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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Barranquilla, Marzo de 2023

Sefior (a)

ESTELA MERCEDES MERCADO AVILA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 4471600
Coordinador Programas Especiales
Programas Especiales

Barranquilla

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Mes Marzo del afio 2023

Referencia: No 4471600 del afio 2023

OCTAVIO JOSE IGLESIAS RAMIREZ, identificado con la cédula de ciudadania No. 72.358.183 de
Barranquilla, en mi calidad de Contratista del SENA, en Programas Especiales, en cumplimiento del
Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion presento el Informe de
actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: c). un pago correspondiente al mes de Marzo de 2023 por valor de
(3.582.200). Los honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo al cronograma
definido por la Direccion Administrativa y Financiera de la Direccion General, en la cuenta de
Ahorros No. 77012967287 Bancolombia, cuyo titular es el Contratista.

Plazo: Sera hasta el 16 de Diciembre de 2023.

OBJETO:

Prestar los servicios profesionales como Instructor para impartir formacion en Seguridad y
Salud en el Trabajo en la coordinacion de Programas Especiales - Desplazados del Centro
Nacional Colombo Aleman

Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del
siguiente cuadro)

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1

PRESTAR LOS SERVICIOS
PROFESIONALES COMO
INSTRUCTOR PARA
IMPARTIR FORMACION
EN SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO EN LA
COORDINACION DE
PROGRAMAS
ESPECIALES -
DESPLAZADOS DEL

1. FORMULAR PROYECTO
FORMATIVO, PLANEACION
PEDAGOGICA DEL
PROYECTO Y RECURSOS
DIDACTICOS (GUIAS DE
APRENDIZAJE,
INSTRUMENTOS DE
EVALUACION Y MATERIAL
DE APOYO) PARA EL
DESARROLLO DE LAS

Desarrollo curricular
atendiendo a las
actividades y
proyecto del
programa
identificando el
resultado del
aprendizaje en las
Fichas: 01 DE
MARZO DE 2023,
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CENTRO NACIONAL
COLOMBO ALEMAN

COMPETENCIAS DEL
PROGRAMA DE
FORMACION SEGUN
LINEAMIENTOS DEL
PROCEDIMIENTO Y GUIA
DE DESARROLLO
CURRICULAR. 2. REALIZAR
EL ALISTAMIENTO DE LAS
ACTIVIDADES DE
APRENDIZAJE A ORIENTAR
TENIENDO EN CUENTA:
AMBIENTES, NUMERO DE
APRENDICES,
DISPONIBILIDAD DE
EQUIPOS, MODALIDAD DE
FORMACION, Y
DURACIONES
ESTABLECIDAS EN LAS
GUIAS DE APRENDIZAJE
PARA EL LOGRO DE LOS
RESULTADOS DE
APRENDIZAJE DEL
PROGRAMA. 3. REALIZAR
LAS ACTIVIDADES DE
INDUCCION A LOS
APRENDICES UTILIZANDO
EL AMBIENTE VIRTUAL
DISPUESTO (LMS) ACORDE
A LO ESTABLECIDO EN LA
CIRCULAR DE INDUCCION
VIGENTE Y GUIA
DESARROLLO DEL
PROCESO FORMATIVO. 4.
ASOCIAR APRENDICES A LA
RUTA DE APRENDIZAJE EN
EL APLICATIVO SOFIA PLUS
DISPUESTO POR LA
ENTIDAD 5. ORIENTAR EL
DESARROLLO DE LAS
ACTIVIDADES DE
APRENDIZAJE
PROMOVIENDO EL
APRENDIZAJE
SIGNIFICATIVO, LA
SOLUCION CREATIVA DE
PROBLEMAS, EL
DESARROLLO DE
ESTRATEGIAS PARA EL
APRENDIZAJE AUTONOMO,

DESARROLLO DE
LA FORMACION
DE LA FICHA
2710268- HIGIENE
Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS.
01 DE MARZO DE
2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
DE LA FICHA
2710270 -
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS.
02 DE MARZO DE
2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
DE LA FICHA
2710268 HIGIENE
Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS.
02 DE MARZO DE
2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA 2710274-
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS.
02 DE MARZO DE
2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
DE LA FICHA
2710268- HIGIENE
Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS 02
DE MARZO DE
2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
DE LA FICHA
2710274- HIGIENE
Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS 03
DE MARZO DE
2023,
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EL USO DE LAS TIC, EL
TRABAJO COLABORATIVO,
PLANTEANDO ACCIONES
DE REFUERZO,
MEJORAMIENTO Y APOYO
QUE MOTIVEN Y
FUNDAMENTEN AL
APRENDIZ PARA EL
DESARROLLO DE SUS
COMPETENCIAS SEGUN LO
ESTABLECIDO EN EL
PROCEDIMIENTO DE
EJECUCION DE LA
FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL 6. UTILIZAR
HERRAMIENTAS
TECNOLOGICAS QUE EL
SENA BRINDA PARA LA
GESTION DEL
APRENDIZAJE Y APOYO A
LOS PROCESOS
FORMATIVOS, PARA
ORGANIZAR Y
DESARROLLAR
ACTIVIDADES DE
APRENDIZAJE Y LLEVAR EL
REGISTRO DEL
PORTAFOLIO DE
EVIDENCIAS. 7. REGISTRAR
OPORTUNAMENTE EN
AQUELLOS CASOS DE
INASISTENCIAS,
DESERCIONES,
CONDICIONAMIENTOS DE
MATRICULA, CANCELACION
DE MATRICULA EN EL
APLICATIVO SOFIA PLUS DE
ACUERDO CON LO
ESTABLECIDO EN EL
REGLAMENTO DEL
APRENDIZ VIGENTE. 8.
EMITIR JUICIOS DE
EVALUACION CON BASE EN
LA VALORACION DE LAS
EVIDENCIAS DE
APRENDIZAJE, LAS
CARACTERISTICAS Y LAS
PREMISAS DE EVALUACION
DEL APRENDIZAJE

DESARROLLO DE
LA FORMACION,
FICHA 2710271
FUNDAMENTOS
DEL SISTEMA DE
GESTION DE LA
SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO. 06 DE
MARZO DE 2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA 2710273-
IMPLEMENTACION
DEL SISTEMA DE
LA SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO 06 DE
MARZO DE 2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA 2710274-
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS.
07 DE MARZO DE
2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA 2710273
IMPLEMENTACION
DEL SISTEMA DE
LA SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO 07 DE
MARZO DE 2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA 2710270-
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS 08
DE MARZO,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA 2710268
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS.
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DESCRITAS EN LA GUIA
PARA DESARROLLAR EL
PROCESO FORMATIVO, EL
PROCEDIMIENTO DE
EJECUCION DE LA
FORMACION Y EL
REGLAMENTO DEL
APRENDIZ SENA. 9.
REALIZAR EVALUACION AL
DESARROLLO DEL
PROGRAMA ANTE EL
EQUIPO PEDAGOGICO DEL
CENTRO ESTABLECIENDO
PERTINENCIA DEL
PROGRAMA, iNDICE DE
DESERCION, Y
OBSERVACIONES PARA LA
MEJORA DE LOS
CONTENIDOS
CURRICULARES DEL
PROGRAMA DE
FORMACION, DEJANDO
ESTE REGISTRO MEDIANTE
ACTA. 10. ATENDER CON
OPORTUNIDAD Y
EFICIENCIA LAS
SUGERENCIAS INDICADAS
POR EL SUPERVISOR DEL
CONTRATO PARA EL CABAL
CUMPLIMIENTO DE SUS
OBLIGACIONES
CONTRACTUALES. 11.
APOYAR LOS PROCESOS
RELACIONADOS CON
INVESTIGACION, CIENCIA,
TECNOLOGIA E
INNOVACION DEL CENTRO
DE FORMACION EN CASO
DE SER REQUERIDO O
ESTAR INTERESADO EN
PARTICIPAR 12. REPORTAR
EN EL SISTEMA SOFIA PLUS
EN UN PLAZO MAXIMO DE 3
DIAS, TODAS LAS
ACTIVIDADES DE ACUERDO
CON LOS PROCESOS QUE
SON DE SU
RESPONSABILIDAD,
GARANTIZANDO LA

08 DE MARZO DE
2023,
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA 2710270,
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS 09
DE MARZO DE
2023, REUNION
NODO DE
ENERGIA 09 DE
MARZO DE 2023-
DESARROLLO DE
LA FORMACION
FICHA HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS
2710274 10 DE
MARZO DE 2023,
DESARROLLO
FORMACION
FICHA 2710271
FUNDAMENTOS
DEL SISTEMA DE
GESTION DE LA
SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO.
Desarrollar las
actividades basicas
establecidas en las
competencias
desde: - HIGIENE
Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:
APLICAR
PROCESOS DE
HIGIENIZACION
PARA EL
PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS
SEGUN
PROGRAMA
ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD
VIGENTE. -
IMPLEMENTACION
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CALIDAD DE LA
INFORMACION Y SU
COHERENCIA CON EL
PROCESO FORMATIVO,
TALES COMO: REGISTRO
DE LOS JUICIOS
EVALUATIVOS, CREACION
DE RUTAS Y ASOCIACION
DE APRENDICES,
REGISTRO DE JUICIOS
EVALUATIVOS DEL
RECONOCIMIENTO DE
APRENDIZAJES PREVIOS,
CIERRE DE FICHAS. 13.
CUMPLIR CON LA ENTREGA
DE PRODUCTOS A LOS QUE
SE COMPROMETIO EN LA
FORMULACION DEL
PROYECTO APROBADO. 14.
PARTICIPAR EN LAS
ACTIVIDADES DE
DIVULGACION DE CIENCIA
Y TECNOLOGIA
ORGANIZADOS POR LOS
CENTROS DE FORMACION.
15. PRESENTAR INFORMES
MENSUALES EN LOS
CUALES SE EVIDENCIE LOS
AVANCES RESPECTO AL
CUMPLIMIENTO DE LOS
INDICADORES, METAS U
OBJETIVOS PROPUESTOS
PARA EL AREA Y/O
PROCESO EN EL QUE
INTERVIENE; Y UN
INFORME FINAL AL
TERMINAR LA EJECUCION
DEL CONTRATO. 16.
UTILIZAR Y CUIDAR LOS
AMBIENTES, MAQUINARIA,
MATERIALES, VEHICULOS,
EQUIPOS Y/O
HERRAMIENTAS QUE
DISPONGA PARA REALIZAR
LA FORMACION. Y UNA VEZ
FINALIZADO EL CONTRATO
REINTEGRAR Y/O
DEVOLVER LOS
ELEMENTOS Y BIENES

DEL SISTEMA DE
GESTION DE LA
SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO
DESARROLLAR
LAS ACTIVIDADES
BASICAS
ESTABLECIDAS
EN EL SISTEMA
GENERAL DE
SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO (SGSST)
SEGUN
DELEGACION Y
NORMATIVA
LEGAL VIGENTE.

- FUNDAMENTOS
DEL SISTEMA DE
GESTION DE
SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO FICHA
DE APRENDIZAJE:
Implementar
sistema de
seguridad y salud
del trabajo segun
normativa legal y
técnica.
Actividades
generadas como:
La participacion de
los aprendices en el
desarrollo de
conocimiento
evidenciado por la
formacion desde las
competencias
segun las guias de
aprendizaje
integrado en la
pedagogia,
didacticas y
estudios de casos.
Desarrollo de
actividades
evidenciadas y
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QUE, A MANERA DE
INVENTARIO, EL CENTRO
DE FORMACION PONGA A
SU DISPOSICION, USO Y
CUSTODIA PARA LA CABAL
EJECUCION DEL
CONTRATO. 17.
INSCRIBIRSE Y
CERTIFICARSE EN LOS
PROCESOS DE
CERTIFICACION DE
COMPETENCIAS
LABORALES QUE APLIQUEN
A LA FUNCION
INSTRUCTOR. 18.
PARTICIPEN
INTERDISCIPLINARIAMENTE
EN EL DESARROLLO
CURRICULAR,
(ESTRUCTURACION DEL
PROYECTO, PLANEACION
PEDAGOGICA, GUIAS DE
APRENDIZAJE), ASi COMO
EN LA EVALUACION DEL
APRENDIZAJE. 19. APOYAR
EN LOS PROCESOS DE
PRUEBAS, TALLERES
APTITUDINALES Y/O
SELECCION DE
APRENDICES

enviadas por los
aprendices al
correo electrénico,
asi como también el
seguimiento y
evaluacion de las
actividades
acordadas.

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 Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el

visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales

forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM

No DE LA
ORDEN DE VIAJE

LUGAR DE

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

INICIO

DESPLAZAMIENTO

FINALIZACION

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
que 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.
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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. 9446580585 de la planilla, operador y periodo. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley
Antitramites”)

Declaracién bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
S| NO__x_ he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) cual(es) se
encuentra(n) en ejecucion; la anterior declaraciéon 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 ejecucién 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 supervisory 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.

Evidencias en (4) folios

Cordialmente,

-
== | A e R =
el

OCTAVIO JOSE IGLESIAS RAMIREZ
Contratista
C.C. No. 72.358.183

Recibi a satisfaccion:

ESTELA MERCEDES MERCADO AVILA
Supervisor(a) Contrato 4471600 de 2023
Coordinador Programas Especiales
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: OCTAVIO JOSE IGLESIAS RAMIREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL COLOMBO ALEMAN

FECHA INICIAL: 01/03/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  31/03/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2710270 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00
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FICHA 2710274 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00
FICHA 2710273 - IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA
DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

DESARROLLAR LAS ACTIVIDADES BASICAS ESTABLECIDAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EN EL SISTEMA GENERAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO (SGSST) SEGUN DELEGACION Y

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DEFINIR ACCIONES DE MEJORA CONTINUA DEL SGSST CON BASE EN ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS ESTABLECIDAS
EN LA EMPRESA Y DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES NORMATIVAS ESTABLECIDAS EN EL PAIS

DESARROLLAR METODOS PARA LA IDENTIFICACION, PREVENCION, EVALUACION, VALORACION Y CONTROL DE LOS PELIGROS Y
RIESGOS EN LA EMPRESA SEGUN EL SECTOR ECONOMICO AL QUE PERTENECE.

DETERMINAR ACCIONES DE PREVENCION DE ACCIDENTES DE TRABAJO Y ENFERMEDADES LABORALES, ASI COMO DE
PROMOCION DE LA SALUD EN EL SG-SST, DE CONFORMIDAD CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
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DETERMINAR LA INFORMACION REQUERIDA PARA EL DISENO DEL SISTEMA DE GESTION Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL PAIS Y APLICABLE A LA EMPRESA SEGUN LA ACTIVIDAD ECONOMICA.

ESTABLECER LOS MECANISMOS PARA VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO EN LA IMPLEMENTACION DEL SG-SST DE ACUERDO CON LA
ACTIVIDAD ECONOMICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 2710268 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00
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FICHA 2710271 - FUNDAMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION DE
DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Implementar sistema de seguridad y salud del trabajo segun
normativa legal y técnica

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONTROLAR LOS PELIGROS IDENTIFICADOS DE ACUERDO CON LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA DE
LA ORGANIZACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RECONOCER EL MARCO NORMATIVO DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LINEAMIENTOS VIGENTES.

VALORAR RIEGOS DE ACUERDO CON LOS PELIGROS IDENTIFICADOS EN LA ORGANIZACION

VERIFICAR EL DESARROLLO SEGURO DE LOS PROCESOS DE ACUERDO CON LAS MEDIDAS DE INTERVENCION IMPLEMENTADAS
POR LA ORGANIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 60,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: OCTAVIO JOSE IGLESIAS RAMIREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL COLOMBO ALEMAN
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: OCTAVIO JOSE IGLESIAS RAMIREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL COLOMBO ALEMAN

FECHA INICIAL: 01/03/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  31/03/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2710270 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00
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FICHA 2710274 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00
FICHA 2710273 - IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA
DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

DESARROLLAR LAS ACTIVIDADES BASICAS ESTABLECIDAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EN EL SISTEMA GENERAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO (SGSST) SEGUN DELEGACION Y

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DEFINIR ACCIONES DE MEJORA CONTINUA DEL SGSST CON BASE EN ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS ESTABLECIDAS
EN LA EMPRESA Y DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES NORMATIVAS ESTABLECIDAS EN EL PAIS

DESARROLLAR METODOS PARA LA IDENTIFICACION, PREVENCION, EVALUACION, VALORACION Y CONTROL DE LOS PELIGROS Y
RIESGOS EN LA EMPRESA SEGUN EL SECTOR ECONOMICO AL QUE PERTENECE.

DETERMINAR ACCIONES DE PREVENCION DE ACCIDENTES DE TRABAJO Y ENFERMEDADES LABORALES, ASI COMO DE
PROMOCION DE LA SALUD EN EL SG-SST, DE CONFORMIDAD CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
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DETERMINAR LA INFORMACION REQUERIDA PARA EL DISENO DEL SISTEMA DE GESTION Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL PAIS Y APLICABLE A LA EMPRESA SEGUN LA ACTIVIDAD ECONOMICA.

ESTABLECER LOS MECANISMOS PARA VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO EN LA IMPLEMENTACION DEL SG-SST DE ACUERDO CON LA
ACTIVIDAD ECONOMICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 2710268 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00
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FICHA 2710271 - FUNDAMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION DE
DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Implementar sistema de seguridad y salud del trabajo segun
normativa legal y técnica

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONTROLAR LOS PELIGROS IDENTIFICADOS DE ACUERDO CON LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA DE
LA ORGANIZACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RECONOCER EL MARCO NORMATIVO DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LINEAMIENTOS VIGENTES.

VALORAR RIEGOS DE ACUERDO CON LOS PELIGROS IDENTIFICADOS EN LA ORGANIZACION

VERIFICAR EL DESARROLLO SEGURO DE LOS PROCESOS DE ACUERDO CON LAS MEDIDAS DE INTERVENCION IMPLEMENTADAS
POR LA ORGANIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 60,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: OCTAVIO JOSE IGLESIAS RAMIREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL COLOMBO ALEMAN
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EVIDENCIAS DE LAS LABORES, COORDINACION DE PROGRAMAS ESPECIALES,
POBLACIONES VULNERABLES- OCTAVIO JOSE IGLESIAS RAMIREZ 72.358.183
,CONTRATO NO. 4471600.

FOTO 1. 01 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710268- HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS




FOTO 3. 02 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710268- HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.




FOTO 5. 02 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710268- HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS




FOTO 6. 02 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710274- HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

FOTO 7. 03 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710271 FUNDAMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION DE
LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.




FOTO 8. 06 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710273- IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE LA
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.




FOTO 10. 07 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710273 IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE LA
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

FOTO 11. 07 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710270- HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS




FOTO 12 . -08 DE MARZO, FICHA 2710268 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

FOTO 13. 08 DE MARZO DE 2023 FICHA 2710270, HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS




FOTO 14. 09 DE MARZO DE 2023, REUNION NODO DE ENERGIA

FOTO 15. LISTADO DE ASISTENCIA REUNION
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FOTO 16. 09 DE MARZO DE 2023- FICHA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 2710274

FOTO 17. 09 DE MARZO DE 2023- FICHA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 2710274




FOTO 18. 10 DE MARZO DE 2023, FICHA 2710271 FUNDAMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION DE
LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.




