SENA
A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CONTRATO CO1.PCCNTR. 4609870 del 13 de febrero de 2023
NOMBRE DEL CONTRATISTA:

SANDRA LILIANA BARBOSA BARBOSA
IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: CC 46373843 de Duitama

OBJETO DEL CONTRATO

Prestar servicios personales para planear, orientar y evaluar actividades de formacion
profesional integral que imparte el Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial en
el area de Agroindustria del programa de formacion Titulada Regular y/o Complementaria,
de acuerdo con los lineamientos y normatividad vigente

OBLIGACIONES

1) Planear, orientar, realizar seguimiento y evaluar la formacién profesional integral,
aplicando las guias y procedimientos emitidos por la Direccion de Formacion
Profesional del SENA, el Sistema Integrado de Gestién y Auto Control SIGA, los
lineamientos del equipo pedagégico de Centro y las orientaciones de la
Coordinacién Académica.

2) Apoyar la ejecucion de las actividades académicas a las que sea convocado por la
Subdireccién de Centro, supervisiéon del contrato y/o las coordinaciones del Centro
de Formacion.

3) Registrar, verificar y actualizar los sistemas de informacion que la entidad defina
para la Gestiéon de la Formacién Profesional Integral.

4) Presentar de acuerdo con el cronograma la documentacidn necesaria para verificar
el cumplimiento del objeto contractual, de acuerdo con los lineamientos
establecidos por la entidad y el Sistema Integrado de Gestién y Auto Control SIGA.

5) Las demads requeridas por la Entidad en coherencia con la naturaleza del objeto
contractual y el perfil profesional.

LUGAR DE EJECUCION: El presente contrato se ejecutara en el Departamento de Boyacd en el
municipio de Duitama-Boyaca.
PLAZO DE EJECUCION: hasta el 15 de diciembre de 2023

FECHA DE INICIACION CONTRATO: 13 DE FEBRERO DE 2023
VIGENCIA DEL CONTRATO: Sera hasta el 15 de diciembre de 2023

VALOR DEL CONTRATO: Treinta y nueve millones seiscientos ochenta y siete mil cuatrocientos

cuarentay cinco pesos ($ 39.687.445)
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SUPERVISOR: CLAUDIA NUNEZ

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: Cédula de Ciudadania N° 66888502

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: SI NO X

ACTAS No. TIEMPO CAUSALES
N/A N/A N/A
N/A N/A N/A
BALANCE FINANCIERO:
Valor inicial del contrato $39.687.445
Valor ejecutado y pagado al contratista $39.687.445
Saldo pendiente de cancelar al contratista SO0
PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS
FORMACION TITULADA
No. | FECHA PROGRAMA FICHA COMPETENCIA RESULTADOS ORIENTADOS
FORMACION Y EVALUADOS
1 13/02/2023 al TECNICO 2644587 | Elaborar alimentos de | Aplicar tratamientos
17/02/2023. PANADERIA panificacion de | térmicos segun
21/02/2023 al acuerdo  con el | especificaciones de
24/02/2023 programa de | proceso y normatividad,
produccién y | actuando de manera
normatividad vigente. | responsable, aplicando
Panes de sal y de | nuevos conocimientos y
dulce. procesos de acuerdo con
las tendencias del
mercado.
Verificar y operar el
funcionamiento de
equipos y utensilios,
segun el manual vy
procedimientos técnicos,
actuando con
responsabilidad y
generando registros
oportunos y confiables a
través del uso de las
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tecnologias de la
informacion y la
comunicacion.

Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con

orden de produccién,
aplicando normas de
seguridad  ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Interpretar orden de
produccion de acuerdo
con las politicas de la
empresa, conocimientos
técnicos y usando
técnicas para la eficiente
comunicacion.

Elaborar y acondicionar
masas con base en
conocimientos técnicos,

orden de produccion,
trabajando en equipo
siendo sociable,
proactivo, tolerante y
organizado.
2 27/02/2023 al TECNICO Promocion e Promover e inscribir
28/02/2023 ESSTCESSQM'ENTO inscripciones Il oferta | oferta técnico
HORTALIZAS. 2023- Técnico procesamiento frutas y
procesamiento frutas | hortalizas
y hortalizas.
3 01/03/2023 al TECNICO Promocién e Promover e inscribir
03/03/2023 ESSTCAng‘(M'ENTO inscripciones Il oferta | oferta técnico
HORTALIZAS. 2023- Técnico procesamiento frutas vy
procesamiento frutas | ,otalizas
y hortalizas.
4 06/03/2023 al TECNICO i 2561604 Elaborar alimentos Ap"car tratamientos
10/03/2023 PANADERIA de panificaCién de térmicos SegL'm
acuerdo con el | epecificaciones de
programa de | proceso y normatividad,
producglqn . Y |actuando de manera
normatividad vigente. .
Tortas y amasijos. responsable, _ a_pllcando
nuevos conocimientos y
procesos de acuerdo con
las tendencias del
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mercado.

Verificar y operar el
funcionamiento de
equipos y utensilios,
segun el manual vy
procedimientos técnicos,

actuando con
responsabilidad y
generando registros

oportunos y confiables
a través del uso de las
tecnologias de la
informacion y la
comunicacion.

Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con
orden de produccion,
aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Interpretar orden de
producciéon de acuerdo
con las politicas de la
empresa, conocimientos
técnicos y usando
técnicaspara la eficiente
comunicacion.

Elaborar y acondicionar
masas con base en
conocimientos técnicos,
orden de produccion,
trabajando en equipo
siendo sociable,
proactivo, tolerante vy
organizado.

5 13/03/2023 al
17/03/2023

ELABORACION 2722504 Elaborar alimentos

BASICA DE TORTAS "

Y GALLETAS de pasteleria de
acuerdo con el
programa de
produccioén y
normatividad
vigente.

Mezclar materias primas
ylo  premezclas, de
acuerdo a formulacién y
proceso.

Acondicionar masas Yy
batidos de acuerdo
especificaciones
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deproducto y proceso.

6 21/03/2023 al
24/03/2023

27/03/2023 al
31/03/2023

OPERARIO
PROCESOS
PANADERIA

2692960

Elaborar

productos

de panificacion de

acuerdo
programa
produccién

con

el
de

y

normatividad vigente.

Panes de saly

dulce.

Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con
orden de produccion,
aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Elaborar masas de
panificacién con base en
criterios técnicos y orden
de produccion.

Aplicar tratamientos
Térmicos segun
especificaciones de
proceso, tipo de producto
ynormatividad vigente.

Registrar la informacion
de la produccién de
productos de
panificacion segln los
procedimientos
establecidos
empresa.

por la

7 20/03/2023 al
31/03/2023

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

2728593

Aplicar proces

os de

higienizacion para el

procesamiento
alimentos

de
segun

programaestablecido
y normatividad

vigente.

Manipular alimentos

de acuerdo
normatividad
vigente.

con

Verificar el cumplimiento
de los programas de
limpieza y desinfeccion,
control de plagas vy
manejo de  residuos
sélidos deacuerdo con la
legislacién vigente.
Identificar los factores
de contaminacién de los
alimentos y las medidas

preventivas segun
procedimientos
establecidos.

Aplicar las  Buenas
Practicas de
Manufactura durante la
elaboracion  productos

alimentarios de acuerdo
con la normatividad
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vigente 'y estandares
seguridadindustrial.

Registrar la informacién
del plan de saneamiento

basico y
los. procedimientos
operativos segun
criteriosestablecidos por
laempresa.

Diagnosticar el

cumplimiento de las
buenas practicas de
manufactura  en la
empresa de alimentos.
Verificar el estado
de salubridad y
seguridad de las
maquinas e
instalaciones segun
requisitos normativos
y protocolos
de seguridad. Ejecutar
procedimiento del

programa de limpieza y
desinfeccién, manejo
integral de residuos
sélidos y control integral
de plagas segun
programas establecido.
Registrar variables de

proceso y
procedimientos

operativos estandar
segun normas

establecidas.

8 03/04/2023 al
05/03/2023

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

2751796

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente

Identificar los riesgos
de contaminacion de
los alimentos de
acuerdo con tipo de
alimento y practicas de
manipulacion.

Reconocer los peligros
asociados a la salud
publica de acuerdo con
la fuente de
contaminaciéon de los
alimentos.
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Aplicar las Buenas
Practicas de
Manufactura en la
produccioén, transporte,
preparaciéon y servicio
de alimentos, segun
normatividad.

Implementar mejoras
en la aplicaciéon de las
Buenas Practicas de
Manufactura en las
cadenas de
produccion, transporte,
preparaciéon y servicio
de alimentos, de

acuerdo con
diagndstico.
9 10/04/2023 al SEMANA REUNION A A convenir A convenir
14/04/2023 EQUIPOS convenir
EJECUTORES
PRIMER TIRMESTRE
10 17/04/2023 al TECNOLOGO 2618147 Orientar Analizar el contexto
21/03/2023 ggﬂgﬁgLD'éELA investigacion productivo segln sus
INDUSTRIA DE formativa segun | caracteristicas y
ALIMENTOS referentes técnicos — | necesidades.
investigacion. Estructurar el proyecto

de acuerdo a criterios
de la investigacion.

Argumentar aspectos
tedricos del proyecto
segun referentes
nacionales e
internacionales.

Proponer soluciones a
las necesidades del
contexto segun
resultados de la
investigacion.

11 | 24/04/2023 al OPERARIO 2692960 Elaborar productos | Alistar materias primas e

28/04/2023 PROCESOS de panificacion de | insumos de acuerdo con
PANADERIA e

acuerdo con el |orden de produccion,

programa de | aplicando normas de

produccion y | seguridad ocupacional,

normatividad ambiental y ética

vigente. Tortas y | profesional.
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amasijos.

Elaborar masas de
panificaciéon con base en
criterios técnicos y orden
de produccién. Aplicar
tratamientos  térmicos
segunespecificaciones
de proceso tipo de
producto y normatividad
vigente.

Registrar la informacion
de la produccién de
productos, de
panificacion segun los
procedimientos
establecidos por la
empresa.

12 | 26/04/2023 al ELABORACION 2755194 | Elaborar alimentos | Mezclar materias primas
30/04/2023 BASICA DE TORTAS de pasteleria de |y/o premezclas, de
Y GALLETAS .,
acuerdo con el | acuerdo a formulacién y
programa de | proceso.
produccién y
normatividad Acondicionar masas Yy
vigente. batidos de acuerdo
especificaciones
deproducto y proceso.
13 | 02/05/2023 al OPERARIO 2692960 | Elaborar alimentos de | Aplicar tratamientos
05/05/2023 PROCESOS DE panificacion de | térmicos segun
PANADERIA o
acuerdo con el | especificaciones de
08/05/2023 al programa de | proceso y normatividad,
12/05/2023 produccion y | actuando de manera

normatividad vigente
Tortas y amasijos.

responsable, aplicando
nuevos conocimientos y
procesos de acuerdo
con las tendencias del
mercado.

Verificar y operar el
funcionamiento de
equipos vy utensilios,
segun el manual vy
procedimientos técnicos,
actuando con
responsabilidad y
generando registros.
Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con
orden de produccion,
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aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Interpretar orden de
producciéon de acuerdo
con las politicas de la
empresa, conocimientos
técnicos 'y  usando
técnicas para la eficiente
comunicacion.
Elaborar y acondicionar
masas con base en
conocimientos técnicos,
orden de produccion,
trabajando en equipo,
siendo sociable,
proactivo, tolerante y
organizado.

14 15/05/2023 al
19/05/2023

23/05/2023 al
26/05/2023

29/05/2023 al
31/05/2023

TECNICO
PANADERIA

2650506

Elaborar alimentos de

panificacién de
acuerdo con el
programa de
produccién y

normatividad vigente
Tortas y amasijos.

Aplicar tratamientos

térmicos segun
especificaciones de

proceso y normatividad,
actuando de manera
responsable, aplicando
nuevos conocimientos y
procesos de acuerdo
con las tendencias del
mercado. Verificar y
operar el funcionamiento
de equipos y utensilios,
segun el manual vy
procedimientos técnicos,
actuando con
responsabilidad y
generando registros.
Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con
orden de produccion,
aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Interpretar orden de
produccion de acuerdo
con las politicas de la
empresa, conocimientos
técnicos 'y  usando
técnicas para la eficiente
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comunicacion.

15 13/05/2023 al

27/05/2023

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

2766761

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente

Identificar los riesgos de
contaminacién de los
alimentos de acuerdo
con tipo de alimento y
préacticas de
manipulacion.
Reconocer los peligros
asociados a la salud
publica de acuerdo con
la fuente de
contaminacién de los
alimentos.

Aplicar las  Buenas
Practicas de
Manufactura  en la
produccién, transporte,
preparacién y servicio de
alimentos, segun
normatividad.
Implementar mejoras en
la aplicacion de las
Buenas Préacticas de
Manufactura en las
cadenas de produccion,
transporte, preparacion y
servicio de alimentos, de
acuerdo con diagndstico.

16 01/06/2023 al

02/06/2023

TECNICO
PANADERIA

2650506

Elaborar alimentos de
panificacién de
acuerdo con el
programa de
produccién y
normatividad vigente
Tortas y amasijos.

Aplicar tratamientos
térmicos segun
especificaciones de
proceso y normatividad,
actuando de manera
responsable, aplicando
nuevos conocimientos y
procesos de acuerdo
con las tendencias del
mercado.

Verificar y operar el
funcionamiento de
equipos vy utensilios,
segun el manual vy
procedimientos técnicos,
actuando con
responsabilidad y
generando registros.
Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con

10
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orden de produccion,
aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Interpretar orden de
producciéon de acuerdo
con las politicas de la
empresa, conocimientos
técnicos 'y  usando
técnicas para la eficiente
comunicacion.
Elaborar y acondicionar
masas con base en
conocimientos técnicos,
orden de produccion,
trabajando en equipo,
siendo sociable,
proactivo, tolerante y
organizado.

17 06/06/2023 al
09/06/2023

13/06/2023 al
16/06/2023

TECNICO
PANADERIA

2550506

Elaborar alimentos de

panificacién de
acuerdo con el
programa de
produccion y

normatividad vigente.
Hojaldre.

Aplicar tratamientos
térmicos segun
especificaciones de

proceso y normatividad,
actuando de manera
responsable, aplicando
nuevos conocimientos y
procesos de acuerdo
con las tendencias del
mercado. Verificar y
operar el funcionamiento
de equipos y utensilios,
segun el manual vy
procedimientos técnicos,
actuando con
responsabilidad y
generando registros.
Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con
orden de produccion,
aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Interpretar orden de
produccion de acuerdo
con las politicas de la
empresa, conocimientos
técnicos y  usando

11
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técnicas para la eficiente
comunicacion.
Elaborar y acondicionar
masas con base en
conocimientos técnicos,
orden de produccion,
trabajando en equipo,
siendo sociable,
proactivo, tolerante y
organizado.

18

20/06/2023 al
23/06/2023

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

2788913

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente

Identificar los riesgos de
contaminacién de los
alimentos de acuerdo
con tipo de alimento y
préacticas de
manipulacion.
Reconocer los peligros
asociados a la salud
publica de acuerdo con
la fuente de
contaminaciéon de los
alimentos.

Aplicar las  Buenas
Practicas de
Manufactura  en la
produccién, transporte,
preparacién y servicio de
alimentos, segun
normatividad.
Implementar mejoras en
la aplicaciébn de las
Buenas Practicas de
Manufactura en las
cadenas de produccion,
transporte, preparacion y
servicio de alimentos, de
acuerdo con diagndstico.

19

26/06/2023 al
30/06/2023

OPERARIO
PROCESOS DE
PANADERIA

2709814

Elaborar productos de

panificacion de
acuerdo con el
programa de
produccion y

normatividad vigente.
Hojaldre.

Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con
orden de produccion,
aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Elaborar masas de
panificacién con base en
criterios técnicos y orden
de produccién. Aplicar

12
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tratamientos  térmicos
segln especificaciones
de proceso, tipo de
producto y normatividad
vigente.

Registrar la informacion
de la produccién de
productos de
panificacién segun
procedimientos
establecidos por la
empresa

18

26/06/2023 al
30/06/2023

APLICACION DE
MEDIDAS DE
CONTROL PARA LA
INOCUIDAD DE
ALIMENTOS

2791225

Controlar  puntos de
control criticos en los
procesos de produccion
seglin legislacion
vigente.

Comprender la normatividad
relacionada con el sistema
de anélisis de peligros y de
puntos criticos de control.

Aplicar el control de los
puntos criticos en las etapas
del proceso  productivo
segln procedimiento
establecido.

Informar las desviaciones
encontradas en los procesos
segln procedimiento
establecido.

Interpretar los
procedimientos de vigilancia
de los puntos criticos de
control establecidos

19

04/07/2023 al
07/07/2023

OPERARIO
PROCESOS DE
PANADERIA

2709814

Elaborar productos de
panificacion de
acuerdo con el
programa de
produccién y
normatividad vigente.
Hojaldre.

Alistar materias primas e
insumos de acuerdo con
orden de produccion,
aplicando normas de
seguridad ocupacional,
ambiental y ética
profesional.

Elaborar masas de
panificacién con base en
criterios técnicos y orden
de produccion.

Aplicar tratamientos
térmicos segun
especificaciones de
proceso, tipo de

13
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producto y normatividad
vigente.

Registrar la informacion
de la produccién de
productos de
panificacién segun
procedimientos
establecidos por la
empresa

20

10/07/2023 al
14/07/2023

TECNOLOGO
PRODUCCION
AGROPECUARIA
ECOLOGICA

2472192

Procesar la materia
prima segun planes
de produccion de la
empresa cereales.

Inspeccionar
condiciones de la
materia prima, insumos
y materiales
garantizando la
inocuidad y seguridad
alimentaria segun
instrucciones del drea de
produccién y normas
técnicas.

Elaborar alimentos
balanceados segun,
necesidades del
mercado Y
procedimientos de la
empresa aplicando
normatividad  vigente.
Obtener productos
transformados  segun,
necesidades del
mercado y
procedimientos de la
empresa aplicando

normatividad  vigente.
Acondicionar productos
agropecuarios mediante
la aplicacion de técnicas
y procedimientos segun
normatividad  vigente.
Alistar producto
terminado segln
requerimientos

técnicos, necesidades
del mercado y

14
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normatividad vigente.

21 17/07/2023 al

21/07/2023

24/07/2023 al
28/07/2023

31/07/2023

TECNOLOGO EN
PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS.

2507947

Controlar la
formulacién para el
producto, segun
especificaciones del
cliente y volimenes
de produccion.
Panaderia.

Determinar tipos y cantidad
de materias primas aditivos
e insumos requeridos para
la produccion de alimentos,
de acuerdo son las politicas
de la organizacion y la
normatividad vigente.

Realizar la dosificacion de
los requerimientos para la
produccién de alimentos,
bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por
la organizacion y las
normas de seguridad.

Elaborar productos
alimenticios garantizando la
responsabilidad social y
con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los
planes de aseguramiento
de la inocuidad y la politica
empresarial.

22 24/07/2023 al

31/07/2023

ELABORACION
ARTESANAL DE
PRODUCTOS DE
PANIFICACION.

2805805

Elaborar productos de

panificacién de
acuerdo con el
programa de
produccién y

normatividad vigente.

Alistar materias primas e
insumos de panificacion
de acuerdo con orden de
produccién y cumpliendo
las especificaciones del
proceso.

Verificar el producto de
panificacion de acuerdo
con las especificaciones
técnicas.

Registrar los procesos
de produccién segun los

parametros de la
empresa
Elaborar piezas de

panificacion cumpliendo
con las especificaciones
del proceso y
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SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

23 | 1/08/2023 al 8/08/2023 | TECNOLOGO  EN | 2507947 | Controlar la | Determinar tipos y cantidad
?235%233‘;11/08/2023 PROCESAMIENTO formulacion para el | de materias primas aditivos
18/08/2023 DE ALIMENTOS producto, segun | e insumos requeridos para

especificaciones del | la produccion de alimentos,

cliente y volimenes | de acuerdo son las politicas

de produccion. | de la organizacion y la

Panaderia. normatividad vigente.
Realizar la dosificacion de
los requerimientos para la
produccion de alimentos,
bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por
la organizacion y las
normas de seguridad.
Elaborar productos
alimenticios garantizando la
responsabilidad social y
con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los
planes de aseguramiento
de la inocuidad y la politica
empresarial.

24 | 22/08/2023 al ELABORACION 2823547 | Elaborar alimentos Mezclar materias
25/08/2023 BASICA DE TORTAS de pasteleria de primas y/o premezclas,

Y GALLETA acuerdo con el de acuerdo a
programa de formulacién y proceso.
produccioén y
normatividad Acondicionar masas y
vigente. batidos de acuerdo
especificaciones.de
producto y proceso.

25 | 28/08/2023 al TECNICO 2709837 | Procesamiento de | Preparar recursos para
31/08/2023 ELABORACION  DE alimentos (panaderia) | el procesamiento de
PRODUCTOS .

ALIMENTICIOS. alimentos de acuerdo

con Buenas Practicas
de Manufactura,
procedimientos y
manuales técnicos.

Procesar alimentos
teniendo en cuenta la
orden de produccion,
Buenas Practicas de
Manufactura y
Normatividad.
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SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Monitorear el
procesamiento de
alimentos segln

procedimientos técnicos.

Corregir el proceso de
produccién de alimentos e
acuero con el
procedimiento.

26

25/08/2023 al
31/08/2023

HIGIENE

Y

MANIPULACION DE

ALIMENTOS.

2829626

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente

Identificar los riesgos
de contaminacion de
los alimentos de
acuerdo con tipo de
alimento y précticas de
manipulacion.

Reconocer los peligros
asociados a la salud
publica de acuerdo con
la fuente de
contaminacion de los
alimentos.

Aplicar las Buenas
Practicas de
Manufactura en la
produccion, transporte,
preparacion y servicio
de alimentos, segun
normatividad.

Implementar mejoras
en la aplicaciéon de las
Buenas Practicas de
Manufactura en las
cadenas de
produccion, transporte,
preparacion y servicio
de alimentos, de
acuerdo con
diagnéstico.

27

01/09/2023
04/09/2023 al
08/09/2023
11/09/2023 al
15/09/2023

TECNICO
ELABORACIN
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS.

DE

2709837

Procesamiento de
alimentos (panaderia)

Preparar recursos para
el procesamiento de
alimentos de acuerdo
con Buenas Practicas
de Manufactura,
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SENA

N

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

procedimientos y
manuales técnicos.

Procesar alimentos
teniendo en cuenta la
orden de produccion,
Buenas Préacticas de
Manufactura y
Normatividad.

Monitorear el
procesamiento de
alimentos segun

procedimientos técnicos.

Corregir el proceso de
produccién de alimentos e
acuerdo con el
procedimiento.

28 18/09/2023 al

22/09/2023

25/09/2023 al
29/09/2023

TECNOLOGO EN
PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS.

2449328-
2508646

Controlar la
formulacién para el
producto, segun
especificaciones del
cliente y volimenes
de produccion.
Panaderia.

Determinar tipos y cantidad
de materias primas aditivos
e insumos requeridos para
la produccion de alimentos,
de acuerdo son las politicas
de la organizacion y la
normatividad vigente

Realizar la dosificacion de
los requerimientos para la
produccion de alimentos,
bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por
la organizacion y las
normas de seguridad.

Elaborar productos
alimenticios garantizando la
responsabilidad social vy
con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los
planes de aseguramiento
de la inocuidad y la politica
empresarial.

29 25/09/2023 al

29/09/2023

ETAPA PRACTICA

Seguimiento
practica

etapa

30 02/10/2023 al

06/10/2023

TECNOLOGO EN
PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS

2449328-
2508646

Controlar la
formulacion para el
producto, segln

Determinar tipos y cantidad
de materias primas aditivos
e insumos requeridos para

18
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SENA
A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

09/10/2023 al especificaciones del | la produccion de alimentos,
13/10/2023 cliente y volimenes | de acuerdo son las politicas
17/10/2023 al de produccién. | de la organizacién y la
20/10/2023 Panaderia. normatividad vigente

Realizar la dosificacion de
los requerimientos para la
produccién de alimentos,
bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por
la organizacion y las
normas de seguridad.

Elaborar productos
alimenticios garantizando la
responsabilidad social y
con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los
planes de aseguramiento
de la inocuidad y la politica

empresarial.
31 | 23/10/2023 al TECNOLOGO  EN | 2620252 | Controlar la | Determinar tipos y cantidad
21110/2023 g'é%c_ﬁﬂsém'ggm formulacion para el | de materias primas aditivos
producto, segun | e insumos requeridos para

especificaciones del | la produccion de alimentos,
cliente y volimenes | de acuerdo son las politicas
de produccion. | de la organizacién y la
Panaderia. normatividad vigente

Realizar la dosificacion de
los requerimientos para la
produccion de alimentos,
bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por
la  organizacion y las
normas de seguridad.

Elaborar productos
alimenticios garantizando la
responsabilidad social y
con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los
planes de aseguramiento
de la inocuidad y la politica

empresarial.
32 17;10;202361' HIGIENE Y | 2857694 | Aplicar procesos de | Verificar el cumplimiento
29/10/2023 MANIPULACION DE Ay A A
ALIMENTOS. higienizacion para el | de los programas de

procesamiento de | limpieza y desinfeccion,
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SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

alimentos segln
programa establecido
y normatividad
vigente.

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente.

control de plagas vy
manejo de  residuos
sdlidos de acuerdo con la
legislacion vigente.
Identificar los factores de
contaminacién de los
alimentos y las medidas
preventivas segun
procedimientos
establecidos.

Aplicar las Buenas
Practicas de Manufactura
durante la elaboracion
productos alimentarios de
acuerdo con la
normatividad vigente vy
estandares seguridad
industrial.

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

Diagnosticar el
cumplimiento  de las
buenas préacticas de
manufactura en la
empresa de alimentos.
Verificar el estado de
salubridad y seguridad de
las magquinas e
instalaciones segun
requisitos normativos y
protocolos de seguridad.
Ejecutar  procedimiento
del programa de limpieza
y desinfeccion, manejo
integral de  residuos
sélidos y control integral
de plagas segun
programas establecido.
Registrar variables de
proceso y procedimientos
operativos estandar
segun normas
establecidas.

33

01/11/2023 al
03/11/2023

TECNOLOGO EN
PROCESAMIENTO

2620252

Controlar la

Determinar tipos y cantidad

20

GTH-F-073 V.02




SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

07/11/2023 al
10/11/2023

14/11/2023 al
17/11/2023

20/11/2023 al
24/11/2023

DE ALIMENTOS

formulacion para el
producto, segln
especificaciones del
cliente y volimenes
de produccion.
Panaderia.

de materias primas aditivos
e insumos requeridos para
la produccion de alimentos,
de acuerdo son las politicas
de la organizacion y la
normatividad vigente

Realizar la dosificacion de
los requerimientos para la
produccién de alimentos,
bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por
la organizacion y las
normas de seguridad.

Elaborar productos
alimenticios garantizando la
responsabilidad social y
con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los
planes de aseguramiento
de la inocuidad y la politica
empresarial.

34

27/11/2023 al
30/11/2023

TECNICO
PANADERIA

2823418

Controlar el proceso
de panificacion de
acuerdo con los
estandares
establecidos.

Controlar procesos de
leudacién de productos,
segun especificaciones
de proceso, normatividad
vigente, actuando de
manera responsable,
aplicando nuevos
conocimientos y procesos
de acuerdo con las
tendencias del mercado.

Elaborar productos
alimenticios garantizando la
responsabilidad social y
con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los
planes de aseguramiento
de la inocuidad y la politica
empresarial.

35

20/11/2023 al
30/11/2023

HIGIENE

Y

MANIPULACION DE

ALIMENTOS.

2891175

Aplicar procesos de
higienizacion para el
procesamiento de
alimentos segun
programa establecido

Verificar el cumplimiento
de los programas de
limpieza y desinfeccion,
control de plagas vy
manejo  de  residuos
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SENA

N

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

y normatividad | sélidos de acuerdo con la
vigente. legislacion vigente.
Identificar los factores de
Manipular alimentos | contaminacion de los
de acuerdo con | alimentos y las medidas
normatividad vigente. | preventivas segun
procedimientos
establecidos.

Aplicar las Buenas
Practicas de Manufactura
durante la elaboracion
productos alimentarios de
acuerdo con la
normatividad vigente vy
estandares seguridad
industrial.

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

Diagnosticar el
cumplimiento  de las
buenas préacticas de
manufactura en la
empresa de alimentos.
Verificar el estado de
salubridad y seguridad de
las magquinas e
instalaciones segun
requisitos normativos y
protocolos de seguridad.
Ejecutar  procedimiento
del programa de limpieza
y desinfeccion, manejo
integral de  residuos
sélidos y control integral
de plagas segun
programas establecido.
Registrar variables de
proceso y procedimientos
operativos estandar
segun normas
establecidas.

36

01/12/2023 HIGIENE Y | 2891175 | Aplicar procesos de | Verificar el cumplimiento
,,;AI'_OI\I\N/IIIIEDkIJ'II:SgION DE higienizacion para el | de los programas de
' procesamiento de | limpieza y desinfeccion,
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SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

alimentos segln
programa establecido
y normatividad
vigente.

Manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente.

control de plagas vy
manejo de  residuos
sdlidos de acuerdo con la
legislacion vigente.
Identificar los factores de
contaminacién de los
alimentos y las medidas
preventivas segun
procedimientos
establecidos.

Aplicar las Buenas
Practicas de Manufactura
durante la elaboracion
productos alimentarios de
acuerdo con la
normatividad vigente vy
estandares seguridad
industrial.

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

Diagnosticar el
cumplimiento  de las
buenas préacticas de
manufactura en la
empresa de alimentos.
Verificar el estado de
salubridad y seguridad de
las magquinas e
instalaciones segun
requisitos normativos y
protocolos de seguridad.
Ejecutar  procedimiento
del programa de limpieza
y desinfeccion, manejo
integral de  residuos
sélidos y control integral
de plagas segun
programas establecido.
Registrar variables de
proceso y procedimientos
operativos estandar
segun normas
establecidas.

37

04/12/2023 al
07/12/2023

TECNICO
PANADERIA

2823422

Planear la produccién

Establecer los

23
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INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

segln los | procedimientos técnicos
requerimientos  del | de produccion segun

mercado y normas | politica empresarial.
técnicas  nacionales

vigentes.
38 | 11/12/2023 al TECNICO 2823422 | Controlar el proceso | Verificar ajustando las
15/12/2023 PANADERIA de panificacion de | variables ~ de los
acuerdo con los | procesos, de acuerdo
estandares con los parametros
establecidos. establecidos, trabajando

en equipo, siendo
solidarios, ordenado vy
usando las tecnologias
de

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

Se cumplid a satisfaccion con el objeto y las obligaciones del contrato durante el periodo comprendido entre
el 13 de febrero de 2023 y el 15 de diciembre de 2023, igualmente certifico que la contratista acredito el

pago de Seguridad Social Integral y ARL correspondiente al periodo anteriormente mencionado.

SANCIONES: SI__ NO_X
CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI_X_ NO__
GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTE ___BUENO_X_ REGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente,
W

CLAUDIA NUNEZ
SUPERVISOR DEL CONTRATO CO1.PCCNTR. 4609870
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