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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CONTRATO No. 5880811 del 06 de febrero de 2024

NOMBRE DEL CONTRATISTA: JUDITH NAYIBE SIERRA CHAPETA

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: CC 60256338

OBJETO DEL CONTRATO: Prestar servicios profesionales en el rol de instructor técnico de
Agroindustria aportando en la planeacién, ejecucién, evaluacidn y mejora continua de los
procesos de formacidén y asesoria técnica para el emprendimiento rural y campesino;
definidos por la Direccion de Empleo y Trabajo y la Coordinacidon Nacional SENA Emprende
Rural

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA:

Ejecutar las acciones de formacidn técnica haciendo uso de la estrategia pedagdgica
“aprender haciendo”, bajo la modalidad de atencién sincrdnica - asincrénica de
acuerdo con los procedimientos de la Direcciéon de Formacién Profesional Integral y
los lineamientos de la Direccion de Empleo y Trabajo y la Coordinacion Nacional SER,
establecidos en la guia para la ejecucidn del programa SER en el SIGA.

Articular con los instructores de emprendimiento para realizar el alistamiento
integral de los procesos de formacion para el desarrollo de las competencias de
emprendimiento y la construccion del modelo de negocio con los aprendices, asi
como la formulacién de proyectos productivos y creacion de unidades productivas.
Brindar la atencion requerida a grupos y organizaciones rurales, comunitarias y
campesinas beneficiarias del servicio de asesoria técnica, de acuerdo al plan de
accién concertado para la puesta en marcha de su unidad productiva y el protocolo
de atencidn definido por la Coordinacién Nacional SER.

Acompanar a grupos y organizaciones rurales, comunitarias y campesinas asignadas;
en la planificacion de mejoras de produccién familiar, capacidad productiva y
condiciones ambientales en concordancia con el protocolo de atencién definido por
la Coordinacion Nacional SER.

Asegurar el reporte de informacion con claridad, oportunidad y veracidad en los
sistemas de trazabilidad y seguimiento dispuestos de manera temporal o
permanente por el SENA entre ellos Sofia Plus para el seguimiento de actividades
especificas, entregando informe al supervisor del contrato y al apoyo administrativo
SER segun aplique.

Programar y reportar a su supervisor de contrato, con una antelacién minima de una
semana las formaciones a atender, de manera que se autorice por escrito su
movilizacion previa a la salida, en el marco de su objeto contractual.
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Evaluar los resultados de aprendizaje en un plazo no mayor a ocho dias habiles luego
de finalizada la formacién.

Entregar informaciéon bajo criterios de calidad, oportunidad, veracidad vy
completitud a apoyo administrativo SER para la creacion de la unidad productiva, asi
como la inscripcion en el sistema de informacion de la Agencia Publica de Empleo.
Participar en el proceso de induccién del programa (objetivos, estrategia,
metodologias), sus componentes y procedimientos.

. Gestionar alianzas con entes territoriales, organizaciones privadas, organizaciones
sociales o no gubernamentales, que permitan la identificacion y canalizacion de
recursos para el apalancamiento de los programas de formacién, proyectos vy
unidades productivas a atender.

. Participar mensualmente en la reunién de seguimiento operativo del programa
convocadas por la coordinacion académica y/o misional con observancia del
esquema establecido por la coordinacidon nacional para tal fin y generar las
respectivas evidencias.

. Participar en eventos de cardcter técnico, estratégico, de socializacion y de otro tipo
de evento al que sea convocado por la direccién general, regional o centro de
formacidn, garantizando la transferencia de conocimiento obtenido al equipo de
trabajo.

. Presentar informe mensual sobre la ejecucién de las obligaciones contractuales
donde se evidencie el avance a las metas asignadas, asi como el respectivo analisis
y acciones de mejora cuando dé a lugar y a la terminacién del contrato presentar al
supervisor de contrato informe anual de gestién de centro en los términos
solicitados por la coordinacion nacional SER, evidenciando lo establecido en la guia
para la ejecucién del Programa SER asi como en la lista de chequeo - portafolio de
evidencias.

LUGAR DE EJECUCION: DUITAMA (BOYACA)

PLAZO DE EJECUCION: HASTA EL 13 DE DICIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIACION CONTRATO: 06 DE FEBRERO DE 2024
FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: 13 DE DICIEMBRE DE 2024
VIGENCIA DEL CONTRATO: TRESCIENTOS OCHO DIAS (308)

VALOR DEL CONTRATO: CUARENTA'Y CINCO MILLONES OCHOCIENTOS CUARENTA'Y SEIS MIL
DOSCIENTOS SESENTA'Y DOS PESOS M/CTE ($45.846.262 )
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SUPERVISOR: JENNY ALEXANDRA SOLER GRANADOS

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: 46.674.011

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: S| NO__X

ACTAS No. TIEMPO CAUSALES

N/A

N/A

BALANCE FINANCIERO:

Valor total del contrato $45.846.262

Valor Ejecutado $45.846.262

Saldo de pendiente de cancelar al contratista SO

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

FORMACION COMPLEMENTARIA — SENA EMPRENDE RURAL CAMPESENA

No. | FECHA PROGRAMA FICHA COMPETENCIA RESULTADOS

FORMACION ORIENTADOS Y
EVALUADOS

MUNICIPIO HIGIENE Y 2917994 MANIPULAR ALIMENTOS DE 1.PLANEAR RECURSOS PARA
SANTA ROSA MANIPULACION DE ACUERDO CON IDENTIFICACION DE FACTORES DE
20 FEB 2024 ALIMENTOS NORMATIVIDAD VIGENTE. | cONTAMINACION DE ALIMENTOS

27 FEB 2024 .
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN

LEGISLACION SANITARIA Y

NORMATIVA ALIMENTARIA.

2.APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.
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3.VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

4.REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

MUNICIPIO EMPRENDIMIENTO EN LA 2934219 MANIPULAR ALIMENTOS DE 1.RECONOCER LOS FACTORES DE
TIBANA ELABORACION DE QUESOS ACUERDO CON RIESGOS DE CONTAMINACION
28 FEB 2024 FRESCOS PROCEDIMIENTO TECNICOY | pe (0s ALIMENTOS Y SUS
12 ABR 2024 NORMATIVA DE ALIMENTOS. |16 5As PREVENTIVAS SEGUN

NORMATIVA.

2.IDENTIFICAR LOS PELIGROS
ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA
DE ACUERDO CON LA FUENTE DE
CONTAMINACION  DE  LOS
ALIMENTOS.

3.APLICAR BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA EN LA
PRODUCCION DE LECHES
FERMENTADAS, CONFORME A
NORMATIVA.

4.IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA
APLICACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN LA PRODUCCION Y
TRANSPORTE DE LECHES
FERMENTADAS, DE ACUERDO
CON DIAGNOSTICO.

PRODUCIR QUESOS SEGUN 1.ALISTAR INSTALACIONES,
FICHA TECNICA Y MNUAL MAQUINARIA,  EQUIPOS Y
OPERATIVO. HERRAMIENTAS, TENIENDO EN
CUENTA  PROCEDIMIENTO Y
NORMATIVA.

2.RECEPCIONAR  LECHE E
INSUMOS DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO Y ORDEN DE
PRODUCCION.

3.ELABORAR QUESOS FRESCOS
CONFORME A ORDEN DE
PRODUCCION Y NORMATIVA.

4.VERIFICAR LOS PARAMETROS
ESTABLECIDOS PARA EL QUESO
FRESCO SEGUN FICHA TECNICA
PESCA 2964755 MANIPULAR ALIMENTOS DE | 1.RECONOCER LOS FACTORES DE
13 ABR 2024 ACUERDO CON RIESGOS DE CONTAMINACION

4
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17 MAY 2024 EMPRENDIMIENTO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y DE LOS ALIMENTOS Y SUS
PRODUCCION DE LECHES NORMATIVA DE ALIMENTOS. MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
FERMENTADAS NORMATIVA.

2.IDENTIFICAR LOS PELIGROS
ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA
DE ACUERDO CON LA FUENTE DE
CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS.

3.APLICAR BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA EN LA
PRODUCCION DE LECHES
FERMENTADAS, CONFORME A
NORMATIVA.

4.IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA
APLICACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN LA  PRODUCCION Y
TRANSPORTE DE LECHES
FERMENTADAS, DE ACUERDO
CON DIAGNOSTICO.

FERMENTAR LECHE SEGUN 1.DISPONER  INSTALACIONES,
PROCEDIMIENTO TECNICO Y MAQUINARIA, EQUIPOS Y
NORMATIVA HERRAMIENTAS, TENIENDO EN
CUENTA ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVA.

2.VALORAR CALIDAD DE
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE
FERMENTACION, SEGUN
PRODUCTO A FABRICAR.

3.ELABORAR LECHES
FERMENTADAS SIGUIENDO
PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA.

4.COMPROBAR QUE EL
PRODUCTO CUMPLA CON LOS
PARAMETROS ESTABLECIDOS EN
LA FICHA TECNICA.

EL COCUY EMPRENDEDOR EN 2992082 ALMACENAR PRODUCTOS ALISTAR INSTALACIONES,
18 MAY 2024 PRODUCCION DE DERIVADOS ALIMENTICIOS E INSUMOS EQUIPOS \% MATERIALES
01 JUL 2024 CARNICOS SEGUN NATURALEZA DEL NECESARIOS PARA LA
PRODUCTO Y TECNICASDE | \ o0 n 15 DE LAS

ALMACENAMIENTO.

CONDICIONES DE LAS MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS
TERMINADOS SEGUN MANUALES
DE OPERACION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

MONITOREAR LOS PRODUCTOS
ALMACENADOS, DE ACUERDO

GTH-F-073 VO3




N

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CON LA NORMATIVIDAD Y
POLITICA DE LA EMPRESA.

MANEJAR  LOS  PRODUCTOS
DETERIORADOS, ALTERADOS O
RESULTANTES DE LAS
OPERACIONES DE
ALMACENAMIENTO, SEGUN
POLITICAS DE LA ORGANIZACION

REGISTRAR LAS NOVEDADES EN
FORMA MANUAL 0]
SISTEMATIZADA SEGUN
MANUALES DE OPERACION.

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y PRODUCTOS
TERMINADOS CON
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL,
SEGUN NORMAS VIGENTES.

APLICAR PROCESOS DE
HIGIENIZACION SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS CONDICIONES
DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS
Y UTENSILIOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVA VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION
MANUAL O  SISTEMATIZADA
SIGUIENDO LOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE
LAS INSTALACIONES, EQUIPOS,
UTENSILIOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS, DE ACUERDO CON
LA NORMATIVA VIGENTE.

APLICAR PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD
OCUPACIONAL, Y
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL
CONFORME A LA NORMATIVA
VIGENTE.

VERIFICAR LAS CONDICIONES
HIGIENICAS DE LAS
INSTALACIONES, EQUIPOS,
UTENSILIOS DE ACUERDO
NORMATIVA VIGENTE.

OBTENER PASTAS Y/O
EMULSIONES CARNICAS
SEGUN CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO

ALISTAR INSTALACIONES,
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
APLICANDO BUENAS PRACTICAS

GTH-F-073 VO3




N

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

DE  MANUFACTURA  SEGUN
NORMATIVA VIGENTE.

ELABORAR DERIVADOS
CARNICOS NORMATIVIDAD DE
ALIMENTARIA, SEGURIDAD
INDUSTRIAL, SALUD
OCUPACIONAL VIGENTE Y
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

REGISTRAR EL PROCESO DE
OBTENCION DE  DERIVADOS
CARNICOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS DE
ELABORACION Y PRODUCTO
TERMINADO SEGUN
PARAMETROS TECNICOS.

ZETAQUIRA EMPRENDEDOR EN 3035876 MANIPULAR ALIMENTOS DE
02 JUL 2024 PROCESAMIENTO ACUERDO CON

14 AGO 2024 ARTESANAL DE DERIVADOS NORMATIVIDAD VIGENTE.
FRUTAS Y HORTALIZAS

01 ESTABLECER LAS
CONDICIONES OPTIMAS PARA EL
MANEJO DE ALIMENTOS, CON
BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

2 APLICAR LAS  BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
DURANTE EL PROCESO DE
ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

03 MONITOREAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN CONCORDANCIA CON
CRITERIOS TECNICOS Y
LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

04 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS
PRACTICAS MANUFACTURA
TENIENDO EN CUENTA LAS
NOVEDADES REPORTADAS.

EJECUTAR PROCESOS DE
PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

01 ALISTAR LAS MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION
ARTESANAL DE DERIVADOS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS DE
ACUERDO AL PROGRAMA DE
PRODUCCION.

02  ELABORAR  PRODUCTOS
ARTESANALES A PARTIR DE
FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN

GTH-F-073 VO3




N

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

PARAMETROS  TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

03 CONTROLAR EL PROCESO DE
ELABORACION ARTESANAL DE
DERIVADOS DE  FRUTAS Y
HORTALIZAS DE ACUERDO CON
LOS PROCEDIMIENTOS DE LA
EMPRESA Y REQUERIMIENTOS
DEL MERCADO.

04 ELABORAR INFORMES DEL
PROCESO DE ESTANDARIZACION
ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
TECNICOS.

ZETAQUIRA
15 AGO 2024
30 AGO 2024

COCINA BASICA

3054857

ASISTIR PROCESO DE
PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA DE
PRODUCCION

CONOCIMIENTOS BASICOS EN
COCINA, MANIPULACION E
HIGIENE Y CONSERVACION DE
ALIMENTO

MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

01 ESTABLECER LAS
CONDICIONES OPTIMAS PARA EL
MANEJO DE ALIMENTOS, CON
BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

2 APLICAR LAS  BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
DURANTE EL PROCESO DE
ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

03 MONITOREAR EL
CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN CONCORDANCIA CON
CRITERIOS TECNICOS Y
LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

04 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS
PRACTICAS MANUFACTURA
TENIENDO EN CUENTA LAS
NOVEDADES REPORTADAS.

SOCOTA
2 SEP 2024
04 OCT 2024

EMPRENDIMIENTO EN

PRODUCCION DE LECHES

FERMENTADAS

3063755

MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON

PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA DE ALIMENTOS.

1.RECONOCER LOS FACTORES DE
RIESGOS DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS Y SUS
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
NORMATIVA.

2.IDENTIFICAR LOS PELIGROS
ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA
DE ACUERDO CON LA FUENTE DE
CONTAMINACION  DE  LOS
ALIMENTOS.
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3.APLICAR BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA EN LA
PRODUCCION DE LECHES
FERMENTADAS, CONFORME A
NORMATIVA.

4.IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA
APLICACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN LA  PRODUCCION Y
TRANSPORTE DE LECHES
FERMENTADAS, DE ACUERDO
CON DIAGNOSTICO.

FERMENTAR LECHE SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

1.DISPONER INSTALACIONES,
MAQUINARIA, EQUIPOS Y
HERRAMIENTAS, TENIENDO EN
CUENTA ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVA.

2.VALORAR CALIDAD DE
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE
FERMENTACION, SEGUN
PRODUCTO A FABRICAR.

3.ELABORAR LECHES
FERMENTADAS SIGUIENDO
PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA.

4.COMPROBAR QUE EL
PRODUCTO CUMPLA CON LOS
PARAMETROS ESTABLECIDOS EN
LA FICHA TECNICA.

BUSBANZA EMPRENDEDOR EN 3094668 ALMACENAR PRODUCTOS
07 OCT 2024 PRODUCCION DE DERIVADOS ALIMENTICIOS E INSUMOS
310CT 2024 CARNICOS SEGUN NATURALEZA DEL
PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

ALISTAR INSTALACIONES,
EQUIPOS Y MATERIALES
NECESARIOS PARA LA
VERIFICACION DE LAS
CONDICIONES DE LAS MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS
TERMINADOS SEGUN MANUALES
DE OPERACION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

MONITOREAR LOS PRODUCTOS
ALMACENADOS, DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD Y
POLITICA DE LA EMPRESA.

MANEJAR  LOS  PRODUCTOS
DETERIORADOS, ALTERADOS O
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RESULTANTES LAS
OPERACIONES DE
ALMACENAMIENTO, SEGUN
POLITICAS DE LA ORGANIZACION

REGISTRAR LAS NOVEDADES EN
FORMA MANUAL 0]
SISTEMATIZADA SEGUN
MANUALES DE OPERACION.

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y PRODUCTOS
TERMINADOS CON
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL,
SEGUN NORMAS VIGENTES.

APLICAR PROCESOS DE
HIGIENIZACION SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS CONDICIONES
DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS
Y UTENSILIOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVA VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION
MANUAL O  SISTEMATIZADA
SIGUIENDO LOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE
LAS INSTALACIONES, EQUIPOS,
UTENSILIOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS, DE ACUERDO CON
LA NORMATIVA VIGENTE.

APLICAR PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD
OCUPACIONAL, Y
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL
CONFORME A LA NORMATIVA
VIGENTE.

VERIFICAR LAS CONDICIONES
HIGIENICAS DE LAS
INSTALACIONES, EQUIPOS,
UTENSILIOS DE ACUERDO
NORMATIVA VIGENTE.

OBTENER PASTAS Y/O
EMULSIONES CARNICAS
SEGUN CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO

ALISTAR INSTALACIONES,
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
APLICANDO BUENAS PRACTICAS
DE  MANUFACTURA  SEGUN
NORMATIVA VIGENTE.

ELABORAR DERIVADOS
CARNICOS NORMATIVIDAD DE
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ALIMENTARIA, SEGURIDAD
INDUSTRIAL, SALUD
OCUPACIONAL VIGENTE Y
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

REGISTRAR EL PROCESO DE
OBTENCION DE  DERIVADOS
CARNICOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS DE
ELABORACION Y PRODUCTO
TERMINADO SEGUN
PARAMETROS TECNICOS.

MUNICIPIO
CORRALES |
1 NOV 2024
8 NOV 2024

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

3118832

MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

1.PLANEAR  RECURSOS PARA
IDENTIFICACION DE FACTORES DE
CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

3.VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

4.REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

MUNICIPIO
SUSACON

9 NOV 2024
15 NOV 2024

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

3127404

MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

1.PLANEAR  RECURSOS PARA
IDENTIFICACION DE FACTORES DE
CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

2.APLICAR PRACTICAS
HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION RELACIONADAS EN
LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.
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3.VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

4.REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

MUNICIPIO HIGIENE Y 3129886 MANIPULAR ALIMENTOS DE | 1.PLANEAR RECURSOS PARA
FLORESTA | MANIPULACION DE ACUERDO CON IDENTIFICACION DE FACTORES DE
16 NOV 2024 ALIMENTOS NORMATIVIDAD VIGENTE. CONTAMINACION DE ALIMENTOS

22 NOV 2024 §
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN

LEGISLACION SANITARIA Y

NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

3.VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

4.REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

MUNICIPIO HIGIENEY 3133540 MANIPULAR ALIMENTOS DE | 1.PLANEAR RECURSOS  PARA

FLORESTA 1l MANIPULACION DE ACUERDO CON IDENTIFICACION DE FACTORES DE

23 NOV 2024 ALIMENTOS .

59 NOV 2024 NORMATIVIDAD VIGENTE. CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN

LEGISLACION  SANITARIA Y

NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

3.VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

4.REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

MUNICIPIO
CORRALES Il
2 DIC 2024
6 DIC 2024

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

3143097

MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

1.PLANEAR RECURSOS PARA
IDENTIFICACION DE FACTORES DE
CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

3.VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

4.REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

MUNICIPIO
FLORESTAllI
9 DIC 2024
11 DIC 2024

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

3143107

MANIPULAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

1.PLANEAR RECURSOS PARA
IDENTIFICACION DE FACTORES DE
CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
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N

LEGISLACION SANITARIA Y
NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

3.VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE  PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION ~ SANITARIA  DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

4.REALIZAR AJUSTES A
PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

mencionado.

El contratista cumplid a satisfaccién con el objeto y las obligaciones durante el 06 de febrero al
13 de diciembre de 2024. Cabe mencionar que el contratista cumplié durante el tiempo de
ejecucion con el objeto del contrato hasta la fecha igualmente certifico que la contratista

acredité el pago de Seguridad Social Integral y ARL correspondiente al periodo anteriormente

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,

= '.SO ’:\‘\\\ {-\ (33"\‘ <

JENNY ALEXANDRA SOLER GRANADOS

FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO
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