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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 30 de abril del 2023

Sefior

JORGE HERNANDEZ GUERRA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.4637853
Coordinador académico

Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir
Monteria

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
Mes Abril del afio 2023

Referencia: No CO1. CO1.PCCNTR.4637853 del afio 2023

Alberto Carlos Roberto Tafur Barva identificado con la cédula de ciudadania No. 1.067.845.580 de
Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agropecuario y de Biotecnologia El
Porvenir , 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: un (01) pago proporcional de febrero por valor de $1.140.750, Nueve (09)
pagos iguales de marzo a noviembre por valor de $3.802.500 IVA incluido, cada uno y un (01) pago
proporcional de diciembre por valor de $1.901.250 IVA incluido.

Los honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el cronograma definido
por la Direccién Administrativa y Financiera de la Direccién General, en la cuenta de AHORROS
No. 24528179051 de Banco Caja Social, cuyo titular es el Contratista

Plazo: Sera hasta el 15 de diciembre de 2023.

OBJETO:

PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE INSTRUCTORES DE DIFERENTES AREAS
DEL CONOCIMIENTO PARA IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL EN EL PROGRAMA DE
ATENCION DE LA POBLACION VICTIMA DE LA VIOLENCIA AREA AGRICOLA,
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD.
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Obligaciones Especificas:

SENA

N

aprendices en el area
asignada dentro del
programa de atencion
poblacién victimas del
desplazamiento por la

violencia, en las
competencias,

resultados de
aprendizaje y
actividades de los

proyectos de formacion
programados dentro de
los tiempos que para
cada accion se
determine por el centro
de formacién

acuerdo con normatividad vigente.
Resultado de Aprendizaje: aplicar
practicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos.

Realizar ajustes a practicas higiénicas y
medidas de proteccién con base en
legislacién sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa.

Realizar ajustes a practicas higiénicas y
medidas de proteccién con base en
legislacion sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa.

Planear recursos para identificacion de
factores de contaminacion de alimentos
y medidas preventivas segun legislacion
sanitaria y normativa alimentaria.

e ELABORACION DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS

Competencia: higienizar leche de
acuerdo con procedimiento técnico y
normativa.
Resultado de aprendizaje: Elaborar
derivados  lacteos  concentrados
segun parametros establecidos para
el proceso.
Envasar derivados lacteos
concentrados de acuerdo con
especificaciones para el proceso de
conservacion y normativa.
Alistar materias primas e insumos
utiizados en los procesos de
elaboracion de derivados lacteos
concentrados de acuerdo con
formulacién establecida.
Aplicar procedimientos de
higienizacion de establecimientos,
maquinaria y equipos

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Planear e Impartir 160 Anexo 1:
horas mensuales de e HIGIENE Y MANIPULACION DE | Guias de Aprendizaje
formacion integral ALIMENTOS. programa de
presencial a los | Competencia: Manipular alimentos de | formacion Fichas No.

2737662

Anexo 2:
Listas de Asistencias
Fichas No. 2737662

Anexo 3: Plan de

concertacion ficha:
2737662
Anexo 4:
Guias de Aprendizaje
programa de

formacién Fichas No.
2744654

Anexo 5:
Listas de Asistencias
Fichas No. 2744654

Anexo 6: Plan de
concertacion Ficha:
2744654
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SENA

N

para la elaboracion de derivados
lacteos concentrados segun
parametros establecidos.

e OBTENCION DE DERIVADOS
CARNICOS

Competencia: Adecuar materias
primas alimenticias segun buenas
practicas de manufactura y
parametros de produccion.
Resultados de aprendizaje:
comprobar la calidad de los
productos carnicos segun los
procedimientos y parametros de
produccion.

Recepcionar materias primas segun
criterios técnicos, plan de produccién
y normativa.

Aplicar medidas correctivas en la
elaboracion de productos carnicos
segun resultados y parametros
técnicos.

Realizar procesos de producciéon de
derivados carnicos de acuerdo a los
parametros de produccion.

Anexo 7:
Guias de Aprendizaje
programa de

formacién Ficha No.
2746681

Anexo 8 :
Listas de Asistencias
Fichas No. 2746681

Anexo 9: Plan de
concertacion Ficha:
2746681

Anexo 10: Reporte de

Total Horas Mes: 160 horas horas del instructor
(Sofia plus).
Asociar aprendices en el | Se asoci6 los aprendices a la ruta de | Anexo 11

aplicativo Sofia Plus,
dentro de los términos
establecidos para ello

aprendizaje de la ficha 2737662 en la
plataforma Sofia plus

Pantallazo de Sofia
plus del asocio de los
aprendices a la ruta de
aprendizaje de la ficha
2737662

Apoyar y  participar
activamente en la
gestion del programa de
formacion para el
cumplimiento de metas y
posicionamiento

Regional de acuerdo con
los lineamientos,

Se aporto a la meta con la creacion
de las ficha 2746681

Anexo 12
Listados
en vivanto

verificados
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SENA

N

cobertura y productos
indicados por la
Subdireccién de centro y
el supervisor del contrato

Generar 'y ejecutar
estrategias que permita
la permanencia de los
aprendices durante todo
el tiempo de formacion e
Informar oportunamente
a la Coordinacion
Académica cualquier
novedad presentada con
los aprendices.

Se aplicaron las actividades didacticas
plasmadas en las guias de aprendizajes
como estrategias pedagogicas.

Anexo 1
Guias de aprendizaje

Realizar el seguimiento
de cada aprendiz
mediante la orientacion y
acompafamiento a las
actividades de
aprendizaje y reportar
avances o dificultades
de manera oportuna a la
Coordinacién
Académica  en los
formatos y tiempos que
se dispongan para ellos.

Se realizo acompafiamiento a los
aprendices en las actividades
programadas en las guias de
aprendizajes desarrolladas.

No se han reportado dificultad.

Anexo 13
Registros fotografico
de la formacion con
aprendices ficha:
2737662

Atender oportunamente
los requerimientos que
haga el supervisor del
contrato y presentar los
informes mensuales dela
ejecucion del contratoo
los productos que se le
requiera, ademéas del
infforme  mensual de
actividades segun la
fase en que se
encuentre el curso
(planear, ejecutar 'y
evaluar) durante el

Se participo de la reunién de informe
mensual del programa victima de CABP

Se presentd el informe mensual segun
requerimiento del supervisor del contrato.

Anexo 14: Evidencias
fotograficas y lista de
Asistencia de la
socializacién de metas
del programa victimas

Los del

informe.

anexos
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SENA

N

desarrollo del proceso
de aprendizaje y de las
actividades en general
con sus respectivos
anexos.

Informar oportunamente
sobre las novedades de
ambientes de
aprendizajes y
materiales de formacion.

Se envio correo electronico con el reporte
Inicial de novedad sobre el ambiente de
formacion de la ficha 2737662 realizado
mediante el formato GFPI-F-021

Anexo 15 reporte
inicial de novedad del
ambiente ficha
2737662— formato
GFPI-F-021

servicios
con

Prestar los
profesionales
seriedad,
responsabilidad,
respeto, eficiencia,
oportunidad y diligencia
los servicios
contratados.

Se dio cumplimiento oportuno de los
entregables del proceso formativo. Los
anexos del presente informe

Los anexos del
presente informe

Atender segun los
requerimientos de la
Subdireccion de centro,
actividades de apoyo a
la supervision de
contratos y/o evaluacion
de propuestas segun las
competencias que su
formaciéon académica le
permitan desarrollar.

Durante el periodo no se recibieron
requerimientos por parte del subdirector
del centro

No aplica.

10

Emitir los juicios
evaluativos de cada
resultado de aprendizaje
en la plataforma
Sofiaplus dentro de los 5
dias habiles siguientes a
la finalizacion de cada
resultado de aprendizaje
impartido, dando a
conocer los resultados

Durante el periodo la ficha 2737662 se
emitieron juicios evaluativos en la
plataforma Sofia Plus

Anexo 16: Pantallazo
de Sofia Plus de los
juicios evaluativos.
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SENA

N

de los mismos a los
aprendices.

11

Mantener en tiempo real
el portafolio del instructor
con la documentacion
requerida en el proceso
de formacién segun la
guia para desarrollar los
procesos formativos.

Se actualizo las carperas de evidencia en
el DRIVE portafolio del instructor -
programa de victima.

Anexo 17: Pantallazo
del portafolio del
instructor (drive)

https://sena4-
my.sharepoint.com/pe

rsonal/jhernandezg s
ena_edu co/ layouts/
15/onedrive.aspx?ct=
1681520749314&o0r=
OWA%2DNT&cid=1c
69052¢c%2Dd8a3%2D
e2f7%2D7bd0%2D20
41afl48a4b&ga=1&id
=%2Fpersonal%2Fjhe
rnandezq%5Fsena%5
Fedu%5Fco%2FDocu
ments%2FPORTAFO
LIO%20DE%20EVIDE
NCIAS%20INSTRUC
TORES%20PROGRA
MA%20VICTIMAS%?2
02023%2FALBERTO
%20TAFUR%20BRA
VIA%2FFICHA%20HI
GIEN%20Y%20MANI
PULACION%2027376
62%2FDOCUMENTO
S&view=0

12

El  contratista debe
cumplir con las normas
del Sistema General de
Riesgos Laborales, en
especial, las siguientes:
1. Procurar el cuidado
integral de su salud. 2.
Contar con loselementos
de proteccion personal
necesarios

para ejecutar la actividad

Se cumplieron las normas del sistema
general de riesgos laborales, acatando
todas las consideraciones

Se realizo la capacitacion de induccion al
SST Modulo 2.

Se realizo la capacitacion de protocolos
de bioseguridad.

Anexo 18:
certificado del curso
SST Modulo 2

Anexo 19: certificado
del curso de
Capacitacion de
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https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
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https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
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https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/jhernandezg_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ct=1681520749314&or=OWA%2DNT&cid=1c69052c%2Dd8a3%2De2f7%2D7bd0%2D2041af148a4b&ga=1&id=%2Fpersonal%2Fjhernandezg%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DE%20EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20PROGRAMA%20VICTIMAS%202023%2FALBERTO%20TAFUR%20BRAVIA%2FFICHA%20HIGIEN%20Y%20MANIPULACION%202737662%2FDOCUMENTOS&view=0

SENA

N

contratada, para lo cual
asumira su costo. 3.
Informar a los
contratantes la
ocurrencia de incidentes,
accidentes de trabajo y
enfermedades laborales.
4. Participar en las
actividades de
Prevencion y Promocién
organizadas por los
contratantes, los
Comités Paritarios de
Seguridad y Salud en el
Trabajo 0 Vigias
Ocupacionales o la
Administradora de
Riesgos Laborales. 5.
Cumplir las normas,
reglamentos e
instrucciones del
Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el
Trabajo SG-SST. 6.
Informar oportunamente
a los contratantes toda
novedad derivada del
contrato.

protocolos
bioseguridad.

de

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 continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales

forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM|  NoDELA LUGAR DE INICIO FINALIZACION
ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO
1.
2.
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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
ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. 9449514922 de la planilla, de operador Aportes en Linea y correspondiente al mes de Marzo.
(Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Declaracién bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la aravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro

SI_NO_x he suscrito otro u otros contratos con entidade(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 ejecucién de los contratos de prestacién de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

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

Evidencias en (19) folios

Cordialmente,

ALBERTO CARLOS ROBERTO TAFUR BARVA
Contratista
C.C. No. 1.067.845.589 de Monteria

Recibi a satisfaccion:

JORGE ENRIQUE HERNANDEZ GUERRA
Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.4637853 de 2023
Coordinador Académico CABP
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ANEXOS

Obligacion Contractual 1
Anexo 1: Guia de Aprendizaje programa de formacion Higiene y manipulacion de alimentos Ficha

No. 2737662

W

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacién: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Cadigo del Programa de Formacion: 96151529
Competencia : Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente
Resultados de Aprendizaje Alcanzar: aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion sanitaria de alimentos.
= Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de protecciéon con base en

legislacién sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de  alimentos y medidas
preventivas segun legislaciéon sanitaria y normativa alimentaria.

e e 0 0

e Duracién de la Guia: 48 horas.

2. PRESENTACION

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son un conjunto de herramientas que se implementan
en la industria de la alimentacion. El objetivo central es la obtenciéon de productos seguros para el
consumo humano. Los ejes principales de las BPM son las metodologias utilizadas para la
manipulacién de alimentos y la higiene y seguridad de éstos, liberandolos de las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA).En la presente guia se desarrollaran los aspectos generales
relacionados con la manipulacion de alimentos , la normatividad legal vigente y saneamiento basico
en la industria de alimentos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexién inicial
Alguna vez te has preguntado lo siguiente
¢Cuales son los nutrientes que proporcionan los alimentos?
¢Por qué y Cémo se contaminan los alimentos?
¢ Cuales son los microorganismo presentes en el hombre y como se transfieren a los alimentos?
¢Cudles son las normas requeridas para manejar adecuadamente los alimentos?

; = = 5 PI-F-135 V01
¢ De maneras puedes verificar que un producto alimenticio cumple con las normas de césﬁdladl;‘
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Obligacion contractual 1

Anexo 2: Listado de asistencia del programa de Higiene y manipulacion de alimentos Ficha:
2737662
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Obligacion contractual 1
Anexo 3: Plan de concertacién, Higiene y manipulacion de alimentos.Ficha: 2737662

57EAN,6 PLAN DE TRABAJO CONCERTADO
PROGRAMA DE FORMACION HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
FicHA 2737662
(ICOMPETENCIA Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente
Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en
RESULTADO DE APRENDIZAJE legislacién sanitaria de y requeri de la emp!
INSTRUCTOR ALBERTO CARLOS TAFUR BARVA
— — o Forma de entrega actividad F:::: :: ENTREGO
Fisico Digital si No
ALEXANDER ALFONSO BURGOS AGAMEZ | CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
ALVARO MANUEL VARGAS FAJARDO ~ |CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
ANA MARIA GONZALEZ MARTINEZ ICON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
ANGEL RAFAEL RODRIGUEZ BEDOYA  [CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y
AYDA LUZ GODIN PASTRANA X M
LEGISLACION SANITARIADE je/an
AYDE REGINA ALMENTERO SUAREZ | CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y X 31/03/2023 x
LEGISLACION SVAN"ARIA DE
BEATRIZ EUGENIA RODRIGUEZ BEDOYA | CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ X 31/03/2023, X
LEGISLACION SANITARIA DE
CARLOS ANDRES BUSTAMANTE MONTOYA [CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIADE
DARY LUZ GASPAR CHARRASQUIEL 4 [CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ x 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
DAVID ALFONSO DIAZ RODRIGUEZ CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO'Y X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIADE
DIANA ISABEL SANCHEZ TAMARA CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
DUBAN JOSE QUINTERO OCAMPO CON PROGEDIMIENTO ESTABLECIDO'Y X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
DUVIS DEL CARMEN DURANGO MONTES | CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y
JONNY JAVIER JIMENEZ CALLE X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIADE i
JOSE FRANCISCO PEREZ CHICA (CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ X 31/03/2023 X
LEGISLAqloN S,AN!T,AR,I,A DE . .
CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y
JUAN FRANCISCO MARTINEZ MEDINA X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE i
JUAN JOSE MARTINEZ PERALTA CON FROCEDIMIENTO ESTABLECIDO:Y. X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE
CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y
LACIDES ANTONIO VASQUEZ MONTES X 2 X
LEGISLACION SANITARIA DE SN
LUIS GERMAN GANTERO MONTIEL CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ X 31/03/2023 X
LEGISLACION SANITARIA DE -
oAU e iDAvERED CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y 2 sxiisoaa N
LEGISLACION SANITARIA DE
LUIS MIGUEL HOYOS TAPIA CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y X 31/03/2023 x
LEGISLACION SANITARIA DE
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Obligacion contractual 1
Anexo 4: Guia de Aprendizaje programa de formacién Derivados lacteos Ficha No. 2746654

&
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

¢ Denominacion del Programa de Formaciéon: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS.
e Cadigo del Programa de Formacion: 96151542

o Competencia : HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA
Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Elaborar derivados lacteos concentrados segln parametros
establecidos para el proceso.
Envasar derivados lacteos concentrados de acuerdo con especificaciones para
el proceso de conservacion y normativa.
Alistar materias primas e insumos utilizados en los procesos de elaboracion de
derivados lacteos concentrados de acuerdo con formulacion establecida.
Aplicar procedimientos de higienizacion de establecimientos, maquinaria y equipos
para la elaboracién de derivados lacteos concentrados segun pardmetros establecidos

o Duracion de la Guia: 48 horas.

2. PRESENTACION

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son un conjunto de herramientas que se implementan
en la industria de la alimentacién. El objetivo central es la obtencién de productos seguros para el
consumo humano. Los gjes principales de las BPM son las metodologias utilizadas para la
manipulacion de alimentos y la higiene y seguridad de éstos, liberandolos de las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA).En la presente guia se desarrollaran los aspectos generales
relacionados con la manipulacién de alimentos , la normatividad legal vigente y saneamiento basico
en la industria de alimentos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexion inicial
Alguna vez te has preguntado lo siguiente
¢ Cudles son los nutrientes que proporcionan los alimentos?
¢ Por qué y Como se contaminan los alimentos?
¢ Cudles son los microorganismo presentes en el hombre y como se transfieren a los a"&“;?,!‘é? 5’?\“)1
¢ Cudles son las normas requeridas para manejar adecuadamente los alimentos?

GTH-F-062 V09
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Obligacion contractual 1

Anexo 5: Listado de asistencia del programa derivados lacteos Ficha: 2746654
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Obligacion contractual 1

Anexo 6: Plan de concertacion Derivados lacteos Ficha: 2744654

SENA

§7EANTA PLAN DE TRABAJO CONCERTADO
PROGRAMA DF FORMACION ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS
FiCHA
COMPETENCIA HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA
APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS
RESULTADO DE APRENDIZAIE PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS
{insTRUCTOR ALBERTO CARLOS TAFUR BARVA
vi
Ao 2 Act S ———— Forma de entrega actividad F:::::: ENTREGO
Fisico Digital si No
AN EDITH PASTHANA FAEZ CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE 3 13 )0 503 %
Y .SUS DERIVADOS .
ANA ISABEL GONZALEZ ARRIETA CONCERTOS TEORICOS SOBREILA LECHE X 11/04/2023 X
Y SUS DERIVADOS
ANGELICA MARIA CUETO ROMERO CONCERIOS TEORICOS SORRE LA LECHE X 11/04/2023 X
YSUS DERIVADOS
DAILA FADIT HOYOS MANCHEGO CONGERTOS TEORICOS SQBRE LALECHD X 11/04/2023 X
¥ 5US DERIVADOS
ALY R ARRIa Eaies CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE g ik -
YSUSDERIVADOS
DAYI ALEJANDRA MARQUEZ RUIZ CONCEPTOS TEORICOS SOPRE LA LECHE X 11/04/2023| x
Y 5US DERIVADOS
ELIEZER ANTONIO ARRIETA VILLADIEGO | CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023 X
Y SUS DERIVADOS
R ARGUEY R CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE " P— "
Y SUS DERIVADOS
N SOSE AR RN CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE % a0 "
Y SUS DERIVADOS )
IDALIDES DIAZ BUSTAMANTES CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023 X
YSUSDERIVADOS
IGBE DA Ml AT AR CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE = 13/04/2023 =
YSUSDERIVADOS
LUDYS DEL CARMEN MONTIEL MONTIEL | CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023) X
Y SUS DERIVADOS
{2 AR CARBENAS BRAVD CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE % 1170472023 "
Y 5US DERIVADOS 7
LUZ ELENA BRAVO BAUTISTA CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE x 11/04/2023 X
YSUSDERIVADOS
LUZ JHAYBLEYDIS FLOREZ GUISAO CONCEPTRS TEORICOS SORRE LA LECHE x 11/04/2023 X
Y SUS DERIVADOS
LUZ MARI HOYOS CABARCAS ICONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023 X
Y SUS DERIVADOS
MARIA BENILDA JIMENEZ POSADA CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023 M
¥ SUS DERIVADOS
MARIA CAROLINA ALVAREZ LOZANO ~ |CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023 X
Y SUS DERIVADOS
MIRLEY FERRARO QUINTERO CONCEETDS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023 X
YSUSDERIVADOS
NACIRA DEL CARMEN TAMARA PEREZ ~ [CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LA LECHE X 11/04/2023 X
Y SUS DERIVADOS
NALVIS JUDITH HOYOS CABARCAS CONCEPTOS TEORICOS SOBRE LALECHE X 11/04/2023 X
¥ SUS DERIVADOS
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Obligacion contractual 1
Anexo 7: Guias de Aprendizaje programa de formacion Ficha No. 2746681
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

¢ Denominacién del Programa de Formacion: PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
CARNICOS CRUDOS

o Codigo del Programa de Formacion: 96151546

o Competencia : Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas de manufactura y

e parametros de produccion

« Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Preparar productos carnicos crudos segun criterios
técnicos y protocolos establecidos
Recibir materia prima, insumos y equipos para elaboracion de productos carnicos crudos de
acuerdo con las buenas practicas de manufactura y parametros técnicos.
Valorar las caracteristicas finales del producto carnico crudo de acuerdo con ficha técnica y
procedimiento.
Proponer acciones de mejora al proceso de acuerdo a parametros técnicos y ficha técnica del

producto
e Duracion de la Guia: 48 horas.

2. PRESENTACION

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son un conjunto de herramientas que se implementan
en la industria de la alimentacion. El objetivo central es la obtencién de productos seguros para el
consumo humano. Los gjes principales de las BPM son las metodologias utilizadas para la
manipulacién de alimentds y la higiene y seguridad de éstos, liberandolos de las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA).En la presente guia se desarrollaran los aspectos generales
relacionados con la manipulacion de alimentos , 1a normatividad legal vigente y saneamiento basico
en la industria de alimentos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

1. Presentacion e introduccion al tema. 20 minutos

2. Lluvia de ideas sobre conceptos basicos de los alimentos. 30 minutos

3. Exposicion generalidades de los alimentos, Aspectos higiénicos del manipulador de
alimentos, aspectos higiénicos de los utensilios y sitio de trabajo y saneamiento basico

120 minutos

Dinamica de comunicacion “técnica de retroalimentacién” 90 minutos

construccidn de un glosario de la sesion. 30 minutos

Taller sobre identificacién de las normas higiénico sanitaria en la industria agroalimentaria
90 minutos GFPI-F-135 V01

o s
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Obligacion contractual 1
Anexo 8: Listado de asistencia del programa derivados carnicos. Ficha: 2746681.
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Obligacion contractual 1
Anexo 9: Plan de concertacion Derivados carnicos Ficha: 2746681

GTH-F-

§7EANvA PLAN DE TRABAIO CONCERTADO
[PROGRAMA DE FORMACION OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS
FICHA 2746681
Adecuar materias primas alimenticias segn buenas practicas de manufacturay
[COMPETENCIA pardmetros de produccién
REALIZAR PROCESOS DE PRODUCCION DE DERIVADOS CARNICOS DE ACUERDO A LOS
RESULTADO DE APRENDIZAIE PARAMETROS DE PRODUCCION
INSTRUCTOR ALBERTO CARLOS TAFUR BARVA
s e ks Forma de entrega actividad | Fecha de ENTREGO
entreg
Fisico Digital i si No
ADA LUZ PEREZ VELASQUEZ CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
ANA BELIDA JARAMILLO BETANCURT | CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
| TECNICAS DE ELABORACION
CALIXTO DE JESUS PASTRANA CALDERON | CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
CARLOS ALBERTO CUARTAS DUARTE CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
CARMEN LUCIA MANJARRES BERTEL | CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
CYNDY YADYTH OVIEDO MACIAS CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
DORIS LUZ RICO PEREZ CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023) X
TECNICAS DE ELABORACION
EDILBERTO ANTONIO BAQUERO MARTINEZ |CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
«
EDWIN MANUEL OVIEDO JARAMILLO ' [CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
ELIS ISABEL TORREGLOSA RICO CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
ELIZABETH PERTUZ GIL CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/203] X
TECNICAS DE ELABORACION
ELKIN ANTONIO ALVAREZ ACOSTA CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
ERIKA PATRICIA RAMIREZ RICO CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
ERMINIO ANTONIO RAMIREZ GONZALEZ [CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
ESTER SOFIA MACIAS MARTINEZ CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023| X
TECNICAS DE ELABORACION
FREDIS ENRIQUE PEREIRAMENDOZA  [CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023] M
TECNICAS DE ELABORACION
" CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, 5 S— %
TECNICAS DE ELABORACION
MARTHA INES JIMENEZ MURILLO CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
MERLEDIS ISABEL ALVAREZ ACOSTA | CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023 X
TECNICAS DE ELABORACION
MIGUEL ARTURO OVIEDO DIAZ CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION, X 12/04/2023] X
TECNICAS DE ELABORACION
CLASIFICACION, TIPO DE EMULSION
MIGUEL DAVID ORTEGA JARAMILLO . h X 1 X
TECNICAS DE ELABORACION a0a/202
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Obligacion contractual 1
Anexo 10: Reporte de horas del instructor (Sofia plus)

TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ALBERTO CARLOS ROBERTO TAFUR BARVA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA INICIAL: 01/04/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  30/04/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2737662 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

i o 2l =
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTO
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

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 : 24,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 24,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

15/04/23 5:17 Page 1 of 2
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Obligacion Contractual 2

Anexo 11: Pantallazo de Sofia plus del asocio de los aprendices a la ruta de aprendizaje de la ficha
2737662

& ALBERTO CARLOS ROBERTO TAFUR

OAydaysoporte  EBandejadetareas 7 LMS SENA 8 Cambiar Clave

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizzje
Opciones de bisqueda

: v 2137662 - HIGIENE Y MANIPULAGION DE
Ficha de carat!
Icha de carattenzacon AUMENTOS

; 2137662 (HIGIENE Y MANIPULACION DE
fiace ek ALMENTOS )

Consultar Aprendices |

—

la operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exitosamente. | Resultado; 31 Aprendiz(ces) asoclado(s) a la Ruta de Aprendizaje; 2-737862 (HIGIENE Y.
 ALIMENTOS). 8¢ ha enviado un correo electrénico a los aprendices asoclados a la ruta Wi

(A “p‘i.‘l.‘..;.ll,*l‘.‘"';"‘.3"\ \‘\\‘\
";s;'.1'\&ii'.L"x]\\\:"'\_3}{\"1\.‘)‘\\.\‘1\:\\\\. \\\ \
by SEUA - SEMAE1 < Bl Co
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U s
Lt VST 1)
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Obligacion Contractual 3
Anexo 12 : Listado de verificacién de vivanto
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Obligacion Contractual 5
Anexo 13: Registro fotografico Ficha 2744654
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Obligacion Contractual 6
Anexo 14: Evidencia fotogréafica Socializacion de metas del programa victimas.
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Obligacion Contractual 6
Anexo 14: Listado de asistencia de la Socializacién de metas del programa victimas
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Obligacion Contractual 7

Anexo 15: reporte inicial de novedad del ambiente ficha 2737662— formato GFPI-F-021

PROCESO GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
SENA Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional integral

7A‘ Formato Reporte Novedad bientes de aprendizaj

1. INFORMACION GENERAL

PRESENTACION: Este formato permite la notificacion a la Coordinacion Académica de las novedades en los
ambientes de aprendizaje antes de dar inicio al proceso de formacién:

CENTRO AGROPECUARIO
Regionel Centro de Formacién: | Y DE BIOTECNOLOGICO
CORDOBA EL PORVENIR
Programa de Higiene y manipulacién de 9
: Cédigo de Programa: 6151529
Formacion: alimentos " o
Y ocalliacibn: MUNICIPIO DE MONTERIA
Identificacion del ambiente de
apnendizs Dencrinacion: CARRERA 15 # 26-60 BARRIO COSTA DE ORO
Tipo de Interno Externo X
Ambiente D

2. IDENTIFICACION DE NOVEDADES
TIPO DE NOVEDAD DETALLE DE NOVEDAD

Ambiente, aula o laboratorio:

AULA FICHA(2737662)

Equipos, maquinas y mobiliario:
CUENTA CON SILLAS PLASTICAS

Materiales de formacion: K
PAPELOGRAFO, PROYECTOR DE VIDEO

Biblioteca y bibliografia:

NO

DECISION SOBRE LA VIABILIDAD DE USO DEL AMBIENTE: APTO I X [ NoAPTO [T

Firma o = >

e

Ciudad y fecha: 03/04/2023 Nombre instructor que

realiza el reporte ALBERTO CARLOS TAFUR BARVA
Ciudad y fecha: 03/04/2023 Nombre Coordinador

305 6056 &1 T6POHS JORGE HERNANDEZ

GFPI-F-021.V2

GTH-F-062 V09



SENA

N

Obligacion contractual 10
Anexo 16: reporte de juicio evaluativo de ficha: 2737662

. 2737662 HIGIENE Y MANlPULAClON DE
- ALIMENTOS.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

- PAULAANDREA BENITEZ

Seleccionar Juicio Evaluativo v

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENI
weamnbusmmmoem

GTH-F-062 V09
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Obligacion Contractual 11
Anexo 17 : Se actualizo las carperas de evidencia en el DRIVE portafolio del instructor - programa
de victima.

0 @Whatshpp X | M Capetacomparti X | @ PROGRAMAVICT X | df Comeo:AbetoC X @ DOCUMENTOS- X 4 Ceficado X | f Comemaberioc X | § SOFAPRs X | v - 0 X

740214

€ 9 C @ hitps//senad-mysharepointcom)personal]hemandezq sena edu co/ lajouts/15/onedriveaspilct=16815207493 148ior=OWA-NT8Lcd=1c69052c-d8a3-e2fT-Tod0-24taf Mbadblie=.. @ % % & l]ﬁ, :

\ o\
M Gnal @ YouTube [ Zimbre ) hico

" se’u One A " ? M

o neDrive P Buscar o Alberto Carlos .. | A |
7/\V ) \V

Jorge Enrque Hemandez Sl R 7 Cargar v (@ Compartr © Copiarvincuo g Sincronizar , Descarqer 3] Afedi acceso directoaMisarchivos [ Organizar v = v @) Informacién

8] Jorge Envique Hemandez Gue
ALBERTO TAFUR BRAVIA > FICHA HIGIEN Y MANIPULACION 2737662 > DOCUMENTOS %

Nuestros archivos

Nombre v Modificado v Modificadopor v Tamario dearch... v Compartir Actividad

) ;Ap!itacidndeBPMewelSedor Agroindust..  Ayerales 2237 Aoerto Carlos TafurBarva 139 MB & Compartdo

,g, ;BPM.pdf Ayeralas 22PM Alberto Carlos Tafur Bava 10,0 MB & Compartido

@ BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAppt  Averles 229PM Alberto Carlos Tfur Banva 701 MB & Compartido

@ “CONCEPTOS BASICOS ppt M irBana TRAM

) ;deaewEOYSdeWF)lp.ﬂ'i Ayer A AbertoCaros TfurBave. 55MB & Compa rid
Obtener las aplicaciones de
OneDrive
Volver ala version dlsica de
OneDrive

)

5 Whatshpplmage.jpeg A W Whatshppimage.jpeg A | B WhatshppImage.peg A Nostartodo X

H P Buscar
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Obligacion Contractual 12
Anexo 18: Certificado del curso SST Modulo 2

. SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA '
SENA - ﬂ Q
-7/\‘- cEGURIDAD Y SALUD €N €L TRABAJO

Hace constar:

Que el Sr(a) ALBERTO CARLOS ROBERTO TAFUR BARVA Identificado(a) con cédula
de ciudadanfa 1067845580 realizd el dia 14/04/2023 la Capacitacion Modulo 2 -
Riesqos en el puesto de trabajo y medidas de prevencion de la entidad y aprobd fa

Dependencia de Seguridad y Salud en el Trabajo - Secretaria General -

Diseiado por: Grupo Gestion delos Sistemas de Informacion - Oficina de Sistemas

GTH-F-062 V09
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Obligacion Contractual 12
Anexo 19: Certificado de Capacitacion de protocolos de bioseguridad.

] SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA 2

SENA
7AV SEGURIDAD Y SALUD €N €l TRABAJO ,‘qQ

Hace constar:

Un compromt50 de Todos.

Que el Sr(a) ALBERTO CARLOS ROBERTO TAFUR BARVA Identificado(a) con cédula
de ciudadania 1067845580 realizé el dia 14/04/2023 la Capacitacion de protocolos
de bioseguridad.

De acuerdo a lo establecido en la Resolucién 666 de 2020 del ministerio de salud y
proteccion y social, la circular 01-03-2020-000098 del 29 de mayo de 2020 del
SENA, mediante la cual se establece el protocolo de medidas generales y de
biosequridad para prevenir y mitigar la propagacion del COVID-19, Circular 01-03-
2020-000156 del 02 de septiembre del 2020 del Sena, mediante el cual se
establece el alcance a la circular 01-03-2020-000098 del 29 de mayo de 2020 del

Dependencia de Seguridad y Salud en el Trabajo - Secretaria General -

Disefado por: Grupo Gestion de los Sistemas de Informacion - Oficina de Sistemas

GTH-F-062 V09



