SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Valledupar, Mayo 2023

Sefior (a)

CIRO CARLOS JIMENEZ CUJIA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.4627697
Coordinadora Académica

Centro Biotecnoldgico del Caribe

Ciudad

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

Referencia: CONTRATO No. CO1.PCCNTR.4627697 del aiio 2023

ANA JULIETH PACHECO BAYONA, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.065.576.474
de Valledupar, en mi calidad de Contratista del SENA, en Coordinacion Académica, en cumplimiento
del Contrato de Prestacidon de Servicios de la referencia, a continuacién, presento el Informe de
actividades realizadas desde el 1 al 31 del mes de MAYO objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: el valor total del contrato es de ($19.066.300) diecinueve millones sesenta
y seis mil trecientos pesos que se pagaran en un primer pago por valor de (1.779.521) un millén
setecientos setenta y nueve mil quinientos veinti un pesos correspondiente a (14) dias del mes de
febrero, (4) cuatro pagos iguales de ($3.813.260) tres millones ochocientos trece mil doscientos
sesenta pesos correspondiente a los meses de marzo a junio y un ultimo pago por valor de
($2.033.739) dos millones treinta y tres mil setecientos treinta y nueve pesos correspondiente al
mes de Julio.

Plazo: El plazo de ejecucion del presente contrato es de CINCO (5) MESES CALENDARIO, a partir
del cumplimento de los requisitos de perfeccionamiento y ejecucion (Registro presupuestal y
aprobacion de poliza), sin exceder del 16 de Julio de 2023.

OBJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

Prestar servicios personales de caracter temporal para orientar la formacion profesional
programada por el centro de formacién en la red de conocimiento agricola area tematica
agroindustrial control de calidad e inocuidad para el desarrollo de acciones de formacion en los
programas de titulada y o complementaria regular del centro biotecnoldgico del caribe y sus
municipios de influencia en el departamento del cesar
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Obligaciones Especificas:
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No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Realizar la ejecucion de la formacion titulada | Formacion profesional integral de | Archivado en el
y/o complementaria virtual de acuerdo con | manera presencial en las diferentes | DRIVE
la Guia de Orientaciones para la Formacién | comunidades. Se llevo a cabo la
en Ambientes Virtuales de Aprendizaje | formacién utilizando Estrategias
GFPI — G-014 vigente. Metodoldgicas para la construccion

de conocimientos en la Red
Agricola area tematica
Agroindustrial Control De Calidad e
Inocuidad.

2 Manejar y aplicar la estructura del LMS que | No se ejecutd este mes No se ejecutdé este
utiliza el SENA, junto con las actividades, mes
materiales y demas recursos educativos
digitales que sustentaran la ruta de
aprendizaje.

3 | Atender los foros de dudas e inquietudes | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
gue son objeto de la formacion. mes

4 | Publicar anuncios que se consideren | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
pertinentes para el buen desarrollo de la mes
formacion.

5 | Realizar encuentros virtuales semanales y/o | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
de seguimiento a cada aprendiz segun el mes
objeto de contratacion.

6 | Realizar la evaluacién de los aprendices | Se realizaron las acciones de | Evidencia en Sofia
asignados tanto en el LMS como en el | sistematizacion de apoyo a la | Plusy en el DRIVE
aplicativo SOFIA PLUS. Evaluacibn de aprendices que

APROBARON Y NO APROBARON
Su curso Formativos
satisfactoriamente en la plataforma.

7 | Atender la totalidad de las fichas asignadas | Se ha atendido de forma oportuna | Archivado en el
tanto de formacion titulada COmMO a los aprendices y a los DRIVE
complementaria virtual. requerimientos hechos por la

coordinacién académica.

HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Ficha: 2761524

Numero de Aprendices: 30

Fecha de inicio: 4/05/2023

Fecha de terminacién: 15/05/2023
Horario: 8:00 a.m a 12:00 p.m
Horas: 40

La formacion dirigida, se desarrollé
en el municipio de Valledupar, los
aprendices se les imparte
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formacion  teorico-practica  de
conocimientos, de conceptos y
principios, establecidos en la
Estructura Curricular.

Competencias de aprendizaje:
MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Resultados de aprendizaje:

e Aplicar buenas précticas de
manufacturas durante la
elaboracion de productos
alimentarios de acuerdo con
la normatividad vigente y
estdndares de seguridad
industrial.

o Identificar los factores de
contaminacion  de los
alimentos y las medidas
preventivas segun
procedimientos
establecidos.

e Registrar informaciéon del
plan de saneamiento basico
y los procedimientos
operativos segun criterios
establecidos por la
empresa.

e Verificar el cumplimiento de
los programas de limpieza y
desinfeccién, control de
plagas y manejo de
residuos soélidos de acuerdo
con la legislacion vigente.

Se orientd e imparti6 en la
formacion conceptos tedricos y
practicos de manipulacién de
alimentos, Contaminacion en los
alimentos y tipos de contaminacion
alimentaria, Medidas y préacticas
higiénicas en la manipulacion de
alimentos, Enfermedades de
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transmision alimentaria (ETA) y sus
tipos, Plan de saneamiento,
Fundamentacion de la resoluciéon
2674 de 22 de julio de 2013, entre
otros

APLICACION DE BPM EN
INDUSTRIAS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Ficha: 2761560

Numero de Aprendices: 30

Fecha de inicio: 4/05/2023

Fecha de terminacién: 15/05/2023
Horario: 14:00 a 18:00

Horas: 48

La formacion dirigida, se desarroll6
en el municipio de Valledupar, los
aprendices se les imparte
formacion  tedrico-practica de
conocimientos, de conceptos y
principios, establecidos en la
Estructura Curricular.

Competencias de aprendizaje:

MANIPULAR ALIMENTOS DE

ACUERDO CON NORMATIVIDAD

VIGENTE.

Resultados de aprendizaje:

¢ Identificar Medidas Preventivas
Y Factores De Contaminacion
De Los Alimentos Segun
Diagndstico Sanitario.

e Verificar EI Cumplimiento De
Los Programas Que Soportan
Las Condiciones De
Saneamiento Y Programas
Complementarios De Acuerdo
Con La Normativa Alimentaria.

e Planear El Registro De La
Informaciéon Requerida En Los
Programas Que Soportan Las
Condiciones De Saneamiento
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Segun Criterios Establecidos
En La Normativa Alimentaria.

e Ejecutar Buenas Précticas De
Manufactura En La Elaboracion
De Productos Acorde Con
Normativa Alimentaria.

Se orientd6 e imparti6 en la
formacion conceptos tedricos y
practicos de manipulacion de
alimentos, Contaminacién en los
alimentos y tipos de contaminacion
alimentaria, Medidas y practicas
higiénicas en la manipulacién de
alimentos, Enfermedades de
transmisién alimentaria (ETA) y sus
tipos, Plan de saneamiento,
Fundamentacion de la resoluciéon
2674 de 22 de julio de 2013, entre
otros.

HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Ficha: 2761583

Numero de Aprendices: 27

Fecha de inicio: 16/05/2023

Fecha de terminacion: 26/05/2023
Horario: 8:00 a.m a 12:00 p.m
Horas: 40

La formacién dirigida, se desarrollé
en el municipio de Valledupar, los
aprendices se les imparte
formacion  tedrico-practica  de
conocimientos, de conceptos Yy
principios, establecidos en la
Estructura Curricular.
Competencias de aprendizaje:
MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Resultados de aprendizaje:

e Aplicar buenas précticas de
manufacturas durante la
elaboracion de productos
alimentarios de acuerdo con
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la normatividad vigente y
estandares de seguridad
industrial.

e |dentificar los factores de
contaminacién  de los
alimentos y las medidas
preventivas segun
procedimientos
establecidos.

e Registrar informaciéon del
plan de saneamiento basico
y los procedimientos
operativos segun criterios
establecidos por la
empresa.

o Verificar el cumplimiento de
los programas de limpieza y
desinfeccion, control de
plagas y manejo de
residuos solidos de acuerdo
con la legislacion vigente.

Se orientd6 e imparti6 en la
formacion conceptos tedricos y
practicos de manipulacion de
alimentos, Contaminacién en los
alimentos y tipos de contaminacion
alimentaria, Medidas y practicas
higiénicas en la manipulacién de
alimentos, Enfermedades  de
transmision alimentaria (ETA) y sus
tipos, Plan de saneamiento,
Fundamentacion de la resolucion
2674 de 22 de julio de 2013, entre
otros

HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Ficha: 2761597

Numero de Aprendices: 25

Fecha de inicio: 16/05/2023
Fecha de terminacién: 26/05/2023
Horario: 14:00 — 18:00

Horas: 40
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La formacion dirigida, se desarrollo
en el municipio de Valledupar, los
aprendices se les imparte
formacion  tedrico-practica  de
conocimientos, de conceptos y
principios, establecidos en la
Estructura Curricular.
Competencias de aprendizaje:
MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Resultados de aprendizaje:

e Aplicar buenas précticas de
manufacturas durante la
elaboracion de productos
alimentarios de acuerdo con
la normatividad vigente y
estdndares de seguridad
industrial.

e |dentificar los factores de
contaminacion  de los
alimentos y las medidas
preventivas segun
procedimientos
establecidos.

e Registrar informacion del
plan de saneamiento basico
y los procedimientos
operativos segun criterios
establecidos por la
empresa.

e Verificar el cumplimiento de
los programas de limpieza y
desinfeccién, control de
plagas y manejo de
residuos solidos de acuerdo
con la legislacion vigente.

Se orientd6 e imparti6 en la
formacion conceptos teéricos vy
practicos de manipulacion de
alimentos, Contaminacién en los
alimentos y tipos de contaminacion
alimentaria, Medidas y précticas
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higiénicas en la manipulacion de
alimentos, Enfermedades de
transmision alimentaria (ETA) y sus
tipos, Plan de saneamiento,
Fundamentacién de la resolucién
2674 de 22 de julio de 2013, entre
otros

Realizar reuniones periodicas de los
equipos ejecutores de la formacion virtual.

No se ejecut6 este mes

No se ejecutd este
mes

Atender las reuniones de caracter
presencial que la Coordinacién Académica
considere necesarias para la buena
ejecucion del presente contrato.

Se realizo reunion con la
Coordinadora Académica para
definir la carga horaria y asignacion
de fichas

Fotografia

10

Prestar los servicios con seriedad,
responsabilidad, profesionalidad, eficiencia,
oportunidad y calidad.

Se ha atendido de forma oportuna
a los aprendices y a los
requerimientos hechos por la
coordinacion académica.

Evidencias DRIVE

11

Desarrollar las actividades de Formacién
Profesional, incluido el seguimiento a
aprendices en etapa practica, de acuerdo
con los planes que se elaboren previamente
y de conformidad con el modelo pedagdgico
- Formacién por Competencias - y la
estrategia de aprendizaje — Proyectos de
Formacion - gue el SENA ha determinado.

Se realiz6 Formacion profesional
integral de manera Presencial en
las diferentes comunidades

Evidencias DRIVE
(Disefio de guias de
aprendizaje)

12

Seleccionar estrategias de ensefianza —
aprendizaje evaluacion segun el
programa de formacion profesional y el
enfoque metodolégico adoptado.

Las estrategias se han disefiado
conforme a las necesidades y las
facilidades de acceso a las
herramientas tecnolégicas (Foros,
Talleres, autoevaluaciones vy
Formacién a través de guias de
aprendizaje, Videos, imagenes,
material de apoyo).

Evidencias DRIVE
(Disefio de guias de
aprendizaje)

13

Seleccionar ambientes de aprendizaje con
base en los resultados propuestos y en las
caracteristicas y requerimientos de los
aprendices.

Se utilizaron ambientes de
aprendizaje que cumplian con las
condiciones para la Ejecucion de la
Formacion facilitados por la
comunidad.

Evidencias DRIVE

14

Orientar los procesos de aprendizaje segun
las necesidades detectadas en los procesos
de evaluacién, metodologias de aprendizaje
y programas curriculares vigentes.

Socializar con los aprendices la
guia de aprendizaje con sus
actividades, criterios de evaluacion,
medios para el desarrollo y tiempos
de entrega.

Evidencias DRIVE
(Guia de aprendizaje
y Disefio Curricular)

15

Programar las actividades de ensefianza —
aprendizaje — evaluacion, de conformidad
con los proyectos formativos y el calendario
de formacion institucional.

Organizar los tiempos de desarrollo
de las actividades dentro de las 40
horas de duracién por cada curso
complementario

Evidencias DRIVE
(Guia de aprendizaje
y Disefio Curricular)
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16 | Reportar la informacion académica Yy | Se realizO caracterizaciones, envio | Evidencias DRIVE vy
administrativa requerida dentro del proceso | de archivos planos, induccion a la | Aplicativo Sofia Plus
de formaciéon de manera oportuna. formacion, asociar aprendices a la

ruta de aprendizaje y evaluacion de
criterios en Aprobados y no
Aprobados.

17 | Participar en los comités de evaluacién y | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
seguimiento ordinarios y extraordinarios que mes
se programen para los aprendices a su
cargo.

18 | Ejercer las actividades con estricta | Se sensibiliza a los aprendices a | Evidencias DRIVE
observancia del reglamento de aprendices | cumplir con el reglamento del
del SENA. aprendiz para llevar en armonia y

cumplimiento el curso
complementario.

19 | Informar oportunamente a los aprendices | Se sensibiliza a los aprendices del | Evidencias DRIVE
acerca de los resultados de aprendizaje y | resultado de aprendizaje vy
acciones evaluativas desarrollados dentro | competencias y los métodos de
de la formacion profesional. evaluacion para la obtencion del

certificado que acredita la
formacion.

20 | Conformar los equipos ejecutores por | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
programa de formacién para garantizar mes
integralidad en la formulacién de proyectos
formativos, el disefio de actividades de
aprendizaje y el disefio de talleres e items
gue alimenten los bancos de pruebas para
la seleccién de aprendices.

21 | Participar en la programacion y ejecucion | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
del proceso de induccién de aprendices de mes
formaciébn 'y el reconocimiento de
aprendizajes previos.

22 | Reportar en el aplicativo Sofia Plus todas las | Se realiz6 el acompafiamiento de | Aplicativo Sofia Plus.

actividades que de acuerdo con los
procesos que son de su responsabilidad,
garanticen la calidad de la informacién y su
coherencia con el proceso formativo, tales
como creacion de rutas de aprendizaje,
asociacion de aprendices a las rutas de
aprendizaje y registro de juicios evaluativos,
comunicando oportunamente al supervisor
del contrato las anomalias, inconsistencias
y novedades halladas en el registro de la
informacion.

algunos aprendices en el registro
de sus datos en la plataforma de
www.senasofiaplus.edu.co para
poder desarrollar los cursos
formativos complementarios en el
Programa complementaria regular.

Se realiz6 la inscripcion de los
aprendices y se asociaron en el
aplicativo Sofia plus en cada una de
sus fichas, programados para
formarse en el mes de mayo 2023.

Se realizaron las acciones de

sistematizaciébn de apoyo a la

Archivado DRIVE.
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Evaluacibn de aprendices que
APROBARON Y NO APROBARON
su curso Formativos
satisfactoriamente en la plataforma.

Reportar al funcionario encargado
de la oficina de registro vy
certificacion de correccion de datos
de aprendices en el aplicativo de
Sofia Plus.

23

Apoyar la programacion y seguimiento de la
formacion por proyectos o conjunto de
proyectos por Redes de Conocimiento que
garanticen la integralidad en la ejecucién del
proceso de aprendizaje.

No se ejecutd este mes

No se ejecutd este
mes

24

Elaborar y entregar guias de aprendizaje de
los proyectos formativos asociados al
contratista, cuando éstas sean requeridas
por el equipo pedagdgico de centro.

Se disefiaron guias de Aprendizaje
en la Red de conocimiento red de
conocimiento  Agricola  Area
Tematica Agroindustrial Control De
Calidad E Inocuidad para el
desarrollo de formacién
complementaria del Centro
Biotecnoldgico Del Caribe,
ajustadas estas guias con el disefio
curricular de cada uno y a partir de
ahi se desarrollan las actividades a
desarrollar de las mismas.

Formato Guias de
aprendizaje.

Archivado en el

DRIVE

25

Atender oportunamente al supervisor del
contrato en los requerimientos que se le
hagan respecto del contrato y entregar los
informes que se le soliciten de acuerdo con
el objeto pactado.

Se atendié los requerimientos o
solicitud por parte del supervisor de
contrato en la entrega y apoyo en el
informe del programa
complementaria.

Correo Electronico

Archivado en el

DRIVE

26

Informar oportunamente a la Coordinacion
Académica del Centro los asuntos
especiales que lo ameriten, para la buena
marcha de la Institucién.

No se ejecutd este mes

No se ejecutd este

mes

27

Responder por los bienes y elementos del
inventario puestos a su disposicion para el
cumplimiento del objeto contratado y hacer
entrega de ellos al finalizar el contrato.

No se ejecut6 este mes

No se ejecutd este

mes

28

Hacer entrega del carné institucional que lo
acredita como contratista, una vez finalice el
contrato.

No se ejecutd este mes

No se ejecutd este

mes

29

Presentar mensualmente y en los tiempos
sefialados por la supervision y por
directrices de Direccion General, los
informes estadisticos, de cuentas y de
actividades inherentes al objeto contractual.

Se Present6 informe mensual de
activades con sus respectivas
evidencias, para legalizacion de
cuenta y se carga al aplicativo

Formato GTH-F062-
V.06 Informe mensual
de ejecucion
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SECORP Il en el médulo nombre de | Cargue de
archivo GF y GC informacibn a la
plataforma SECOP I
30 | Atender oportunamente los requerimientos | Se atendié oportunamente los | Archivado en el
que haga el supervisor del contrato Yy | requerimientos por parte del | DRIVE
presentar informes mensuales de la | gynervisor de contrato en la entrega
ejecucion del contrato. del informe mensual de actividades | COrre0 Electronico
en .Ia, ejecg?lon del contrr?\to. Se Evidencias
realizé rgunlon con la Coordinadora Fotograficas
Académica.
Se realiz6 una Actualizacion del
Drive donde se dejan las evidencias
gue verifican el cumplimiento de las
obligaciones contractuales.
31 | Atender las convocatorias que realice el | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
centro con respecto a mejorar de las mes
competencias y habilidades de los
instructores contratistas, dentro de un
proceso de certificacion de competencias
para certificarse en habilidades
pedagdgicas, como también capacitarse en
el idioma inglés.
32 | Apoyar técnicamente en cuando se le | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
requiere en la elaboracion de las fichas mes
técnicas de los materiales de formacion
relacionados con la red de conocimiento
para la que se contrato.
33 | Apoyar técnicamente en las evaluaciones | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
de los procesos de adquisicion de bienes y mes
servicios que, por el conocimiento
profesional contratado, previa designacién
del subdirector de centro.
34 | Aplicar al proceso de certificacion de | No se ejecutd este mes No se ejecutd este
competencias segun normas de mes
competencias que aplican a la funcién de
instructor, asi como a los procesos que el
SENA adelante para certificar habilidades
pedagdgicas de los instructores.
35 | Apoyar con la participacién en el proyecto | No se ejecut6 este mes No se ejecutd este
de acompafamiento técnico (pedagdgico de mes
Instructores que realice el SENA.
36 | Las deméas necesarias para el cabal | Se cumple a cabalidad todo lo | Drive
cumplimiento del objeto contractual. solicitado, correos, reuniones,
respuestas a solicitudes del
programa y la formacién

complementaria.
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37

Participar de las actividades de | No se ejecutd este mes

acompafamiento técnico-pedagogico,
desarrollo curricular, planeacion
pedagdgica, programada por la

coordinacién académica.

No se ejecutd este
mes

A continuacidn, 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| No. DE LA LUGAR DE .
ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

2.

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. 7875993862 de la planilla, operador SOl y periodo del mes de Abril. (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 declaracion 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 ejecucion de los contratos de prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

Nota: En el evento de sefalar Sl, el andlisis 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 (16) folios
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Cordialmente,

ANA JULIETH PACHECO BAYONA
Contratista No. CO1.PCCNTR.4627697
C.C. No. 1.065.576.474 de Valledupar

Recibi a satisfaccion:

CIRO CARLOS JIMENEZ CUJIA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.4627697
Coordinador Académica
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ANEXOS

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS - Ficha No. 2761524
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APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS - Ficha No. 2761560
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JUICIOS EVALUATIVOS DE LAS FICHAS DEL MES MAYO (Montados en el Drive)

FICHA: 2761524
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ANA JULIETH PACHECO BAYONA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO BIOTECNOLOGICO DEL CARIBE

FECHA INICIAL: 01/05/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  31/05/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2761583 - 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 : 40,00

15/05/23 10:58 Page 1 of 4



FICHA 2761560 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DE APRENDIZAJE: EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2761524 - 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.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2761597 - 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 : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 160,00
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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: ANA JULIETH PACHECO BAYONA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO BIOTECNOLOGICO DEL CARIBE
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