SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
_INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 3351244 de 25 de enero de 2022

NOMBRE DEL CONTRATISTA: GIOVANNY ALEJANDRO LUCERO MONROY

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: Cedula de Ciudadania C.C. 1057584381 de Sogamoso (Boyaca)

OBJETO DEL CONTRATO

Prestar servicios personales para planear, orientar y evaluar actividades de formacién

profesional integral que imparte el Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial en el drea de

Agroindustria del programa de formacion Titulada Regular y/o Complementaria, de acuerdo con los

lineamientos y normatividad vigente

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA:

1

Planear, orientar y evaluar la formacién profesional, aplicando las guias y procedimientos
emitidos por la Direcciéon de Formacion Profesional del SENA, el Sistema Integrado de
Gestion y AutoControl SIGA, los lineamientos del equipo pedagégico de Centro y las
orientaciones de la Coordinacién Académica.

Ejecutar las actividades académicas a las que sea convacado por la Subdireccién de Centro,
supervision del contrato y/o las coordinaciones del Centro de Formacién.

Registrar, verificar, actualizar y hacer seguimiento oportuno en los sistemas de informacion
que la entidad defina para la Gestion de la Formacién Profesional Integral.

Aportar de manera oportuna la documentacion necesaria para verificar el cumplimiento del
objeto contractual, de acuerdo a los lineamientos de la entidad.

Rendir los informes de las acciones y los productos resultantes del proceso de aprendizaje,
dentro de los plazos y formatos establecidos por el Sistema Integrado de Gestidn y
AutoControl SIGA.

Apovyar técnicamente la estructuracion y/o supervision de los procesos de adquisicion de
bienes, obras y/o servicios cuando se requiera por la Subdireccién de Centro y/o supervision
del contrato.

LUGAR DE EJECUCION: Duitama-Boyacé
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SENA
A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

PLAZO DE EJECUCION:  Hasta el 16 de diciembre de 2022

FECHA DE INICIACION CONTRATO: _o1 DE___02__ DE__2022_

(Dia) (Mes) (Afio)
FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: __16 DE__12__DE 2022

(Dia) (Mes) (Afo)

VIGENCIA POLIZA CONTRACTUAL DEL CONTRATO: No Pdliza 51-46-101011558 amparado hasta el
21 de abril de 2023.

VALOR DEL CONTRATO: CUARENTA MILLONES CIENTO OCHENTA Y CUATRO MIL SEISCIENTOS
SESENTA Y SIETE PESOS M/CTE $ 40.184.667 incluido IVA

SUPERVISOR: ___JENNY ALEXANDRA SOLER GRANADOS_

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: Cedula de ciudadania nimero 46.674.11 de Duitama (Boyaca)

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: Sl NO__X_
ACTAS No. TIEMPO CAUSALES
N/A N/A N/A
N/A N/A N/A

BALANCE FINANCIERO:
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INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Valor total del contrato $40.184.667

Valor Ejecutado $40.184.667
Saldo pendiente de cancelar al contratista S0
Saldo a liberar S0

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS (Indicar de forma concisa y clara que trabajos ejecuto,

ej: realizo 200 liquidaciones con éxito, o realizo 50 contratos, editor la pdgina web de la entidad,

etc.)
FORMACION TITULADA
No. FECHA PROGRAMA FICHA COMPETENCIA RESULTADOS ORIENTADOS
FORMACION Y EVALUADOS

7 al11; 14 al | Tgo. 2339508 Verificar la calidad del | Realizar los andlisis de calidad
18 y del 21 al | Procesamiento de producto de acuerdo | S€8UN protocolos
1 : establecidos. Monitorear los

25 de Alimentos con las normas de L
procesos de transformacion,
Febrero calidad establecidas | pyenas practicas de
por la empresa y las | manufactura y liberacién de
normas obligatorias | Producto de acuerdo con los
; procedimientos establecidos

vigentes s .
y la politica empresarial.
Valorar los resultados del
proceso de produccion de
alimentos segun la
normatividad establecida por
la empresa. Reportar la
informacion consignada
como resultado del analisis y
monitoreo de los procesos de
acuerdo con procedimientos
establecidos por la empresa.
2 28 de Tgo. 2449328 Asistir proceso de | Identificar las  materias
Febrero; 1al | Procesamiento de produccién de | Primas e insumos requerid;ts
; . , ara la e ion de

4,7 AL 11, 14 | Alimentos alimentos segun P : labaracia
alimentos de acuerdo con
AL17,22 AL programa de | parametros - establecidos.
25 de Marzo produccién. Identificar reacciones y/o
cambios fisicos, quimicos y
bioldgicos ocurridos durante
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'INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

el procesamiento de
alimentos

3 28 al 31 de
Marzo; del 4
al 8; 18 al 21;
25 al 29 de
Abril y del 2
al 6;9al13;
16 al 20; 24
AL 27 de
Mayo

Tgo. Control de
Calidad de Ia
Industria de
Alimentos

2452864

Implementacion del
plan de calidad en
industrias de
alimentos

Aplicar el plan de calidad de
acuerdo con las condiciones
del proceso productivo.
Verificar el funcionamiento
del plan de calidad teniendo
en cuenta normativa,

Condiciones del proceso y
requerimientos de la
empresa. Iso 9001 vy
auditorias. Proponer planes
de mejora a partir de los
resultados de la verificacion
del plan de calidad. Iso 22005

4 6al 10 de

Junio

Tgo. en
procesamiento de

alimentos

2339508

Controlar la
formulacion para el
producto, segun
especificaciones del
cliente y volimenes

de produccion

Determinar tipos y cantidad
de materias primas aditivos e
insumos requeridos para la
produccion de alimentos, de
acuerdo son las politicas de la
organizacion y la
normatividad vigente.
Realizar la dosificacion de los
requerimientos para la
produccion de alimentos,
bajo los principios éticos de
fabricacién establecidos por
la organizacion y las normas
de seguridad

5 14 al17; 21 al
24; 28 al 30
de Junio y del
1;18al19 -
21al22; 25 al
29 de Julio

Tgo. en control de
calidad de
alimentos

2394579

Realizar en alimentos
analisis fisicoquimico
de acuerdo con
protocolo
establecido

Manejar las fichas técnicas de
los reactivos, equipos Yy
herramientas, requeridos
para al andlisis fisicoquimico
de los alimentos, de acuerdo
con técnicas de analisis,
protocolos establecidos por
el laboratorio y normatividad
vigente. Desarrollar  los
protocolos establecidos por
el laboratorio para el analisis
fisicoquimicos de los
alimentos, siguiendo las
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

buenas précticas de
laboratorio y proteccion del
ambiente teniendo en cuenta
normatividad vigente

6 1al5de Tgo. en control de | 2452864 Supervision de los | Planear la supervision del
Agosto calidad de procesos de | Proceso productivo con base
li t transformacion  de | °" el. plan de preducsion,
Slimanes . ejecutar la supervision del
alimento proceso  productivo  de
acuerdo al plan de
producciéon,  analizar el
proceso productivo frente a
parametros técnicos y
normativa.
7 9al12; 16 al | Tgo. en | 2507947 Recibir productos | Realizar la inspeccion de
19 de Agosto | procesamiento de alimenticios e | productos  alimenticios e
; ; _ insumos segun protocolos
alimentos. insumos segun ficha .
o establecidos por la empresa y
tecnica normatividad vigente.
Reportar las novedades de
los resultados de |Ila
inspeccién acorde con las
técnicas y procedimientos
operativos establecidos por
la empresa y/o normatividad
vigente
8 22 al 26; 29 al | Tgo. en | 2449328 - verificar la calidad del | Realizar la toma de muestras
31 de Agosto | procesamiento de | 2508646 producto de acuerdo | Para andlisis de control de
. calidad segun los protocolos
ydellal2;5 | alimentos con las normas de -
0 procedimientos
al9;13al 16 calidad establecidas | astablecidos. Realizar  los
de por la empresa y las | andlisis de calidad segun
Septiembre. normas obligatorias | Protocolos establecidos.
. Monitorear los procesos de
vigentes

transformacion, buenas
practicas de manufactura y
liberacion de producto de
acuerdo con los
procedimientos establecidos
y la politica empresarial.
Valorar los resultados del
proceso de produccion de
alimentos segun la
normatividad establecida por
la empresa. Reportar la
informacion consignada
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

como resultado del analisis y
monitoreo de los procesos de
acuerdo con procedimientos
establecidos por la empresa

9 19al 23; 26 al | Tgo. en | 2507947 verificar la calidad del | Realizar la toma de muestras

30 de procesamiento de producto de acuerdo | Para andlisis de control de

; : calidad segtin los protocolos
Septiembre | alimentos. con las normas de -

0 procedimientos
calidad establecidas | establecidos. Realizar los
por la empresa y las | andlisis de calidad segun
normas obligatorias | Protocolos establecidos.
. Monitorear los procesos de
wgentes .z

transformacién, buenas

pricticas de manufactura y

liberacion de producto de

acuerdo con los
procedimientos establecidos

y la politica empresarial.

Valorar los resultados del

proceso de produccion de

alimentos segun la
normatividad establecida por
la empresa. Reportar la
informacion consignada
como resultado del andlisis y
monitoreo de los procesos de
acuerdo con procedimientos
establecidos por la empresa
10 10al 14; 18 al | Tgo. Control de | 2452864 Ejecutar control de | Planear la verificacion de la
21de Calidad de |Ia calidad fisico-quimico | Produccion segin manuales
: . v de calidad. Obtener muestras
Octubre. Industria de y microbioldgico en :
de insumos y productos con
Alimento materias primas, | pase en los procedimientos
proceso y producto
terminado en lineas
de agroindustria de
alimentos analizando
los resultados frente
a la normatividad.
11 31de Tgo. Control de | 2618147 Aplicacion de | Aplicacion de conocimientos
Octubre y del | Calidad de Ia conocimientos de las | de las ciencias naturales de
: g acuerdo con situaciones del
laldde Industria de ciencias naturales de . .
contexto productivo y social.
Noviembre | Alimentos acuerdo con | correlacionar los principios y
situaciones del | leyes de la quimica con la
6 GTH-F-073 V.02
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

contexto productivo
y social.

realidad productiva y social.
Aplicar leyes y principios de la
quimica en  situaciones
concretas de su entorno.
Describir los fenémenos vy
principios de la quimica a
partir del andlisis de su
contexto productivo y social.

12

15 al 18 de
Noviembre

Tgo. Control de
Calidad de Ia
Industria de
Alimentos

2452864

Orientar

investigacion
formativa segun
referentes técnicos -

INVESTIGACION

Analizar el contexto
productivo seglin sus
caracteristicas y necesidades.
Estructurar el proyecto de
acuerdo a criterios de la
investigaciéon.  Argumentar
aspectos tedricos del
proyecto segun referentes
nacionales e internacionales.
Proponer soluciones a las
necesidades del contexto
seglin resultados de |la
investigacion

13

28 al 30 de
Noviembre y
del1al2;5al
7;9; ydel 12

al 16 de

Diciembre

Tgo.
Procesamiento de
Alimentos

2508689

verificar la calidad del
producto de acuerdo
con las normas de
calidad establecidas
por la empresa y las
normas obligatorias

vigentes

Realizar la toma de muestras
para andlisis de control de
calidad segun los protocolos
o procedimientos
establecidos. Realizar los
analisis de calidad segun
protocolos establecidos.
Monitorear los procesos de
transformacion, buenas
practicas de manufactura y
liberacion de producto de
acuerdo con los
procedimientos establecidos
y la politica empresarial.
Valorar los resultados del
proceso de produccion de
alimentos segun la
normatividad establecida por
la empresa Reportar la
informacion consignada
como resultado del andlisis y
monitoreo de los procesos de
acuerdo con procedimientos
establecidos por la empresa.

FORMACION COMPLEMENTARIA

|
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INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

1 1 de junio al
5 de Junio

Higiene y
Manipulacion de

alimentos

2569357

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad
vigente.

Manejar las practicas
higiénicas del recurso
humano vy los puntos criticos
de control (pcc)

De acuerdo al plan haccp.
Identificar las diferentes
enfermedades transmitidas
por los alimentos, segun el
medio de

Desarrollo de los
microorganismos. Proponer
métodos para la limpieza,
desinfeccion y control de
plagas con base en las buenas
Practicas de manipulacién e
higiene.  Establecer los
diferentes factores de
contaminacion de un
alimento de acuerdo a su
clasificacion y tipologia,
segln la normatividad
vigente

2 24 al 28 de
octubre

Higiene y
Manipulacién de
alimentos

2663973

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad

vigente,

Manejar las practicas
higiénicas del recurso
humano y los puntos criticos
de control (pcc)

De acuerdo al plan haccp.
Identificar las diferentes
enfermedades transmitidas
por los alimentos, segun el
medio de

Desarrollo de los
microorganismos. Proponer
métodos para la limpieza,
desinfeccién y control de
plagas con base en las buenas
Practicas de manipulacién e

higiene.  Establecer los
diferentes  factores de
contaminacion de un
alimento de acuerdo a su
clasificacion y tipologia,
seglin  la  normatividad

vigente
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3 22 al 25 de Higiene y 2684431 Manipular alimentos
Noviembre Manipulacién de de acuerdo con
alimentos normatividad
vigente.

Manejar las précticas
higiénicas del recurso
humano y los puntos criticos
de control (pcc)

De acuerdo al plan haccp.
Identificar las diferentes
enfermedades transmitidas
por los alimentos, segun el
medio de

Desarrollo de los
microorganismos. Proponer
métodos para la limpieza,
desinfeccion y control de
plagas con base en las
buenas. Practicas de
manipulacion e  higiene.
Establecer los diferentes
factores de contaminacidon de
un alimento de acuerdo a su
clasificacion y tipologia,
segun la normatividad
vigente

FORMACION COMPLEMENTARIA VIRTUAL

1 7 de febrero Control de 2481259 Manipular alimentos
al 4 de Marzo calidad de de acuerdo  con
normatividad vigente

productos

carnicos,

Reconocer los tipos de carnes
y sus caracteristicas
sensoriales segln su
composicion quimica.

Identificar las clases de
productos cdrnicos y los
ingredientes que hacen parte
de la formulacién, teniendo
en cuenta la normatividad
vigente. Establecer los
procedimientos que evitan la
contaminacion en el proceso
de faenado vy derivados
carnicos, teniendo en cuenta
los agentes que alteran la
calidad del producto.
Implementar el
aseguramiento y control dela
calidad de la carne y sus
derivados, de acuerdo a las
Buenas Practicas de
Manufacturay al plan HACCP.
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2 7 de Marzo
al31de
Marzoydel 1
al 4 de Abril

Higiene y
manipulacion de

alimentos

2511005

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente

Establecer los diferentes
factores de contaminacion de
un alimento de acuerdo a su
clasificacion y tipologia,
segln la normatividad
vigente. Identificar  las
diferentes enfermedades
transmitidas por los
alimentos, segtin el medio de
desarrollo de los
microorganismos. Proponer
métodos para la limpieza,
desinfeccion y control de
plagas con base en las buenas
practicas de manipulacién e
higiene. Manejar las practicas
higiénicas del recurso
humano y los Puntos Criticos
de Control (PCC) de acuerdo
al plan HACCP.

3 18 de Abril al
13 Mayo

Aditivos: analisis
y control de la
calidad en la
industria

alimentaria

2537783

Realizar en alimentos
analisis fisicoguimico
de acuerdo con
protocolo
establecido

Comprender las
generalidades de los aditivos,
su clasificacion,
nomenclatura y normatividad
vigente sobre las etiquetas.
Conocer el uso y aplicaciéon de
colorantes, conservantes,
edulcorantes, reguladores de
pH y potenciadores de sabor.
Comprender el concepto de
andlisis fisicoquimico,
organoléptico y
microbioldgico de los
alimentos. Aprender sobre el
sistema appcc sus principios
basicos, requisitos previos del
sistema, plan y ventajas del
appcc.

4 16 de Mayo
al13de

Junio.

Aspectos
sanitarios en la
nutricién y la
alimentacion

2561360

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente

Aplicar los conceptos
relacionados con la nutricion,
la alimentacion, el estudio de
los procesos nutritivos y su
importancia para el buen
desarrollo del ser humano.

Aplicar los requerimientos‘

10
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nutricionales y alimentarios
del desarrollo del ser humano
en las diferentes etapas de la
vida. Aplicar los
requerimientos nutricionales
y alimentarios del desarrollo
del ser humano en las
diferentes etapas de la vida

5 14 de junio al
14 de Julio

Higieney

manipulacién de

alimentos

2575659

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente

Establecer los diferentes
factores de contaminacion de
un alimento de acuerdo a su
clasificacion vy  tipologia,
seglin  la  normatividad
vigente. Identificar las
diferentes enfermedades
transmitidas por los
alimentos, segun el medio de
desarrollo de los
microorganismos. Proponer
métodos para la limpieza,
desinfeccion y control de
plagas con base en las buenas
practicas de manipulacién e
higiene. Manejar practicas
higiénicas del recurso
humano y los puntos criticos
de control {PCC) de acuerdo
al plan HCCP

SEGUIMIENTO A ETAPA PRODUCTIVA

1 Andrea
Marcela
Fonseca
Fonseca

Tgo. en control de 2183435

calidad de
alimentos

Se realizé acompaifiamiento al aprendiz en el inicio de
la etapa productiva en la empresa “COMPARNIA
NACIONAL DE CHOCOLATES". Se reviso 6 bitacoras del
periodo comprendido del 25 de Julio al 25 de Octubre
del 2022. Por otro lado se tuvo una reunién virtual con
el jefe inmediato con el propésito de evaluar el primer

trimestre.

11
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Angie Lizeth Tgo. 2250406 Se realizé diligenciamiento del formato de planeacidon
Malagén procesamiento de y se viene revisando 6 bitacoras correspondientes al
. primer trimestre de la practica. De igual modo se tuvo
Torres alimentos A N ; ;
contacto telefdnico con el jefe inmediato sin tener
ninguna novedad.

Angie Paola | Tgo. en control de 2024724 Se realizd acompafiamiento al aprendiz en la
Morales calidad de finalizacion de la etapa productiva en la empresa
T alifientos “INVERSIONES EL DORADO". Se revisd 6 bitacoras del

periodo comprendido del 5 de agosto al 4 de
Noviembre del 2022. Por otro lado se tuvo una
reunién virtual con el jefe inmediato con el propdsito
de evaluar el segundo trimestre, se procede a evaluar
en plataforma.
Consuelo Tgo. en control de 2183435 Se realizé acompariamiento al aprendiz en el inicio de
Rincén calidad de la etapa productiva en la empresa “COOMDEXGAN
Nempegue lirientes LTDA” Se revisd 10 bitacoras del periodo comprendido
del 15 de Julio al 15 de Diciembre del 2022. Por otro
lado se tuvo una reunidn virtual con el jefe inmediato
con el propodsito de evaluar el primer trimestre.
Jhon Jairo Tgo. 2250406 Se realizo diligenciamiento del formato de planeacidn
Saavedra procesamiento de y se viene revisando 6 bitacoras correspondientes al
Forero alimentos primer trimestre de |a practica. De igual modo se tuvo
contacto telefdnico con el jefe inmediato sin tener
ninguna novedad.
Jestis Tgo. 2250406 Se realizo diligenciamiento del formato de planeacion
Sebastiin procesamiento de y se viene revisando 6 bitacoras correspondientes al
Solano allmentos primer trimestre de |a practica. De igual modo se tuvo
o contacto telefénico con el jefe inmediato sin tener
Jimenez ninguna novedad
Leidy Tatiata Tgo. 2250406 Se realizo diligenciamiento del formato de planeacién
Jazmin procesamiento de y se viene revisando 6 bitacoras correspondientes al
Velandia alimentos primer trimestre de |a practica. De igual modo se tuvo
contacto telefénico con el jefe inmediato sin tener
ninguna novedad
Lizeth Tgo. 2250406 Se realizo diligenciamiento del formato de planeacién
Piracachan | procesamiento de y se viene revisando 6 bitdcoras correspondientes al
alimentos primer trimestre de |a prdctica. De igual modo se tuvo
contacto telefénico con el jefe inmediato sin tener
ninguna novedad
Maria Tgo. 2250406 Se realizd diligenciamiento del formato de planeacion
Alejandra procesamiento de y se viene revisando 6 bitdcoras correspondientes al
: primer trimestre de la practica. De igual modo se tuvo
Aranguren alimentos

contacto telefénico con el jefe inmediato sin tener
ninguna novedad

12
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10 Nubia Tgo. en control de 1905540 Se realizd acompafiamiento al aprendiz en la
Goyeneche calidad de finalizacion de la etapa productiva en la empresa
T T— “INVERSIONES EL DORADQ". Se reviso 6 bitacoras del
periodo comprendido del 5 de agosto al 4 de
Noviembre del 2022, Por otro lado se tuvo una
reunidn virtual con el jefe inmediato con el propdsito
de evaluar el segundo trimestre, se procede a evaluar
en plataforma.
11 Yudy Tgo. 2202117 Se realizé diligenciamiento del formato de planeacidon
Esperanza | procesamiento de y se viene revisando 6 bitdcoras correspondientes al
. primer trimestre de la practica. De igual modo se tuvo
Perez alimentos oo ; ; : ;
contacto telefénico con el jefe inmediato sin tener
ninguna novedad
ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS
1 laldde Induccidén FPI Se realiza proceso de induccién en formacidn profesional integral para
Febrero dar inicio al proceso formativo.
2 | 5al8delulio Promocién, Se realizd Recoleccion de documentos y divulgacion del Técnico
divulgacion oferta | Carnicos Municipio de Chiquinquira
educativa
3 11al 15de Aplicacién de Se realizd Recoleccion de documentos y aplicacion de pruebas para el
julio Pruebas y Técnico Cérnicos Municipio de Chiquinquira
Recoleccién de
documentos
5 5al 7 de Actividades en Se realizo alistamiento para los tecndlogos en produccion ganadera y
Octubre marco de la agropecuaria ecoldgica.
semana
alistamiento.
6 8alllde Actividades de Se realizé divulgacion de la oferta educativa en la plaza los libertadores
Noviembre | divulgacion oferta | de Duitama, y en colegios asignados del municipio de Tuta.
2023

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

febrero al 16 de diciembre del 2022, con el objeto del contrato “Prestar servicios personales
para planear, orientar y evaluar actividades de formacidn profesional integral que imparte el

Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial en el drea de Agroindustria del programa de

El contratista cumplié a satisfaccién con el objeto y las obligaciones durante el 01 de
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SENA
A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

formacion Titulada Regular y/o Complementaria, de acuerdo con los lineamientos y
normatividad vigente y las demads requeridas por el supervisor de acuerdo al contrato N°
CO1.PCCNTR. 3351244 de 2022.

SANCIONES: SI___ NO_X__

CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI_X_ NO__

GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTE__ BUENO_YREGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente

”’A(WV\A DNag

JENNY ALEXANDRA SOLER GRANADOS
SUPERVISORA DEL CONTRATO
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