DOCUMENTO SOPORTE EN ADQUISICIONES EFECTUADAS A NO OBLIGADOS A FACTURAR (POR  [c0digo Regional 86

SENA CONCEPTO DE HONORARIOS Y/O PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES) Cédigo Centro 951810
7AV REGIONAL PUTUMAYO Fecha Elaboracién Octubre de 2022
SERVICIO NACIONAL CENTRO AGROFORESTAL Y ACUICOLA ARAPAIMA - PUTUMAYO -SERVICIOS PRESTADOS A LA FORM Version MAYO 2022 - 2,22
DE APRENDIZAJE Adquiriente: SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA  Nit adquiriente: 899.999.034-1 ID de Proceso 81702-211335
Resolucion DIAN N° 18764024257695 autoriza desde 360,001 hasta 750,000 (Enero 18 de 2022) No. de documento 591977

DATOS DEL CONTRATISTA

Nombres y apellidos contratista: | JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO 3102957616
Correo electrénico contratista: jjaramillop@sena.edu.co C.C. 1.086.362.159 [ |p/Ne de contacto
Régimen del IVA: | NO RESPONSABLE | Pertenece al régimen simple de tributacion? Es declarante de renta? NO | Es Pensionado? NO
Sus ingresos en el 2021 fueron iguales o superiores{ NO Inducciéon SST Sl Presta Servicios Excluidos de IVA ? | Sl
Banco al cual consignar: | BANCOLOMBIA Tipo de cta AHORROS | N°Cuenta | 45161289543
Ha contratado o vinculado dos o més trabajadores asociados NO Sus ingresos del contrato suscrito con la Entidad
a su actividad para cumplir con el objeto de su contrato? en el 2022 supera los $ 125'413.200 NO
DATOS DEL CONTRATO Y PERIODO OBJETO DE PAGO

Ne del contrato: 76/2022 | N° Compromiso SIIF | 4622]

Valor Total del Contrato $30.616.750] N ° Pago Periodo objeto de pago Valor Bruto Pago

Saldo Anterior del Contrato $6.123.350 9 Del 01/10/2022 Al 31/10/2022 $ 3.061.675,00
Nuevo Saldo del Contrato $ 3.061.675 Legalizacién comisiones del periodo $ 0,00
PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL PARA DESARROLLAR FORMACION PROFESIONAL

OBJETO CONTRACTUAL: INTEGRAL TITULADA Y/O COMPLEMENTARIA PRESENCIAL ASI COMO REALIZAR SEGUIMIENTO A ETAPA PRODUCTIVA DE
Descripcion del servicio prestado) REQUERIRSE. LO ANTERIOR DE ACUERDO AL PROCESO DE GESTIO

RESUMEN PAGOS GENERADOS EN EL PERIODO OBJETO DE PAGO

Ingresos por honorarios $3.061.675 Tarifa de Retencion en la Fuente ART 383° 0,00%
Retencion en la Fuente del Periodo $0
Ingresos de otros meses cobrados en el mes $0
TOTAL INGRESOS DEL PERIODO $3.061.675 Menos, Retefuente Otros Ingresos $0
BASE PARA RETENCION EN LA FUENTE $2.034.431 TOTAL RETEFUENTE PRESENTE PAGO $0
LIQUIDACION DE PAGO A SEGURIDAD SOCIAL Y LIQUIDACION DEL NETO A PAGAR
Octubre Setiembre Valor Base retencion en la fuente| 2.034.431,00( TARIFA
N° Planilla PILA, o, N° Radicacién pago SS | oot 9440676571 | Valor Base retencion en la fuente ICA| 2.712.575,00
Ingreso Base de Cotizacién - IBC $ 1224670 |$ 1.224.670 Valor base IVA 0,00
Aporte obligatorio a seguridad social salud $ 153.100 [$ 153.100 IVA (Si es RESPONSABLE) 0,00 19%
Aporte obligatorio a seguridad social Pension $ 196.000 [$ 196.000 Menos Retencién en la Fuente 0,00 0,00%
Aporte obligatorio a Fondo de solidaridad Pensional $ - [$ 0 Menos Retencion IVA 0,00 15%
ARL Il $ 12.800 |$ 12.800 Reteica - 8299 27.126,00| 1,000%
Aportes voluntarios a Fondo de pensiones Obligatorias $ - - 0,00
Aportes voluntarios a cuentas AFC $ - - 0,00
Aporte voluntario a Fondos de pensiones voluntarias $7.522.064] $ - - 0,00
Intereses Prestamo de Vivienda _ $ 3.800.400 $ - Otras Retenciones 0,00 0,000%
Aportes pensién de ingresos de otros meses cobrados en el meq $ - Otras Retenciones 0,00| 0,000%
Aportes salud de ingresos de otros meses cobradosenelmes | $ - Otras Retenciones 0,00| 0,000%
Aportes A.R.L de ingresos de otros meses cobradosenelmes | $ - Otras Retenciones 0,00| 0,000%
Dependientes hasta $ 1.216.128 $ -
Salud hasta $ 608.064 $ - Descuentos de Libranza 0,00
Renta Exenta 25% $ 9.120.960 $ 678.144 Descuentos de embargo (Si tiene) 0,00
Retencién en la Fuente Contingente $ - VALOR A PAGAR $ 3.034.549,00

SON: TRES MILLONES TREINTA Y CUATRO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y NUEVE PESOS M/CTE
ACTIVIDADES DESARROLLADAS DURANTE EL PERIODO OBJETO DE PAGO

Puerto Asis del 01 al 31 de octubre de 2022, Instructor de formacion titulada y complementaria precencial. Impartir FPl alos cursos
1.TECNICO EN COCINA Cod ficha:2561452 Lugar:Puerto Asis. HORARIO: 6:00PM A 12PM COMPETENCIA:CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. RAP2:SOLICITAR MATERIAS PRIMAS (60 HORAS)
2.HIGIENE Y MANIPULACION Céd.ficha:2660855 Lugar:V/Cannangucho-Orito. Competencia:MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE]
RAP1.1.DETECTAR RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA TIPOS DE CONTAMINANTES (48 HORAS)
3.HIGIENE Y MANIPULACION Céd.ficha:2660856 Lugar:V/Cannangucho-Orito. Competencia:MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE]
RAP1.1.DETECTAR RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA TIPOS DE CONTAMINANTES (48 HORAS)
4_HIGIENE Y MANIPULACION Cod.ficha:2660856 Lugar:V/Cannangucho-Orito. Competencia:MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE
RAP1.1.DETECTAR RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA TIPOS DE CONTAMINANTES (4 HORAS)
PARA LOS EFECTOS LEGALES CERTIFICO, BAJO LA GRAVEDAD DEL JURAMENTO, QUE:
1. Cumpli a cabalidad las actividades del objeto contractual arriba descritas; 2. Los documentos soporte
suministrados contienen el pago de Seguridad Social en Salud y Pension, los aportes voluntarios a cuentas AFC|
y FVP, por los ingresos recibidos en el mes anterior del contrato objeto de cobro en esta planilla y certifico que no|
han sido utilizados en la disminucién de la Base de Retencién en la Fuente en ningln otro contrato; 3. El nimero
de trabajadores contratados para cumplir con el desarrollo del objeto contractual corresponden a lo indicado en
esta planilla; 4. Toda la informacién aqui suministra es veridica; 5. He leido y entendido la descripcién de cada| JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO
uno de los campos aqui diligenciados. EL CONTRATISTA
CERTIFICACION DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO

Autorizo el presente pago.

En mi calidad de Supervisor del contrato de prestacion de servicios personales aqui relacionado, CERTIFICO: -
El Supervisor,

1.- Que El Contratista cumplié a cabalidad las obligaciones contractuales pactadas;
P.- Que El Contratista desarroll6 las actividades descritas en el presente informe, dentro del periodo de cobro;

B.- Que he verificado el pago de los aportes obligatorios al Sistema General de Seguridad Social realizados por
el contraysta por los |ngresps rembldog en‘ el.mes anterior por.medlo de la pIanlIIa'PILA relacionada en el JESUS LEONARDO CABRERA GUZMAN
presente informe y que los mismos han sido liquidados de conformidad con las normas vigentes. INSTRUCTOR G10

Teniendo en cuenta las certificaciones suscritas por el contratistay por el supervisor del contrato arriba relacionado, autorizo el presente pago:
EL ORDENADOR DEL PAGO

WILLIAN JAMES RODRIGUEZ ORTIZ
SUBDIRECTOR DE CENTRO G02




aportes Resumen General de Pago

enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono ExonerTgBoFSENA e
CC 1086362159 JARAMILLO PANCHALO JAMES EDMUNDO | INDEPENDIENTE PRINCIPAL BARRIO LA FLORESTA PUERTO ASIS-PUTUMAYO 4227026 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2022-09 2022-09 1717585037 9440676571 | 2022/10/14 2022/10/24 | BANCOLOMBIA 10 $365,500
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
No. | Identificacion Nombres Codigo |Dias IBC Aporte Codigo |Dias IBC Aporte Codigo |Dias IBC Aporte Codigo |Dias IBC Aporte Dias 1BC Aporte
1 |cC |1086362159  [JARAMILLO 230301 30 $1,224,670 $196,000(  ESSC18| 30 $1,224,670 $153,100 0 $0 $0 14-23( 30 $1,224,670 $12,800| 0 $0
EOMNDO
Total Afiliados( 1) $1,224,670 $196,000 $1,224,670 $153,100 $0 $0 $1,224,670 $12,800 $0

RESUMEN DE PAGO

CODIGO NIT bv AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA SALDOS E VALOR A PAGAR
INCAPACIDADES
AFP (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $196,000 $1,900 S0 $197,900
PORVENIR 230301 800,224,808 8 1 $196,000 $1,900 $0 $197,900
ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $12,800 $200 $0 $13,000
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 1 $12,800 $200 $0 $13,000
EPS (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $153,100 $1,500 $0 $154,600
EMSSANAR ESSC18 901,021,565 8 il $153,100 $1,500 $0 $154,600

TOTAL 1 $361,900 $3,600 $0 $365,500

usuario: 1086362159
contrasena: Jpanchalo93
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JAMES JARAMILLO
Texto tecleado
usuario: 1086362159
contraseña: Jpanchalo93
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PROCESO GESTION DEL TALENTOHUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Puerto Asis, octubre de 2022

Sefior

JESUS LEONARDO CABRERA GUZMAN
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 076-2022
Coordinador Académico

Puerto Asis - Putumayo

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Mes de octubre del afio 2022

Referencia: No 076 del afno 2022

James Edmundo Jaramillo Panchalo, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.086.362.159
de ElI Tambo Narifio, en mi calidad de Contratista del SENA, en Formacion Profesional Integral, en
cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios de la referencia, a continuacién, presento el
Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de TREINTA MILLONES
SEISCIENTOS DIECISEIS MIL SETECIENTOS CINCUENTA PESOS M/CTE ($30.616.750). Esta
sumasera pagada por el SENA al contratistade la siguiente manera: a). DIEZ (10)
pagos iguales por los meses de febrero a noviembre de 2022, por valor de TRES MILLONES
SESENTAY UN MIL SEISCIENTOS SETENTAY CINCO PESOS M/CTE ($3.061.675) Cada uno
incluido IVA. Los honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el
cronograma definido por la direccion Administrativa y Financiera de la Direccion general, en la
cuenta de ahorros No. 45161289543 de BANCOLOMBIA, cuyo titular es el contratista

Plazo: Sera hasta el 30 de noviembre de 2022.

OBJETO:

Prestacion de servicios personales de caracter temporal para desarrollar formacion profesional
integral titulada y/o Complementaria presencial, asi como realizar seguimiento a etapa
productiva de requerirse. Lo anterior de acuerdo con el proceso de gestion de formacion
profesional integral, en la especialidad relacionada con el perfil del instructor y de acuerdo a
programacion realizada por el Centro, en la oferta del Programa de Formacion Regular del en
el Centro Agroforestal y Acuicola Arapaima del SENA Regional Putumayo, de acuerdo a la
zona asignada en los diferentes municipios del Departamento del Putumayo.
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Obligaciones Especificas:

o
SENA

N

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1

Ejecutar el contrato de acuerdo al
procedimiento de ejecucion de la
formacidon profesional integral, con
autonomia e independencia desde el
punto de vista técnico y cientifico, sin
perjuicio del cumplimiento que se
debe dar a los contenidos minimos
de los programas de formacién, el
calendario académico, las
estrategias para evitar la desercion,
el lugar, los fines y objetivos
misionales, las normas y directrices
del SENA. Para ello aplicard las
herramientas pedagdgicas, criterios
de evaluacidon, adjudicacién de
calificaciones, entre otros aspectos
que considere necesarios,
conducentes y pertinentes para
garantizar la transmision de sus
conocimientos y la adquisicion de
competencias por parte de los
aprendices, coherentemente con la
filosofia institucional.

IMPARTIR FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL EN
FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO:  6:00PM A 12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y
Céd.ficha:2660855
V/Cannangucho-Qrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

MANIPULACION
Lugar:

ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE

ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA

DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y MANIPULACION
Cod.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

Portafolio del instructor

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION  Céd.

ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.
ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
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SENA

N

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

4. HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)
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Evaluar la formacion de los
aprendices durante el proceso
educativo de acuerdo con el Manual
de Evaluacion vigente.

Registrar juicios evaluativos en
el aplicativo Sofia Plus.

Portafolio del instructor

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION __ C6d.
ficha No: 2660855
Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660856
Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cad.
ficha No: 2660857
Efectuar y demostrar el | Registrar y evaluar los juicios | Reporte de juicios
oportuno y correcto registro de evaluativos en Sofia Plus. evaluativos y gestion de
o . . novedades en Sofia plus
juicios evaluativos, registro de

asistencia en SofiaPlus, reportes de
desercion, formatos de evaluacion
de etapa productiva cuando le sea
asignado, manejo de la plataforma,

Demostrar manejo de

plataforma Sofia Plus.

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

verificacién  del portafolio del )

aprendiz, y demas novedades de los Enlace portafolio

aprendices y programas de HIGIENE z . X
) _ . MANIPULACION Cad.

formacion bajo su responsabilidad, ficha No: 2660855

en los aplicativos con los que cuenta

el SENA para tal fin, asi como Enlace portafolio

diligenciar y presentar oportuna y HIGIENE _ Y

correctamente el portafolio del MAN|PU|—AC|ON Cod.

instructor con los formatos del ficha No: 2660856

Sist.emcji de Mejora Continua Enlace portafolio

Institucional, de acuerdo a las HIGIENE Y

disposiciones normativas y MANIPULACION Cod.

Directrices internas que regulen ficha No: 2660857

estos aspectos. Estaobligacion sera

requisito para el pago.

Conformar los equipos de desarrollo | Atender el requerimiento del | Acta y listado de

curricular  interdisciplinarios por | coordinador, para conformar el | asistencia

programa o conjunto de programas | equipo curricular de acuerdo al

por redes tecnoldgicas, para | perfil profesional.

garantizar integ ralidad en la

formulacion de proyectosformativos,
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
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el disefio de actividades de
aprendizaje, el disefio de talleres e
ftems que alimentaran los bancos de

pruebas para la seleccién de

aprendices, entre otras.

Apoyar, Gestionar y promover la | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor
PROFESIONAL INTEGRAL EN

consolidacion de formaciones
tituladas y complementarias
asignadas por la Coordinacién
Académica.

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO:  6:00PM A 12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACIONY
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y MANIPULACION
Co6d.ficha:2660855 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE

ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA

DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS  DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y
Cébd.ficha:2660856
V/Cannangucho-Qrito.

MANIPULACION
Lugar:

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
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COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

4HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS  HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS  HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS %
REQUERIMIENTOS  DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)
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Participar activamente, impulsar, | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor
& ; PROFESIONAL INTEGRAL EN
acompafiar y estimular - a oS | opyaei6N COMPLEMENTARIA Y
aprendices en los procesos de | T TULADA:
formulacion, elaboracidn, ejecucidn Enlace portafolio

y seguimiento de los proyectos de

aprendizaje.

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A  12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACIONY
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y MANIPULACION

Céd.ficha:2660855 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA

LEGISLACION  SANITARIA  DE

ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA

DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE

Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cad.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Caod.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
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FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48HORAS)

4.HIGIENE Y MANIPULACION
Co6d.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)

Podran conformar los equipos de
desarrollo curricular
interdisciplinarios por programa o
conjunto de programas por redes

Conformar los equipos de
desarrollo curricular de
acuerdo a requerimientos de
coordinacién académica.

Acta de conformacién de
equipo.
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tecnolégicas, para garantizar
integralidad en la formulacién de
proyectos formativos, el disefio de
actividades de aprendizaje, el disefio
de talleres e items que alimentaran
los bancos de pruebas para
seleccibn de aprendices entre
otras.

8 El instructor de formacion virtual y a | Estar atento a los | Correo de requerimiento y
distancia, deberd cumplir con los | requerimientos de | fichaasignada.
lineamientos de orientacién del | coordinacion académica.
desempefio del instructor en
ambientes virtuales de aprendizaje,
los cuales se encuentran en el
aplicativo Compromiso —Guia
Orientacion Formacién ambientes
virtuales de aprendizaje.

9 Realizar el requerimiento oportuno | Diligenciar la informacion del | Formato de solicitud de
de los materiales de formaciéon para | requerimiento de materiales de | materiales debidamente
el programa que estén orientando en | formacion de acuerdo a | diligenciado.
el procedimiento de Ejecucion de la | requerimientos del programa.

Formacidon Profesional Integral.
10 Realizar seguimiento a las acciones | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor
PROFESIONAL INTEGRAL EN

de formacién tanto en la etapa
Lectiva, como en la etapa
productiva teniendo en cuenta las
directrices de Formacién.

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A 12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2HIGIENE Y
Cobd .ficha:2660855
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE

MANIPULACION
Lugar:

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing

o
SENA

N

PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

4HIGIENE Y MANIPULACION
Cad.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
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PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y

NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y

MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)

11 Apoyar en la gestion de la | Gestionar la programacion de | Cronograma de la
realizacion de las competencias | instructores de formaciéon | programacion de
transversales de forma oportuna | transversal en las fichas a su | instructores de
para las formaciones tituladas a su | cargo. transversalidad.
cargo.

12 Apoyary orientar a los aprendices en | Gestionar la orientacion del | Listado de asistencia a
el proceso de consecucion de la | equipo de etapas productivas a | capacitaciones de SEP
etapa practica, asi mismo en el | los aprendices de formacién
conocimiento y divulgacién del | titulada ~de acuerdo al
reglamento del Aprendiz. reglamento del aprendiz.

13 Registrar, verificar y hacer | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor
seguimiento oportuno en el | PROFESIONAL INTEGRAL EN

sistema de informacion que la
entidad define para la Gestién de la
Formacion Profesional Integral
mediante las siguientes actividades:
a) verificar la totalidad de los
aprendices seleccionados y
matriculados, queden en ese estado;
b) Crear y asociar aprendices en las
rutas de aprendizaje; c¢) Registrar
juicios evaluativos de los resultados
de aprendizaje ejecutados; d)
Comunicar alcoordinadoracadémico
oportunamente anomalias,
inconsistencia, novedades de
aprendices y hallazgos en el registro
de la informacion (reintegros,
traslados, deserciones, retiros
voluntarios, etc.

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A  12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y
Céd.ficha:2660855
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.

MANIPULACION
Lugar:

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cad.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing

o
SENA

N

29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)
3.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

4.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
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ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION ~ SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y

MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)
14 Formular proyecto formativo, | Formular el paquete de | Portafolio delinstructor

planeacién pedagdgica del proyecto | desarrollo curricular de

y recursos didacticos (Guias de | acuerdo al procedimiento y la

aprendizaje, instrumentos de | guia de desarrollo curricular. Enlace portafolio

evaluacion y material de apoyo para Técnico en COCINA

eldesarrollo de las competencias del ficha No. 2561452

programa de formacién, seguln

lineamientos del procedimiento y

guia de desarrollo curricular, de Enlace portafolio

acuerdo con los programas y niveles HIGIENE Y

de formacion asignados. MANIPULACION Cad.
ficha No: 2660855
Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660856
Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.
ficha No: 2660857

15 Impartir formacion profesional a | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor
PROFESIONAL INTEGRAL EN

los aprendices en el &rea especifica
a formar, en las competencias,
resultados de aprendizaje vy
actividades de los proyectos de
formacion programados dentro de

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A 12PM

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
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https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing

o
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N

lostiempos que para cada accion se
determine porelcentro de formacién.

COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y
Cébd.ficha:2660855
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

MANIPULACION
Lugar:

ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE

ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA

DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
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PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

4.HIGIENE Y MANIPULACION
Co6d.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)

16

Realizar la actualizacion de los
formatos y procedimientos
relacionado a la gestion de la
formacion profesional integral y asi
lograr el cumplimiento de las
obligaciones contractuales.

Actualizar permanentemente
los formatos y procedimientos
relacionados a la gestiébnde la
FPI desde la plataforma
compromISO

Portafolio del instructor

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio

HIGIENE

Y
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
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SENA

N

MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE _ Y
MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.

ficha No: 2660857

17 Asistir y participar en las reuniones | Asistir a las  reuniones | Listado de asistencia
de instructores, conferencias, | programadas por coordinacion
transferencia de conocimiento y/o | académica
actualizaciones programadas por el
Centro de Formacion.

18 Conocer ala suscripcion del contrato | Acceder a las diversas | Formatos de gestion de
y durante su ejecucion, los | plataformas de gestion de FPI | FPI actualizados y
lineamientos sobre procesos, | para la ejecucién idénea del | descargados de las
procedimientos, programas, | contrato (Sofia Plus, | plataformas oficiales
reglamentos, guias y material [ ComprimISO, Slcontratistas,
pedagogico adoptados por el SENA | entre otras)
para ejecutar el o los programas
asignados con el fin de garantizar el
buen desarrollo de los programas de
formacion.

19 Participar y asistir a las sesiones | Asistir a las reuniones | Listado de asistencia
programadas en los grupos detrabajo | programadas por coordinacion
cuando el equipo de desarrollo | académica
curricular del area de los programas
asignados o la entidad asi Ilo
requiera.

20 Usar las herramientas disponibles en | Utilizar las herramientas Documentos solicitados
el ambiente virtual de aprendizaje, | virtuales para orientar la para el proceso.
cuando aplique utilizar mediacion | formacion de acuerdo a los
virtual, para fortalecer la formaciéony | lineamientos establecidos.
lograr el cumplimiento de los
lineamientos, cobertura y productos
indicados.

21 Generar y ejecutar una estrategia | Motivar a los aprendices dando | Listas de asistencia a las
gue permita la permanencia de los | a conocer los estimulos que | charlas motivacionales.
aprendices durante eltiempo total del | tiene el SENA.
curso o de la accién de formacion.

22 Realizar el seguimiento de cada | Orientar al aprendiz en | Portafolio del instructor

aprendiz mediante la orientacién y
acompafiamiento a las actividades
de aprendizaje y reportar avances
o dificultades de manera oportuna,
a la Coordinacién Académica, en

cumplimiento de la gestién de
FPI  soportado con los
documentos establecidos para
los hallazgos, evidencias y
novedades.

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
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SENA

N

los formatos, aplicativos y tiempos
gue se dispongan para ello.

MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE _ Y
MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.

ficha No: 2660857

23 Tener dominio béasico de las | Demostrar el dominio de las | Uso adecuado de las
herramientas de las tecnologia y la | herramientas tecnoldgicas herramientas disponibles.
informaciéon  para fortalecer el
procesos formativo.

24 Promover  que los procesos | Manejar la  comunicacion | Comunicaciones emitidas
comunicativos, donde se da la | asertiva cuando sea necesario
formacidn sean asertivos.

25 Manejar herramientas informéticas | Demostrar el dominio de las | Uso adecuado de las
asociadas al é&rea objeto de la | herramientas informéticas | herramientas disponibles.
formacion. (Excel, software contable,

cloudlabs)

26 Atender oportunamente los | Realizar el informe mensual de | Informe  mensual de
requerimientos que haga el | actividades correspondiente al | actividades
supervisor del contrato y presentar | mes de octubre de 2022 de | correspondiente al mes de
los informes mensuales de la | acuerdo a los lineamientos | octubre 2022
ejecucion del contrato o los | establecidos por Coordinacién
productos que se le requiera, | académica y el supervisor del
ademas del informe mensual de | contrato
actividades, segun la fase en que se
encuentre el programa (analizar,
planear, ejecutar y evaluar) durante
el desarrollo del proceso de
aprendizaje y de las actividades en
general, con sus respectivos anexos
y un informe final al terminar la
ejecucion del contrato, de acuerdo al
proceso de formacion profesional
integral establecidos porel SENA y el
programa asignado porel supervisor
del contrato.

27 Apoyar la gestion del programa(s) | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor

PROFESIONAL INTEGRAL EN

asignado(s) para el posicionamiento
Regional de acuerdo con los
lineamientos, cobertura y productos
indicados por la Subdireccién de
Centro, coordinacién académica y/o
el supervisor del contrato.

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A 12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS

PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
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https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing

o
SENA

N

PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y
Cad.ficha:2660855
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

MANIPULACION
Lugar:

(48 HORAS)
3.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE _ Y
MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing

o
SENA

N

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48HORAS)

4HIGIENE Y MANIPULACION
Cod.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)

28

Participar en la programacién vy
ejecucion del proceso de induccion
de aprendices de formacidn titulada
y el reconocimiento de aprendizajes
previos.

Apoyar el proceso de induccion
de aprendices, estar atento al
requerimiento del supervisor.

Listado de asistencia de
aprendices.

29

Utilizar las herramientas de entidad
para el buen desempefio de la
formacion (plataforma Comproml| SO,
Territorium y Sofia plus).

Demostrar dominio y aplicacion
de las plataformas dispuestas
porla entidad.

Portafolio del instructor

Enlace portafolio

Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing

SENA

N

MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE _ Y
MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.

ficha No: 2660857

30 Entregar oportunamente los reportes | Presentar el informe mensual | Informe mensual del mes
mensuales. de actividades correspondiente | de octubre de 2022
al mes del pago de acuerdo a
los lineamientos establecidos
por Coordinacion Académica y
el supervisor del contrato.

31 Participar de los procesos del | Apoyar al equipo SIGA en las | Acta de conformacion de
sistema integrado de Gestion de | actividades que sea requerido. | equipo Listado de
Calidad y apoyar desde su rol en asistencia.
las actividades requeridas para
incrementar el nivel de eficiencia de
los planes de  mejoramiento
implementados en el proceso de
formacion.

32 Prestar sus servicios como | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor
instructor, donde la entidad lo | PROFESIONAL INTEGRAL _EN

requiera, de acuerdo con las normas
legales y reglamentarias y de
conformidad con las exigencias de
la oferta institucional y de Ila
propuesta pedagogica.

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A 12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACIONY
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660855 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Caod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing

SENA
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y MANIPULACION
Cad.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

4HIGIENE Y MANIPULACION
Cad.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
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o
SENA

N

29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y

MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS  HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)

33 Mantener actualizados los pagos de | Realizar el pago de seguridad | Planillas de pago salud y
seguridad social integral, en salud y | social del mes en referencia de | pensién mes de
pensiones, especialmente, de | acuerdo al nuevo | septiembre de 2022 con
conformidad con el nuevo | procedimiento legal. numero: 9440676571
procedimiento legal y acreditar su expedido poraportes en
pago porlos medios legales. linea con

Usuario: 1086362159
Y Contrasefia:
Jpanchalo93
34 Desarrollar su  gestion  como | IMPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor
PROFESIONAL INTEGRAL EN

instructor con total autonomia, sin
subordinacién alguna, pero
respetando los principios, normasy
reglamentos del SENA, sobre la
materia, de orden pedagdgico y de
calidad, especialmente.

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A  12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y MANIPULACION

Co6d.ficha:2660855 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

Enlace portafolio
Técnico en COCINA
ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céod.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cébd.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céd.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing

o
SENA

N

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION ~ SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)
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4HIGIENE Y MANIPULACION

Céd.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DEAPRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y

MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS  HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS  DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)

35 Guardar la confidencialidad de los | Ser reservado en cuanto a la | Manejo adecuado de la
hechos, datos o informes que por | informacién de la institucion. informacién institucional.
cualquier causa llegaren a su
conocimiento y que puedan causar
dafio, lesibn o perjuicios a la misma
entidad o a los aprendices.

36 Prestar su apoyo, concurso Yy [ Dar cumplimiento al objeto | Reporte de revisibn de
decidida colaboracibn con el | contractual, de acuerdo a la | cuenta en DRIVE “Hoja de
desarrollo del objeto social y misional | mision institucional, apoyo a | Ruta” y “Estructura
del SENA. coordinacién académica en la | contable” del mes de

revision de informes y cuentas | octubre de 2022.
del mes de octubre de 2022.

37 Obrar conbuena fey lealtad para con | Aplicar la normatividad | Actuar de acuerdo a la
el SENA. existente en el SENA. normatividad.

38 Garantizar la calidad de la | Participardelaofertaeducativa | Certificados de curso

capacitacion, su actualizacion vy
oportunidad, en investigacion,
superacibn 'y mejoramiento en el
area dela ciencia otecnologia de que
se trate en el objeto del contrato,
especialmente en materia de
evaluacion y certificacion  por
competencias laborales, catedra
de emprendimiento empresarial y
tutor virtual, que ofrece la institucion
en sus diferentes modalidades de

del SENA, con el fin de
fortalecer su perfil profesional,
que garantice el cumplimiento
del objeto contractual.

“desarrollo de habilidades
para el desempefio del
instructor”
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formacion profesional bien sea
presencial, descolarizada, virtual o
mixta.

39 Cumplir cabalmente con el Manual | Aplicar el manual de | Documentos que soporten
de Procedimientos para la ejecucion | procedimientos establecidos | la  ejecucion de la
de Acciones de Formacion | en el SENA, de acuerdo a | formacion profesional
Profesional integral, Basado en | SIGA. Integral.

Competencias del Sistema de
Gestion de la calidad del SENA.

40 No utilizar ni total ni parcialmente la | Reservar la informacién que | La informacién  sera
informacién a que tenga acceso, en | serd utiizada solo para | utilizada solo para
beneficio de terceras personas o | actividades de formaciéon del | actividades de formacion
entidades diferentes a las | Sena del Sena
autorizadas por el SENA.

41 Participar cuando el centro de | Participar de las actividades | Certificados de
formacion lo requiera, en | programadas por SENNOVA | participacion en eventos
sensibilizaciones, conferencias, | cuando sea requerido SENNOVA.
talleres, foros y proyectos de
investigacion técnica y/o pedagdégica
en marco de la estrategia del sistema
de investigacion, desarrollo
tecnolégico e innovacién-SENNOV A
para fortalecer el proceso de
formacion del area tematica objeto
del contrato.

42 Entregar los soportes del | Diligenciar los soportes de | Carpeta de  soportes
procedimiento de ingreso de | ingreso de aprendices en las | documentales del ingreso.
aprendices al programa de formacién | diferentes ofertas, cuando sea
tales como: ficha de matricula; | requerido.
fotocopia del documento de
identidad, y/o requisitos definidos en
el disefio curricular, cuando ejecute
formacion complementaria ylo
titulada.

43 En la formacion | Dar a conocer la convocatora | Ecard de la divulgacion
complementaria, los instructores | de los programas ofertados | por medios tecnolégicos.
deben buscar estrategias que | utilizando los medios digitales
permitan cumplir con el nimero de | disponibles cuando sean
aprendices requeridos porparte de la | requeridos.
coordinacién académica, para
impartir dicha formacidn.

44 Realizar actividades de seguimiento | Estar atento a los | Correo de requerimiento y
a etapas productivas en caso de | requerimientos de | ficha asighada.
requerirse 'y asignarse aprendices | coordinacién académica. documentos de soporte
porparte del supervisor del contrato.

45 impartir formaciéon virtual, previo | Estar atento a los | Correo de requerimiento y
cumplimiento de requisitos para esta | requerimientos de | ficha asighada.
labor, en caso de requerirse Yy | coordinaciénacadémica. documentos de soporte
asigharse dicha actividad por parte
del supervisor del contrato.

46 Reportar en el sistema SOFIA Plus | MPARTIR FORMACION | Portafolio del instructor

PROFESIONAL INTEGRAL EN

en un plazo méximo de 3 dias,
todas las actividades de acuerdo

FORMACION COMPLEMENTARIA Y
TITULADA:
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con los procesos que son de su
responsabilidad, garantizando Ia
calidad de la informacion y su
coherencia con el proceso formativo,
tales como: Registro de los juicios
evaluativos, creacién de rutas y
asociacion de aprendices, registro
de juicios evaluativos del
reconocimiento de aprendizajes
previos, cierre de fichas.

1.TECNICO EN COCINA Cod
ficha:2561452 Lugar: Puerto Asis.
HORARIO: 6:00PM A 12PM
COMPETENCIA: CONTROLAR EL
MANEJO DE LAS MATERIAS
PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CONLOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO EN CUENTA RIESGOS
DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

(60 HORAS)

2.HIGIENE Y MANIPULACION
Céd.ficha: 2660855 Lugar:
V/Cannangucho-QOrito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA

LEGISLACION  SANITARIA DE

ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA

DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

3.HIGIENE Y
Cd6d.ficha:2660856
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS

MANIPULACION
Lugar:

PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.

Enlace portafolio
Técnico en COCINA

ficha No. 2561452

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cad.
ficha No: 2660855

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Céod.
ficha No: 2660856

Enlace portafolio
HIGIENE Y
MANIPULACION Cod.

ficha No: 2660857
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https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14TT0nVe-RYBPTyN13i7o-tTkf0-MVf8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1a8U5JQV_pWdkyWhhOBYDAbE1PJ17MmI1?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing
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29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(48 HORAS)

4HIGIENE Y MANIPULACION
Co6d.ficha:2660856 Lugar:
V/Cannangucho-Orito.
COMPETENCIA: MANIPULAR

ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE.
29080102301 PLANEAR RECURSOS
PARA IDENTIFICACION DE
FACTORES DE CONTAMINACION
DE ALIMENTOSY MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVAALIMENTARIA.
29080102302 APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIADE

ALIMENTOS.
29080102303 VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS

PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION  SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

(4HORAS)

47

En caso del que el instructor
contratista no cuente con la
certificacién vigente de la norma de
competencia ‘“ORIENTAR
PROCESOS FORMATIVOS
PRESENCIALES CON BASE EN
LOS PLANES DE FORMACION
CONCERTADOS,

Dar cumplimiento a la norma
establecida

Certificado de proceso
vigente numero de
centificado, vigencia.
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“2402010444” o la actualizacion
“‘ORIENTAR FORMACION
PRESENCIAL DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA, 240201056 debera
aplicar al proceso de certificacién de
la norma y aportar el respectivo
certificado de aprobacién, o la
evidencia de inscripcion efectiva al
mismo, al informe de ejecucidon
contractual, conplazo maximo ajulio
31 de 2022.

48 Utilizar y cuidar los ambientes, | Verificar ambientes de
maquinas y materiales, vehiculos, | formacion, Mantener | Ambientes de aprendizaje
equipos y/o herramientas que | elementos de escritorio, equipo | en buen estado
disponga para realizar la formacién. | de coémputo e IP en buen
Y una vez finalizado el contrato | estado. Diligenciar el Formato
reintegrar y/o devolver los | de Reporte de novedades de
elementos de bienes que, a manera | ambientes de aprendizaje
de inventario, el Centro de
Formacion ponga a su disposicion,
uso Yy custodia para la cabal
ejecucién del contrato.

49 El instructor contratista debera dejar | Contrato numero 076-2022 | Contrato numero 076-
constancia explicita en el contrato de | Unicamente con el centro | 2022
servicios  personales de no | agroforestal y acuicola
encontrarse contratado de manera | arapaima Regional Putumayo
simultanea en otros centros de
formacion o Dependencias de la
entidad durante la vigencia 2022.

50 Acatar los lineamientos del Sistema | Participar de las reuniones que | Listado de asistencia
integrado de gestion y el sistema | programe el lider SIGA, de la | Actas cuando sea
de seguridad de salud en el | regional y mantener al dia los | requerido
trabajo y asistir a las convocatorias | formaos establecidos. Cuando
gue el centro programe. sea requerido

51 Apoyar y acompanfar los | Atender los requerimientos de | Listados de asistencia
procesos de autoevaluacion de | Registro calificado. Cuando | Cuando sea requerido
programas de formacion en nivel | searequerido
tecndlogo del Centro de Formacion.

52 Las demas necesarias para el cabal | Atender los requerimientos de | Documentos que soporten
cumplimiento del objeto contractual. | Coordinacion Académica. el cumplimiento del objeto

contractual

53 El Coordinador Académico del [ Apoyarel equipo de Desarrollo | Acta de conformacion
Centro podra designarlo como gestor | curricular en la revisiébn y | equipo Correo de
de proyectos, para apoyar la | gestion de proyectos del | designacién. Cuando sea
programacion y seguimiento de la [ Centro. Cuando sea requerido | requerido.
formacion por proyecto o conjunto
de proyectos porredes tecnologicas
gue garanticen la integralidad en la
ejecucion del proceso de
aprendizaje.

54 Apoyar con la divulgacién de la | Prestar apoyo a la oferta | Listado de inscritos

oferta educativa y cumplir con el

educativa del centro en los
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nimero de formaciones tituladas
y/lo complementarias y el ndmero
aproximado de aprendices que se

diferentes puntos de atencién.
E

requieren para la ejecucion del
presente contrato.

55 Atender oportunamente los | Cumplir  con el objetivo | Documentos que soporten
requerimientos que haga el | contractual el cumplimiento del
supervisor del contrato y presentar objetivo
informes mensuales de la
ejecuciéon del contrato;

56 Conocer, manejar y emplear las | Utilizar las plataformas | Formatos establecidos por
plataformas digitales institucionales del | digitales que dispone el SENA | la institucién
SENA y utilizarlas de manera dinamica | para diligenciar planilla de
en ejecucién y cumplimiento de sus | P90s, compromiso (formatos)
actividades contractuales.

57 El Tutor o Instructor asignado a | Estar atento a los | Acciones realizadas en
formacién virtual debera cumplir los | requerimientos de | pro del cumplimiento
lineamientos de orientacién  del | coordinacion académica
desempefio del instructor  en
Ambientes Virtuales de Aprendizaje;
especificamente la "Guia Orientacion
Formacion Ambientes Virtuales de
Aprendizaje” y la normatividad que la
complemente o la sustituya vy
directrices que estén en vigencia.

58 Las deméas contempladas en el | Estar atento a los | Acciones realizadas en
articulo 5 de la Ley 80 de 1993 vy | requerimientos de | pro del cumplimiento

aquellas adicionales relacionadas o
derivadas del objeto contractual
gue se requieran para el desarrollo
de la misién institucional del SENA.

coordinacion académica

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM

No DELA
ORDEN DE VIAJE

LUGARDE
DESPLAZAMIENTO

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

INICIO

FINALIZACION
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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 No. 9440676571 de la planilla, expedida en la plataforma aportes en linea correspondiente al mes
de septiembre de 2022. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Anti tramites”)

Declaracién bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto decobroSI__
NO_X  he suscrito otro u otros contratos con entidades(s) del Estado el (los) cual(es) se
encuentra(n) en ejecucion; la anterior declaracién de acuerdo con lo establecido en el numeral 5°
de la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales conflictos de interés y
hacer la gestion del riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia
frente a la ejecuciéon de los contratos de prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

Nota: En el evento de sefialar Sl, el analisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago debera
quedar documentado y publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo
Gestion Contractual GC del periodo objeto de cobro.

usuario: 1086362159
clave: Jpanchalo93

Evidencias en (30) folios

Cordialmente,

Firma

JAMES EDMUNDO JARAMILLOPANCHALO
Contratista

C.C.No0.1.086.362.159 de El Tambo Narifio

Recibi a satisfaccion:
Firma
JESUS LEONARDO CABRERA GUZMAN

Supervisor(a) Contrato No.076-2022 de 2022
COORDINADOR ACADEMICO
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Actividades territorium

4 @|F«m JAMES EDMUNDO JARAMILLO @)

Blsqueda avanzada >
Vista

Aprendi:

JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO
fecha de inicio: 1 segundos Antes

Asunto: RESUMEN VIDEOS

ver y analizar los videos, enviar un resumen de cada uno al intructor por correo o por whatsap

JW Player

Colaboraderes

Administrador LMS
Instructor

Gteritorium

L~

Offline ™ nEE

S CDMUNDO

ad

Foto JAMES EDMUNDO JARAMILLO @)

JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO

& fecha de inicio: 2 segundos Antes - fecha de vigencia: 23 de Junio del 2022
Vista
Asunto: CUESTIONARIO
Leer y dasarrollar el contenido del CUESTIONARIO, enviar el desarrollo al instructor Aprendiz

Archivos

1. Cuestionario.doc

-

e 0 Me gusta O 0 Comentario(s) Regresar

JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO
fecha de inicio: 1 Minutos Antes - fecha de vigencia: 23 de Junio del 2022

&

Asunto: GUIA DE APRENDIZAJE

Leer y dasarrollar el contenido de |a guia de aprendizaje que esia adjunta en este anuncio. enviar el desarrollo al
instructor °

Archivos
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Evidencias portafolios

Enlace portafolio Técnico en COCINA ficha No. 2561452

O1PORTAF.. > PORTAFOLL.. > PORTAFOLI..

> PORTAFOLIO FICHA NO.2561452 - TEC EN COCINA JAME... ~ 2z

HH

Nombre Propietario Ultima modificacién Tamaiio del archivo
8 1 PLANEACION DE LA FORMACION yo 16:06 yo -
E 2 EJECUCION DE LA FORMACION yo 16:06 yo -
E 3 VERIFICACION DEL PORTAFOLIO yo 16:06 yo -

Enlace portafolio HIGIENE Y MANIPULACION C6d.fichaNo: 2660855

01PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR FICHAS 2022 >

> JAMES JARAMILLO PANCHALO > 2660855 - HIGIENEY MANIPUL... ~

2]

Nombre - Propietario Uttima modificacion Tamaiio del archivo
‘ E 7. INSTRUMENTOS DE EVALUACION yo 14:36 yo - ‘

B3 9. EVIDENCIAS EJECUCION DE LA FORMACION yo 14:36 yo -

[ 1. HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.pdf 2% yo 4mar2022 yo 39KB

[ 2 FORMATO FICHA MATRICULA 2022 OCT 1 FICHA NO-2660855.0df 4% yo 1213 yo 72KB

3. Reporte de Aprendices Ficha 2660855.xls &% yo 1221 yo 9kB

4. 6PFIPlaneacion Pedagogica.xsx % yo 13jul 2022 yo 27k8

5. 6FPIF-_133 on_de_las s Técnicas_de_4 dsx 2% yo 13jul 2022 yo 120K8

[ 6 GFPI-F-135_6uia_de_Aprendizaje T.docx 2% yo 16 mar 2021 yo 52K8

[ 8. GD-F-007_Formato_de_Acta y Registro_de_asistencia.doex 2% yo 12:46 yo 37KB

[ 8 GD-F-007_Formato_de_Acta_y. Registro_de_asistencia.pdf =% yo 12:46 yo 81KB

10. Reporte de Juicios Evaluativos 2660855 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS... 2% yo 1238 yo 21K8

01PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR FICHA... > = >

Archivos

M WhatsApp Image 2022-...

M WhatsApp Image 2022-... M WhatsApp Image 2022-...

M WhatsApp Image 2022-...

P WhatsApp Image 2022-..

2660855 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ... >

M WhatsApp Image 2022-...

9. EVIDENCIAS EJECUCION DE... ~

M WhatsApp Image 2022-...
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Enlace portafolio HIGIENE Y MANIPULACION Cod. fichaNo: 2660856 )

PN
01PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR FICHAS 2022 >+ > JAMES JARAMILLO PANCHALO > 2660856 - HIGIENEY MANIPUL... = 2 ':\H/:'

Nombre Propietario Ultima modificacién Tamaiio del archivo
7. INSTRUMENTOS DE EVALUACION yo 14:36 yo -

B 9. EVIDENCIAS EJECUCION DE LA FORMACION yo 14:36 yo -

B 1. HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.pdf 2% yo 4 mar 2022 yo 39 KB

B 2 FORMATO FICHA MATRICULA 2022 OCT - NOV FICHA NO-2660856.pdf % yo 1214 yo T2KB

4. GPFIPlaneacion Pedagbgica.xisx &% yo 13 jul 2022 yo 27 KB

5. GFPI-F-_133_PI ion_de_las_Activi Técnicas_de_Aprendizaje.xlsx &% yo 13 jul 2022 yo 120 KB

[ 6. GFPI-F-135_Guia_de_Aprendizaje 1.docx &% yo 16 mar 2021 yo 52 KB

[ 8. GD-F-007_Formato_de_Acta_y_Registro_de_asistencia.docx =% yo 12:47 yo 3TKB

ﬂ 8. GD-F-007_Formato_de_Acta_y_Registro_de_asistencia.pdf &% yo 12:48 yo 82 KB

Enlace portafolio HIGIENE Y MANIPULACION C6d.fichaNo: 2660857

01PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR FICHAS 2022 > «» > JAMESJARAMILLO PANCHALO > 2660857 - HIGIENEY MANIPUL... ~ 25 BH

MNombre - Propietario Uitima modificacion Tamaiio del archivo
7. INSTRUMENTOS DE EVALUACION yo 14:36 yo -

B 9. EVIDENCIAS EJECUCION DE LA FORMACION yo 14:36 yo -

B0 1. HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.pdf 2% Yo 4 mar 2022 yo 39KB

ﬂ 2. FORMATO FICHA MATRICULA 2022 OCT 2 FICHA NO-2660857.pdf 2% yo 12:16 yo 72 KB

3. Reporte de Aprendices Ficha 2660855.xls &% yo 1221 yo 9KB

4. GPFIPlaneacion Pedagdgica.xlsx =% yo 13 jul 2022 yo 27 KB

5. GFPI-F-_133_Planeacion_de_las_Actividades_Técnicas_de_Aprendizaje.xlsx &% yo 13 jul 2022 yo 120 KB

[ 6. GFPI-F-135_Guia_de_Aprendizaje 1.docx =% yo 16 mar 2021 yo 52 KB

[ 8 GD-F-007_Formato_de_Acta_y_Registro_de_asistencia.docx &h yo 12:45 yo 37KB

B 8. GD-F-007_Formato_de_Acta_y_Registro_de_asistencia.pdf &% yo 12:45 yo 82 KB
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https://drive.google.com/drive/folders/1Iz-48UmNAO8JqoLyrnHcQbsUlKV2RxzM?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1_Swrwucn46FJG3dtcfWy46zsMX0WkC-K?usp=sharing

TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROFORESTAL Y ACUICOLA ARAPAIMA

FECHA INICIAL: 01/10/2022 00:00:00
FECHA FINAL:  31/10/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2660855 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 47,90

FICHA 2561452 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

26/10/22 11:13 Page 1 of 4



« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

26/10/22 11:13

Page 2 of 4




MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: o e
procedimiento técnico

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,80

FICHA 2660857 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

26/10/22 11:13 Page 3 of 4



RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 47,80

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 155,50

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROFORESTAL Y ACUICOLA ARAPAIMA

26/10/22 11:13 Page 4 of 4



Documento de Trabajo No Controlado -16-10-2019
CONTROL DE ASISTENCIAS DE APRENDICES AL PROCESO FORMATIVO

Programa de SENA - REGIONAL PUTUMAYO
formacion: TECNICO EN COCINA N° de ficha de caracterizacion: 2561452
Competencia: CONTROL DEL MANEJO DE MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS il L Aprendizaje OcrszRE
Resultado de 3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE H e 6:PM A 12AM
aprendizaje: CONSERVACION Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. orario: .
PSpEsat JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO Ll Dl
No asistio: X
N PR o 17/10/2022 18/10/2022 19/10/2022 20/10/2022 21/10/2022
& yap Lunes n Martes_ Migrcoles /Jp(;ves , Viernes Sabado Domingo
1 ALDAIR ANTONIO LOPEZ OROZCO P50 4%{/5«5 U AlddV WAG2)E Pt
2 |ALEJANDRA SALAZAR NARVAEZ J T 7
3 |ANGIE YULISA DELGADO TELLO G2l —uﬂ/\%[[(/ Ty D |
4 ARLEY BUITRAGO OLARTE = > =SS |
5  |BLANCA MILVIA LOPEZ SOLARTE % > !
6 CLAUDIA MILENA CAICEDO HURTADO 7 =1, |
7 DIDIER ANSELMO CABRERA JUAGIBIOY W ”!',7
8 EDWIN EUGENIO MANZANARES ALVAREZ
s  |JHOANN ESTEBAN TRIVINO VARGAS 23
10 |KARLA YULENA BRAVO PANTOJA /}]ﬂmmw
11 |LIBIA MIREYA OSORIO PATINO 2
12 |MARIA ANGELICA LERMA ARCILA JZW §®
73 |NUBIA DEL CARMEN VALENCIA GARCIA 5 i o Y T
72 |PAOLA ANDREA GUINCHIN PECILLO ’I/’dﬁ/&ft a_j) (/0” A i) /@ nch.n /] i 4‘42
15
16 4
Firma

LO
Instructor: JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHA




Documento de Trabaro No Controlado <16-10-2019

CONTROL DE ASISTE NCIAS DE APRENDICES AL PROCESO FORMATIVO

5 - —__SENA - REGIONAL PUTUMAYO _ R
formacion- TECNICO EN COCINA N® de ficha de caracterizacion 2561452
Competencia: CONTROL DEL MANE.YO DE MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS sl T 2prendage Mes
LY COCINA OCTU3RE
Resultado de 3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE * . .
aprendizaje: CONSERVACION Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. Horario: | 6:PMA 12AM
S —— JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO ST
No asistio: X
10/1072022 111072022 12/10/2022 13/10/2022 14/10/2022
No. |Nombres Fecha
. ALudes Martes iércoles  Jueves “Viernes Sabado Domingo

1 |ALDAR ANTONIO LOPEZ OROZCO S S | Ada)Y D | JeudS0 \ 70

2 |ALEJANDRA SALAZAR NARVAEZ ' Py

3 |ANGE vuusA DELGADO TELLO 210 A 2 |2 TNTO

4 |ARLEYBUITRAGO OLARTE .- > -

5 |BUANCA MLVIA LOPEZ SOLARTE M

6 ICLAUDIA MILENA CAICEDO HURTADO o 7

7 |DIDER ANSEL MO CABRERA JUAGEBIOY ¥

& |EDWIN EUGENIO MANZANARES AL VAREZ

B JHOANN ESTEBAN TRIVINO VARGAS £ ‘“ £z -] ),

10 |WARLA YULENA BRAVO PANTOJA Pjun K v O3 |

11 |LIBIA MIREYA OSORIO PATINO 4 I !

12 |MARIA ANGELICA LERMA ARCILA SHIATRE] _f

13 |NUBWA DEL CARMEN VALENCIA GARCIA =1 L Dovdd |

16 |PADLA ANDREA GUSICHSS PECLLO [ Yok Gonc b oy 4["/@'/’(/111) !

F 4

s §

* 4 " 4 !
Firma

mmm“oom PANCHALO
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REGISTRO D
. o DE ASISTENCIA Y APROBACION DEL ACTA No- DEL DIA DEL MES DE DEL ANO 2022
No. NOMBRES Y APELLIDOS o.
Le?d No. DOCUMENTO PLANTA CONTRATISTA OTRO DEPENDENC!A‘I CORREO ELECTRO
3 D:JQO()O CUAL? | EMPRESA RONICO TELEFONO/EXT SENA ATTORGER FIRMA O PARTICIPACION
| Duron Polanco 1 1203 24.8%% i GRABACION VIRTUAL
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‘Svu?/ ROJO0S|1.111.%06.5¢ g '
na\id Danelg 3163698832
©Salas Ticnana [1123 223009
tg\olvl %ulloaq 3)026050?0’5'l
! ovtllo Hea .0%3
cra |1.0%3.21683 3z 6690 %Eh‘?.
Csceay Lapez
302584234 ]
ualmer _F9ue 1R Sty
quemna |13 u.ull __lfgenauey e A36138 1Y s
'JJl_ 1320 8RS heprvorudes13Q [3181sc)1228. d%\
‘f()RMA\'ej CArpO |1.062. 238511 %mwm:@u%jbmmq:; \
L) z’) oh G aava | 103 FEcTIode 3T3F123076 o Guevan
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3 NTA | CONTRATISTA OTRO DEPENDENCIA/ SENA | AUTORIZA | FIRMA O PARTICIPACION
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ACTA No.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Inicio de formacion presencial para
curso de HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOSFICHA No. 2660855

CIUDAD Y FECHA: 14 de octubre de 2022 HORA INICIO: HORA FIN:
9:00 am 2:00 pm

LUGAR Y/O ENLACE: vereda Churuyaco — DIRECCION GENERAL /

Orito Putumayo REGIONAL / CENTRO
AGROFORESTAL Y ACUICOLA
ARAPAIMA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Presentacion instructor

2. Presentacion e inicio curso higiene y manipulacion

3. desarrollar cuestionario de asistencia de forma electronica
4.induccion al curso.

5. Despedida

OBJETIVO(S) DE LA REUNION: Presentar y dar a conocer el programa denominado
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS FICHA No. 2660855

Establecer los horarios de clase y metodologia

DESARROLLO DE LA REUNION

1. Presentacion del instructor James Jaramillo Panchalo

2. socializacion del desarrollo curricular del programa e inicio de clase
3. brinda el espacio para el desarrollo del cuestionario de asistencia
4.se dalainduccion al curso complementario

5. Despedida

CONCLUSIONES

Después de haber dado a conocer el curso se establece dictar formacion de 8 am

A 12 m de lunes a viernes desde el 14 al 22 de octubre de 2022.

COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA

GD-F-007 V04
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James
Dictar formacién de 8 am A 12 m de lunes a Jaramillo

viernes desde el 14 al 22 de octubre de 2022. | Fanchalo

14 de octubre
de 2022

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)

Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes,

si se trata de una

reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.

GD-F-007 V04
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S Piphig =
—fachiahs gietq. %cﬁ“
"(;‘ cNe& CaneNd | MchpcQ h
Qo Ce bex) 1 @(?
3 ot Oolio | éa:k ol g
Ve asn : 2p20st 58 fLﬂL r/"
Yordas 57,V | e
Moy, O
an_Bemyder Yorday
S5HURN asdobe |
VA7 Lop.y :
’ 3)z
Clveyr coc/ven 7 !l “'3 ks 2 W"*
m Yan e Mmafc ] \—
dcn 'jlynaﬂq | 3Zoct32quu3 Kavyen ‘l" mona
Joliang calevipe 1
Yoal, :
8 o= rznalz ! duhana Booes
506 Tovar *
J ¥ / 2162937689 FR
Jose Sz ] | Fo&

De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccién de Datos Personales, el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a garantizar la
seguridad y proteccién de los datos personales que se encuentran almacenados en este documento, y les dara el tratamiento comespondiente en

cumplimiento de lo establecido legalmente.
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ACTA No.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Inicio de formacion presencial para
curso de HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOSFICHA No. 2660857

CIUDAD Y FECHA: 25 de octubre de 2022 HORA INICIO: HORA FIN:
9:00 am 2:00 pm

LUGAR Y/O ENLACE: vereda Churuyaco — DIRECCION GENERAL /

Orito Putumayo REGIONAL / CENTRO
AGROFORESTAL Y ACUICOLA
ARAPAIMA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Presentacion instructor

2. Presentacion e inicio curso higiene y manipulacion

3. desarrollar cuestionario de asistencia de forma electronica
4.induccion al curso.

5. Despedida

OBJETIVO(S) DE LA REUNION: Presentar y dar a conocer el programa denominado
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOSFICHA No. 2660857

Establecer los horarios de clase y metodologia

DESARROLLO DE LA REUNION

1. Presentacion del instructor James Jaramillo Panchalo

2. socializacion del desarrollo curricular del programa e inicio de clase
3. brinda el espacio para el desarrollo del cuestionario de asistencia
4.se dalainduccion al curso complementario

5. Despedida

CONCLUSIONES

Después de haber dado a conocer el curso se establece dictar formacion de 8 am

A 12 m de lunes a viernes desde el 25 al 31 de octubre de 2022.

COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA

GD-F-007 V04
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James
Dictar formacién de 8 am A 12 m de lunes a Jaramillo

viernes desde el 25 al 31 de octubre de 2022. | Fanchalo

25 de octubre
de 2022

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)

Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes,

si se trata de una

reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.

GD-F-007 V04




SENA

N

SENA REGIONAL PUTUMAYO

27-05-2020

Documento de Trabajo No controlado FPI

SOLICITUD DE CREACION DE FICHA DE MATRICULA PROGRAMA COMPLEMENTARIO

Fecha de diligenciamiento

‘ 10

10 | 2022

Nombre del Curso:

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Nombre de las Competencias: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE
Codigo de la Ficha: 2660856 o -
- Codigo del Programa 96151529 Version del programa: 2
Codigo Empresa 1814958
Formacién ala Convocatoria X Convocatoria
Medida Abierta Cerrada
i Presencial X Jornada
Tipo d.e' Mafana Tarde Noche Diurno
Formacion Virtual M <
Formacion
Complementaria LUNES MARTES | MIERCOLES| JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
Horario
: 8A12 8A12 8A12 8A12 8A12 8A12
Aula: Municipio: ORITO Vereda: CHURUYACO
Total horas curso: 48 Convenio:
Numero de alumnos Nombre del Instructor: I JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO
. 22
matriculados Cédula: 1.086.362.159 | Direccién | BARRIO LA FLORESTA
E-mail: james33393@gmail.com - jjaramillop@sena.edu.co
Teléfono fijo: ’ | Celular: ‘ 3102957616 ‘
Fecha inicio . | 1 ‘ 0 | Mes| 1 ‘ 0 | Afio| 2 ‘ 2 | Fechaterminacion . ‘ 2 | 6 ‘ Mes‘ 1 | 0 ‘ Afio 2
Inscripciones: Inscripcion:
Fecha inicio o, 1 3 | 4 Mes| 1 | o Afo| 2 | 2 Fechaterminacion . | | , Mes| 1 1 Afio| 2| 2
Formacion: formacion:
Imparte formacién en: | REGULAR |

JESUS LEONARDO CABRERA GUZMAN

Coordinador Académico

JAMES EDMUNDO JARAMILLO PANCHALO
Instructor




w

EVIDENCIA PLAN SEMANAL

Compartidos conmigo > ++ > 10.OCTUEBRE > JAMES JARAMILLO PANCHALO ~

Mombre A~ Propietario
1. Plan semanal instructor - OCT SEM 1-3 A 7.xlsx 2% yo
2. Plan semanal instructor - OCT SEM 2-10 A 14.xlsx 2% yo
3. Plan semanal instructor - OCT SEM 3-17 AL 21.xlsx 2% yo
4, Plan semanal instructor - OCT SEM 4-24 AL 28.xlsx 2% yo
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