAN Y TECNICAS DE MERCHANDISING

Programa: HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Cédigo de Ficha: 2459098

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Programa: - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Cédigo de Ficha: 2323945

Competencia: ASISTIR PROCESO DE
PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA DE PRODUCCION

PRESENTAR INFORME DE EXHIBICION Y VENTA DE
CARNES DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO: EVALUADA

ALISTAR EQUIPOS DE EXHIBICION Y VENTA DE
PRODUCTOS SEGUN PLANES OPERATIVOS Y MANUALES
DE PROCEDIMIENTOS: EVALUADA

EXHIBIR PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS Y ESTANDARES DE CALIDAD:
EVALUADA

REALIZAR LA VENTA DE CARNES SEGUN PROTOCOLO:
EVALUADA

PRESENTAR INFORME DE EXHIBICION Y VENTA DE
CARNES DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO: EVALUADA

ALISTAR EQUIPOS DE EXHIBICION Y VENTA DE
PRODUCTOS SEGUN PLANES OPERATIVOS Y MANUALES
DE PROCEDIMIENTOS: EVALUADA

EXHIBIR PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS Y ESTANDARES DE CALIDAD:
EVALUADA

REALIZAR LA VENTA DE CARNES SEGUN PROTOCOLO:
EVALUADA

CONOCE E INTERPRETA LA NORMATIVIDAD VIGENTE
PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS: EVALUADA

CONOCE, INTERPRETA Y CONTROLA LOS FACTORES QUE
INTERVIENEN EN LA MULTIPLICACION MICROBIANA EN
ALIMENTOS Y BEBIDAS.IDENTIFICA'Y CONTROLA LAS
FUENTES Y CAUSAS DE LA CONTAMINACION EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS: EVALUADA

IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON PARAMETROS ESTABLECIDOS:
EVALUADA

REALIZAR ALISTAMIENTO DE RECURSOS PARA EL
PROCESO DE PRODUCCION SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA: EVALUADA

DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL
PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA:
EVALUADA

REGISTRAR EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
ESTABLECIDAS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN CRITERIOS DE LA EMPRESA
EVALUADA

INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL
DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA NORMAS TECNICAS: EVALUADA

IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS FISICOS,
QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS: EVALUADA
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Programa: - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Codigo de Ficha: 2076641
Competencia: ASISTIR PROCESO DE

PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA DE PRODUCCION

Programa: - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Coédigo de Ficha: 2076641

Competencia: GESTIONAR LOS PLANES Y
PROGRAMAS DE PRODUCCION DE ACUERDO
CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS TRAZADOS
POR LA EMPRESA

IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON PARAMETROS ESTABLECIDOS:
EVALUADA

REALIZAR ALISTAMIENTO DE RECURSOS PARA EL
PROCESO DE PRODUCCION SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA: EVALUADA

DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL
PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA:
EVALUADA

REGISTRAR EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
ESTABLECIDAS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN CRITERIOS DE LA EMPRESA
EVALUADA

INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL
DEL PROCESO DE PRODUCCJON DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA NORMAS TECNICAS: EVALUADA

IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS FisSICOs,
QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS: EVALUADA

PROGRAMAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA EL
DESARROLLO DE PLANES Y PROGRAMAS DE
PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS
DE LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE:
EVALUADA

ADMINISTRAR EL PLAN DE CALIDAD E INOCUIDAD DEL
PROCESO DE PRODUCCION SEGUN NORMAS LEGALES Y
DE LA EMPRESA: EVALUADA

DETERMINAR EL PLAN DE CONTROL DE MANEJO
AMBIENTAL DEL SISTEMA PRODUCTIVO TENIENDO EN
CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE Y CRITERIOS DE
PRODUCCION LIMPIA: EVALUADA

VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA: EVALUADA

DESARROLLAR LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR
INVE$TIGACION Y DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES
DEL AREA'Y DE LA EMPRESA: EVALUADA

APLICAR ESTRATEGIAS PARA LA EVALUACION Y
ADMINISTRACION DEL TALENTO HUMANO DE ACUERDO
CON LA LEGISLACION LABORAL Y SALUD OCUPACIONAL,
DESARROLLO Y BIENESTAR DE PERSONAL: EVALUADA
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Programa: - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Cédigo de Ficha: 2076641

Competencia: CONTROLAR LA FORMULACION
PARA EL PRODUCTO, SEGUN
ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y
VOLUMENES DE PRODUCCION

Programa: - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Codigo de Ficha: 2185365
Competencia: ASISTIR PROCESO DE

PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA DE PRODUCCION

DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS
ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS, DE ACUERDO SON LAS
POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE: EVALUADA

REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS
PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS
PRINCIPIOS ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS
POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD
EVALUADA

ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LAS
NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD
OCUPACIONAL: EVALUADA.

ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO
LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO
AMBIENTE, TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE
ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA
EMPRESARIAL: EVALUADA

IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON PARAMETROS ESTABLECIDOS:
EVALUADA

REALIZAR ALISTAMIENTO DE RECURSOS PARA EL
PROCESO DE PRODUCCION SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA: EVALUADA

DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL
PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA:
EVALUADA

REGISTRAR EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
ESTABLECIDAS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN CRITERIOS DE LA EMPRESA
EVALUADA

INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL
DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA NORMAS TECNICAS: EVALUADA

IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS Fisicos,
QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS: EVALUADA




o SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

SENA

N

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

Programa: - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Codigo de Ficha: 2185365

Competencia: GESTIONAR LOS PLANES Y
PROGRAMAS DE PRODUCCION DE ACUERDO
CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS TRAZADOS
POR LA EMPRESA

Programa: - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
Cédigo de Ficha: 2185365

Competencia: CONTROLAR LA
FORMULACION PARA EL PRODUCTO, SEGUN
ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y
VOLUMENES DE PRODUCCION

JEN,

FIRMA DEL CONTRATISTA

PROGRAMAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA EL
DESARROLLO DE PLANES Y PROGRAMAS DE
PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS
DE LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE:
EVALUADA

ADMINISTRAR EL PLAN DE CALIDAD E INOCUIDAD DEL
PROCESO DE PRODUCCION SEGUN NORMAS LEGALES Y
DE LA EMPRESA: EVALUADA

DETERMINAR EL PLAN DE CONTROL DE MANEJO
AMBIENTAL DEL SISTEMA PRODUCTIVO TENIENDO EN
CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE Y CRITERIOS DE
PRODUCCION LIMPIA: EVALUADA

VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA: EVALUADA

DESARROLLAR LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR
INVE$TIGACION Y DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES
DEL AREA Y DE LA EMPRESA: EVALUADA

APLICAR ESTRATEGIAS PARA LA EVALUACION Y
ADMINISTRACION DEL TALENTO HUMANO DE ACUERDO
CON LA LEGISLACION LABORAL Y SALUD OCUPACIONAL,
DESARROLLO Y BIENESTAR DE PERSONAL: EVALUADA

DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS
ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS, DE ACUERDO SON LAS
POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE: EVALUADA

REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS
PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS
PRINCIPIOS ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS
POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD
EVALUADA

ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA
ELABORACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA
LAS NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD
OCUPACIONAL: EVALUADA.

ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO
LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO
AMBIENTE, TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE
ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA
EMPRESARIAL: EVALUADA

FIRMA DEL SUPERVISOR




