Evidencias 4 al 8 de marzo

Obligacion 1

Planear, orientar, realizar seguimiento y evaluar la formacidn profesional integral

Complementaria 1

Anexo 1.1 Plan de Trabajo
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Anexo 1.2. Guia de Aprendizaje.
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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 Formacién: Higiene y Manipulacion de Alimentos
* Cédigo del Programa de Formacién: 96151461 Version 2

* Nombre del Proyecto: N.A

o Fase del Proyecto: N.A

* Actividad de Proyecto: N.A

* Competencia:

o Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.
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Anexo 1.3. Material de Apoyo.

4(UE ES UN ALIMENTO?

Segrin resolucion 3674 de 3013)

¥ ]
RESOLUCIONNUMERO ~N002R74DE2013  HOJANo 2 de 37

Continuacitn de ta Resolucidn *Por 1a cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de
2012y se dictan otras cisposiciones’
registro sanitario de los alimentos, segin el riesgo en salud pablica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas.

Todo producto natural o©
artificial, elaborado o no, que

ingenido aporta al organismo Articulo 2. Ambito de Las e en la presente
humano los putrientes y la resolucion se aplicaran en todo el territorio nacional a:

energia necesarias para el

:‘"’m““” o‘:‘ gd.‘:' m“"““‘m a) Las personas naturales ylo juridicas dedicadas a fodas o alguna de las
la presente definicién las -t s 2 Gaee,
bebidas rno alcohdlicas, y Fris 3 y
aquellas sustancias con se comercializacién de alimentos

sazonan Mlﬂ&y

b) Al personal manipulador de alimentos.

C) A las personas naturales yio juridicas que fabriquen, envasen, procesen,
exporien, importen y comercialicen materias primas e insumos.




Anexo 1.4. Instrumentos de Evaluacion

s?iv‘ Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
S g G INSTRUMENTO EVALUACION: CUESTIONARIO

CENTRO DE FORMACION: DUITAMA
FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

PROYECTO DE FORMACION: N.A

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

LEGISLACION VIGENTE.

MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

EMPRESA

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

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

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS

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

EVIDENCIA: Evidencias de conocimiento
Respuesta a preguntas sobre
Prncesn de elahoracién de

imentn inneun nara ransima humana

EEGIGNAL: BOYACA
[FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION: LISTA DE CHEQUEO (3)

Sistema de Gestion
de la Calidad

[CENTRO DE FORMACION: DUITAMA

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
[PROYECTO DE FORMACION: N. A

[COMPETENCIA: _MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

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

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

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

EVIDENCIA: Evidencias de Desempefio

Desarrollo de herramienta didactica formulario con
alimentos.

CRITERIOS DE EVALUACION:

en higiene y manipulacién de

UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO
DE LA NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

AF‘LICA LAS NORMAS V HAEITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE

cu G ES. 4l *20°C 4. G. ES. 4.
seha
Servicio Nacional de Aprendzaje SENA
UMENTO DEEVALUACION: LISTADE
[REGIONAL: BOVACA _—__________TCENTRO DE FORMACION: DUTAMA ]
RESULTADO DE APRENDIZAJ
 VERFICAR EL CUMPLIMENTO DE LOS PROGRANAS DE LIMPIEZA Y DESNFECCION
L DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE AGUERDO CON LA
CEOBLAGION VIGENTE
« IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN PROCEDMIENTOS ESTABLECIDOS
. S PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION
PRODUCTOS ALMENTARIOS DF AGUERDO CON LANORVATIVIDAD VIGENTE Y
ESTANDARES SEGURIDAD INDUST
+ REGISTRAR LAINFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
EVIDENCIA: Informs final de evidendia de conocmiento
CRITERIOS DE EVALUACION:
UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.
APLICA_ LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS
EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN
MIENTO EST
v @w @ 4k 6 B 4L man @2
Anexo 1.5. Reporte Juicios de Evaluacion.
A 8 c o E
5
= ° & ° Identificacié Nomb Estad Eval
| Reporte de Inscripoiones s lentificacién = lombre = stado || Evaluacion .
2 7 CC_ 1002681623 ALBA KATHERINE GRANADOS LU Matriculade APROBADO
3 Tadigo Ficha TR 8 CC - 80814247 ALEXIS LOPEZ CORONADO Matriculad 1O APROBADG
< [ Progiama de Formacién HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS. e ANGELA NARIA FONSECA FONSECA Matriculade APROBADO
s 10 ARTURO CHIVATA BERWUDEZ Matriculado APROBADO
— - 1 BRATAN ANDRES GARZON PEREZ Matriculado NO APROBADD
6 Identificacién Nombre Estado Evaluacion 1z CAMILO ANDRES GUTIERREZ BARRERA Matriculado APROBADO
7 CC - 1033811742 ANDRES DAVID BENTEZ BARON Matriculado A AL 13 CARLOS ALBERTO LOPEZ IGUAVITA Watriculado APROBADQ
E CC - 1053331256 ANDRES EDUARDQ CAMPOS TENJO Matriculado A AL 14 CARMEN ESTELA CORNEJQ GONZALEZ HNo NO APROBADOD
9 CC - 1002681352 CRISTOFHER MATHIAS CALDERON VEGA Watriculado Al Al 15 CONSUELO JIMENEZ FERNANDEZ Watriculado APROBADO
10] CC - 1086572680 EDW/IN ANTONIO AGUILAR SALANANCA Matriculado APROBA 1% DAVID FERNANDO GARCIA AVENDANO Hatriculado NO APROBADO
11 CC - 1056573147 ELSY AMPARO AGUILAR SALAMANCA Matriculado APROBA i DERCY YANIVE FAJARDO GUTERREZ Hatriculado ROBADO
2 CC 1019096876 ERIKA JASWI AGUILAR ALFONSO Matriculado “APROBAL 18 EDUARDO FIGUEREDO ESPITIA Matrcuiado ADO
13 GONZALO ALBERTO BAUTIETA RVERA atrculado APROBAI 1. ERICK WICHELLE LACHE PACHECO. Matriculad ADO
14 HECTOR LEONARDD CAMARGO FONSECA atrculado APROBAI 2 GLORIA ESPERANZA CPAGAUTA RINCON Matriculado ADO
15 IGNACIO ALEXANDER BAYONA ZAWBRANO atrculado APROBAI 2 HELVER JAVIER HIGUERA SANDOVAL Matriculado ADO
15 JANE AVELLA CAMARGD Matriculado “APROBAL 2 HOLIAAN HUMBERTO JMENEZ GUERRERQ Matriculads ADO
17 CC - 1056573228 JOHN HENRY AVELLANEDA NAYORGA. atrculado APROBAL = JENNFER ALLATA CRISTANCHO PERALTA Matriculado Iiz
18 CC- 4265476 1ORGE ELIECER CASTRO HOLNA atrculado APROBAL = JOSE LUIS JUNCO HARTNEZ Matriculado LIz
19 CC - 1193095606 LEDY WARCELA AYALA MONROY atrculado APROBAL = JOSE RANRIO HERNANDEZ GARCIA Matriculado 0
= G eisEiT THANUEL ANTONIO AY ALA BAUTSTA datriculado — 2 CC 12237241 JUAN ALFONSO ZQUERDO TORRES Matriculado ROBADO
2 CC-24125885 MARIA ANA YUBY CASTELLANOS SUAREZ Watriculado APROBAL E CC - 1048835722 LILIANA HIGUERA TORRES Matriculsco Slier
= TC 7902551358 {ERIA IIERCEDES BOLIVAR FAJARDO Hatriculado o) 28 CC 1086573820 11AIRA CATALINA LOPEZ GARCIA Matriculado ROBADO
Bt s VIERY YOLANDA BUTRAGD LU atriculado R 29 018475045 MIARIA ALEJANDRA GIL SERRAND Matriculado ROBADO
24 CC - 1002417724 OSCAR FABIAN CARABUENA CARABUENA Matriculado APROBADO | En CC - 456675 MARTHA REGINA GOMEZ GOWEZ Matriculado il
25 CC- 4788424 SANDRO GABRIEL CANO ACUMA Matriculado BADO | &l CC - 52030589 MAYERLY FAJARDO Matriculada mill
= ey A0S TBUEL CAND CAND TS i ) CC- 4192507 NXON ROLANDO GARAVITO CORONADO Matriculado ROBADO
=i 33 CC - 1049602208 PABLO DE JESUS LOPEZ AVENDANO Matriculado NO APROBADD
27 cC- 10 WILSOH FABIAN CASALLAS FONSECA BAL
= N LOCA A ALA BT i = 34 CC - 1095322051 ROSA ELVIRA FORERD AMAYA Matriculado ROBADO
= ~ULETH CATALINA CARDOZ0 LOFES T ST 35 CC 1049627328 ROSA WARCELA LOPEZ CHIVATA Matriculado ROBADO
) 1070960483 YULETH YESSEHIA APARICID GONEZ atriculado “APROBADO =2 £e-Tosamneiet T TN e e MatroLiade ==
3 CC- 1053607771 VULY PAOLA CANO RODRIGUEZ atriculado APROBADO metnoy ads
= 38 VAQUELINE FUENTES CARDENAS Matriculado ROBADO
= 39 VESICA TATIANA CHAVERRA RUZ Matriculado ROBADO
= 4 ZORADA GRANADOS PACHECO Matriculads ROBADO
35 Inscritos Primera Opcién | Inscritos Segunda Opcién ®
Inscritos Primera Opcién | Inscritos Segunda Opcion ® Listo
Listo 0O @ Morr. EHevee. (o report.. [ 293735, ESTADL a

® 20°C



Anexo 1.6. Listado de Asistencia.
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Evidencias 11 al 15 de marzo

Obligacion 1

Planear, orientar, realizar seguimiento y evaluar la formacidn profesional integral

Complementaria 2

Anexo 2.1 Plan de Trabajo
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Anexo 2.2. Guia de Aprendizaje.
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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 Formacién: Higiene y Manipulacion de Alimentos
Cédigo del Programa de Formacién: 96151461 Version 2
Nombre del Proyecto: N.A
Fase del Proyecto: N.A
Actividad de Proyecto: N.A
Competencia:
5 Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.
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Anexo 2.3. Material de Apoyo.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

+ El plan de saneamiento basico tiene como base unos programas en los que se incluyen
una serie de normas o di: ici con el fin de al i libre de
posibles focos de contaminacién, prevenir
consumidor y proporcionar un area de trabajo

iciones que pueden sex ivas al
impia, saludable
En grupo definir cada
programa, que formatos hacen
parte de cada uno y cual es su
finalidad.

Comprende los programas de:

2 votar W Comentavior B =

Anexo 2.4. Instrumentos de Evaluacion

E/;.{'\a Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Sistema de Gestin INSTRUMENTO EVALUACION: CUESTIONARIO
REGIONA| CENTRO DE FORMACIO UITAMA

FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

PROYECTO DE FORMACION: N.A

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA
LEGISLACION VIGENTE. .

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

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

+ 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

EVIDENCIA: Evidencias de conocimiento
Respuesta a preguntas sobre
Pracesn de elahoracian de alimenta inneun nara ransiman humana

E.- B @« @ -
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CONSIDERANDO:

Que el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, establece que los alimentos que
se hbr_tquen, envasen o importen para su comercializacion en el territorio nacional,
requerirdn de notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segin el
riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
que expida el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos

condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medl'::mmm ;
Alimentos —INVIMA, como autoridad sanitaria del orden nacional, deberéd expedir
los registros, permisos o notificaciones sanitarias.

Que la presente resolucion fue notificada a la Organizacién M Z
~OMC~, mediante identie mmd:l.del it
G/SPS/N/COL/249 y G/TBT/N/COL/191 del 19 y 20 de marzo de 2013

En mérito de lo expuesto,

RESUELVE:
CEo- BB e

[
5 Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
sstoma gc Gestn INSTRUMENTO DE EVALUACION: LISTA DE CHEQUEO (3)

REGIONAL: BOYACA [CENTRO DE FORMACION: DUITAMA

FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

PROYECTO DE FORMACION: N_A

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

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

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

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

EVIDENCIA: Evidencias de Desempefio

Desarrollo de herramienta didactica formulario con
alimentos.

CRITERIOS DE EVALUACION:

en higiene y

UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO
DE LA NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE

% 20°C




]
‘7/{\= Servicio Nacional de Aprendzaje SENA
Sitemd 4¢ Gestin INSTRUMENTO DEEVALUACION: LISTADE CHEQUEQ
la Calidad
REGIONAL: BOYACA CENTRO DE FORMACION: DUITAMA

| FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024
| PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
| PROYECTO DE FORMACION: N.A
COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

« IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION 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 Y
ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL. R

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

EVIDENCIA: Informe final de evidencia de
‘CRITERIOS DE EVALUACION:

UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTG DE LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE. -
APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE
PRODUCTQS ALIMENTICIOS.

EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN
DE SANEAMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

4. . ES.. gy AP ZUP50C

Anexo 2.5. Reporte Juicios de Evaluacion.
(En ejecuciodn)

Anexo 2.6. Listado de Asistencia.




Evidencias 18 al 22 de marzo

Obligacion 1

Planear, orientar, realizar seguimiento y evaluar la formacidn profesional integral
Complementaria 3

Anexo 3.1 Plan de Trabajo

En ejecucion

Anexo 3.2. Guia de Aprendizaje.
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SENA

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: Higiene y Manipulacion de Alimentos
Cédigo del Programa de Formacién: 96151461 Version 2
Nombre del Proyecto: N.A
Fase del Proyecto: N.A
Actividad de Proyecto: N.A
Competencia:
) Manipular alim

O Bire Gome Qoo O 0 B« wo  sen am ow. @

1tos de acuerdo con normatividad vigente.

Anexo 3.3. Material de Apoyo.

SISTEMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

los v enzimas presentes, lo

que permite una larga vida sin necesidad
refrigeracién.

Sin embargo, asegurarse de

Anexo 3.4. Instrumentos de Evaluacién

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

INSTRUMENTO EVALUACION: CUESTIONARIO

Sistema de Gestion
de Ia Calidad

CENTRO DE FORMACIO
FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024

UITAMA

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

PROYECTO DE FORMACION: N.A

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

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

« IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION 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 Y
ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL. .

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

EVIDENCIA: Evidencias de conocimiento:
Respuesta a preguntas sobre:

Procacn de alaharacian da alimentn innrin nara ransiima humana

G- e @ 5. 41

% 20°C

Gw,

Programa Conjunts FAQVOMS sobre Normas Alimcntariss
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

CODEX ALIMENTARIUS

ALIMENTOS FRODUCIDOS ORGANICAMENTE

L]
5;;{{ Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Sistoma do Geslén INSTRUMENTO DE EVALUAGION: LISTA DE CHEQUEO (3)

REGIONAL: BOYACA CENTRO DE FORMACION: DUITAMA
| FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024
| PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
|PROYECTO DE FORMACION: N. A

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADO DE APRENDIZAJE:

» VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE AGUERDO CON LA
LEGISLACION VIGENTE R

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

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

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

EVIDENCIA: Evidencias de Desempefio-

Desarrollo de herramienta diddctica formulario con
alimentos_

CRITERIOS DE EVALUACION:

en higiene y manipulacidn de

UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENIGO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO
DE LA NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE

(T |
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Y Servicio Nacional de Aprendzaje SENA
Sistema de Cestion INSTRUMENTO DE EVALUACION: LISTADE CHEQUEO
e la Calidad
[REGIONAL: BOYACA CENTRO DE FORMACION: DUITAMA

| FECHA DE APLICACION: MES DE MARZO 2024

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
| PROYECTO DE FORMACION: N.A

COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
RESULTADO DE APRENDIZAJE:

» VERIFICAR EL CUMPLIMIENTQ DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,

CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA

LEGISLACION VIGENTE.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. R

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

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

EVIDENCIA: Informe final de evidencia de
‘CRITERIOS DE EVALUACION:

UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE SALUD
OCUPACIONAL ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE N -
APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS_

EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN
DE SANEAMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

@ ¢

Anexo 3.5. Reporte Juicios de Evaluacion.
(En ejecucion)
Anexo 3.6. Listado de Asistencia.

(En ejecucion)

Obligacion 2

Establecer la ruta de aprendizaje y asociar aprendices en el aplicativo
Anexo 2.1

Ficha 2934385 (Sotaquira

Ficha 2937352 (Sotaquira)
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Anexo 2.2
Ficha 2938010 (Belén)
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Obligacion 5

Ejecutar y participar de las diferentes actividades a las que sea convocado por la Subdireccién de
Centro

Registro fotografico

Anexo 1.1
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Anexo 1.2
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Obligacion 9

Realizar seguimiento a cadaaprendiz registrando y reportando novedades (deserciones,

inasistencias, tra
Anexo 4.1

Listado Sotaquir
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Anexo 4.2
Listado de asistencia Belén

Anexo 4.3
Listado de asistencia Duitama

En ejecucién
Obligacion 12

Las demds requeridas por la Entidad en coherencia con la naturaleza del objeto

Anexo 5.1 Informe de ejecucién contractual mes marzo de 2024.

(3 GC_80203305_17024_ MAR_2024- pdf - Adobe Acrobat Reader DC - -} x
Ele Edt View Window Help
Home Tools GC_80203306_170.. *
(S0 = = Y @@ /v R PMOO m- P B
-
L
SENA
%

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
» FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL 4

Duitama Marzo de 2024

Sefior (a)

CLAUDIA PATRICIA NUNEZ 1IZQUIERDO
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 5864156
Cargo del supervisor: Coordinadora Académica

I
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Anexo 5.2 Planilla de pago seguridad social y recibo de pago del mes de febrero de 2024

Zoom in (Ctrl+0) ‘
PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES
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Anexo 5.3 Cuenta de cobro mes de marzo 2024.
FORMATO PARA LIQUIDACIGN PAGO DE CONTRATOS POR CONCEPTO DE HONORARIOS VIO PRESTACIONDE  [C001g0 Regional 18
SENA SERVICIOS PERSONAS NATURALES (RENTAS DE TRABAJO ARTICULO 103 ESTATUTO TRIBUTARIO) [Cadigo Centro 911010
7 v REGIONAL BOYACA Fecha Elaboracién Marzo de 2024
SERVICIO NACIONAL CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y AGROINDUSTRIAL Versién MARZO 2024 - 2,24
DE APRENDIZAJE Adguiriente: SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Nit adquiriente: 899.999.034-1 1D de Proceso 49295-956549
DATOS DEL CONTRATISTA
Nombres y apellidos: JOSE DAVID RAMIREZ PARDO Banco a consignar: DAVIVIENDA
Cédula de Ciudadania  80.203.306 Tipo de cuenta: AHORROS
Correo 6 : com Numero de Cuenta: 0550488423220349
IP/N° de contacto: 3112720669 Presta Servicios Excluidos de IVA: NO
Induccién SST: sl Pertenece al régimen simple de tributacién: NO
Régimen del IVA: NO RESPONSABLE Es declarante de renta por el afio gravable 2023 NO
¢Es i o tiene otra i6 para no estar obligado a cotizar pensién? NO
Sus ingresos en el 2023 fueron iguales o superiores a $59.377.000 NO
» Sus ingresos del contrato suscrito con la Entidad en el 2024 es igual o superior a $188.260.000 (debe registrarse como responsable del IVA) NO
£Utiliza costos o gastos asociados al ingreso para disminuir su impuesto de renta que declara ante la DIAN anualmente? NO
Concepto del pago corresponde a: Ninguno
TARIFA RETENCION ARTICULO 332 E.T. 0,00%
DATOS DEL CONTRATO
N° del contrato: 5864156/2024 N° Compromiso SIF 17024 | Numero de pagos durante la vigencia del contrato n
Prestar servicios personales para planear, orientar y evaluar actividades de formacién profesional integral que imparte el Centro de
OBJETO CONTRACTUAL: Desarrollo 0y en el area de en los de formacién Titulada Regular o
(Descripcion del servicio prestado) Complementaria, de conlosl yla idad vigente
DATOS PERIODO DEL PAGC
Del 01/03/2024 Al 31/03/2024 ‘Saldo Anterior del Contrato: $39.118.980
Numero de pago 2 Valor Total del Contrato: $42.831.000
Valor Bruto Pago: $4.283.100,00 Nuevo Saldo del Confrato: $ 34.835.880
RESUMEN PAGOS GENERADOS EN EL PERIODO OBJETO DE PAGO
Ingresos por honorarios $4.283.100 Ninguno 0,00%
Ingresos por comisiones $263624 Retencion en la Fuente del Periodo 50
Ingresos de ofros meses cobrados en el mes 50
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