SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 16 de Diciembre del 2024

Sefior (a)
VIVIANA BENAVIDES MESIAS
SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5800684

Coordinador académico
Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir
Monteria

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes Diciembre del afio 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR.5800684 del afio (2024)

YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ, identificado con la cédula de ciudadania No.
30685200 de Cereté, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agropecuario y
de Biotecnologia EI Porvenir, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de
la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes
objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El valor del presente contrato es Maximo de CUARENTA Y
SEIS MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y NUEVE MIL TRECIENTOS
SETENTA Y UN PESOS ($ 46.739.371) el Sena pagara al contratista de la
siguiente Manera a) Diez pagos iguales por valor de CUATRO MILLONES
CUATROCIENTOS SESENTA'Y CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO
PESOS ($ 4.465.545) de los meses de Febrero a Noviembre b) y un dltimo pago
del mes de Diciembre por valor de DOS MILONES OCHENTA Y TRES MIL
NOVECIENTOS VEINTI UN PESOS ( $ 2.083.921)

Plazo: Sera hasta el 14 de diciembre de 2024.

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL DE INSTRUCTORES
PARA IMPARTIR FORMACION INTEGRAL PRESENCIAL EN EL PROGRAMA OFERTA REGULAR DEL
CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR DE CORDOBA EN EL AREA DE
ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
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No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Alistar procesos formativos e | Se realiz6 alistamiento de | Anexo.l
impartir 160 horas mensuales de | procesos académicos impartié | Planeaciones

formacion profesional integral en

formacion, en los programas de

Pedagogicas

programas titulados y/o | formacién:
complementarios del area | TECNICOS: Anexo 2:
asignada dentro del programa | 2965443-ELABORACION DE | Guias de
oferta regular, en las | PRODUCTOS ALIMENTICIOS. | Aprendizajes
competencias, resultados de 16 HORAS_
aprendizaje y actividades de los Compe’;enua: Procesar Anexo 3:
.. | sustancias de acuerdo con
proyectos de formacion | ocedimiento técnico y buenas | F1anes
programados dentro de los | practicas de manufactura Concertados
tiempos que para cada accién se
determine por el Centro de | RAP4. Corregir el proceso de | Anexo 4:
formacion. produccion de alimentos de | |jstas de
acuerdo con el procedimiento Asistencias de
2004674-COMERCIALIZACION | [16has:2965443,
DE ALIMENTOS 2994674 y 3120868
16 HORAS
Competencia: Recibir productos | Anexo 5. Reporte
alimenticios e insumos segun | de Sofia plus de
ficha técnica horas de apoyo a la
RAP2. Realizar la inspeccion de formacion.
productos alimenticios e insumos
y reportar las novedades.
COMPLEMENTARIOS
3120868-ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS
32 HORAS
Horas SENNOVA: 16 HORAS
2 Autogestionar formacion | No aplica para el mes objeto de | No aplica para el
complementaria y Eventos de | Pago mes objeto de pago
Divulgacibn  Tecnolégica de
acuerdo con su area de
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desempefio, presentando la
documentacion requerida para
ello y realizar el proceso

requerido para tal fin.

Asociar los aprendices a la ruta
de aprendizaje de las fichas a
cargo dentro de los términos
estipulados.

No aplica para el mes objeto de
pago

No aplica para el
mes objeto de pago

Apoyar y participar activamente
en la gestibn del programa de
formaciéon para el cumplimiento

de metas y posicionamiento
regional de acuerdo con los
lineamientos, cobertura y
productos indicados por la

Subdireccion de centro y el
supervisor del contrato.

No aplica para el mes objeto de
pago

No aplica para el
mes objeto de pago

Atender  oportunamente los
requerimientos que haga el
supervisor del contrato vy

presentar los informes mensuales
de la ejecucion del contrato o los
productos que se le requiera,
ademas del informe mensual de
actividades segun la fase en que
se encuentre el curso (planear,
ejecutar y evaluar) durante el
desarrollo del proceso de
aprendizaje y de las actividades
en general con sus respectivos
anexos.

Se presentd informe mensual de
actividades.

Informe de
ejecucion

contractual del mes
de Diciembre
cargado en Secop

Dar aviso oportuno sobre las
novedades de ambientes vy

No se realiz6 en este mes debido
a que los ambientes nuevos
cumplen, con las condiciones
minimas.

No aplica para el
mes objeto de pago

materiales de formacion

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

Se dio cumplimiento oportuno de
los entregables del proceso
formativo.

Los anexos del
presente informe.
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contratados.

8 Atender segun los requerimientos | Se atendi6é requerimiento de la Anexo 7: Correo
de la Subdireccion de centro, | Subdireccion de centro, en la de solicitud de
actividades de apoyo a la | evaluacion de la propuesta MC- subdireccion
supervision de contratos y/o | RCDB-CABP-028-2024 cuyo
evaluaciéon de propuestas segun | objeto es contratar el servicio de
las competencias que su | alimentacion y el suministro de
formacion académica le permitan | agua para los aprendices y
desatrrollar. trabajadores oficiales del centro

agropecuario y de biotecnologia
el porvenir, en la parte técnica.

9 Emitir los juicios evaluativos de | Se realiz6 la evaluacion de la | Anexo 8: Juicios
cada resultado de aprendizaje en | ficha  2965443-ELABORACION | evaluativos
la plataforma Sena sofiaplus DE PRODUCTOS
dentro de los 5 dias habiles ALIMENTICIOS.

o L RAP4. Corregir el proceso de
siguientes a la flnallzacmn. o!e produccion de alimentos de
cada resultado de aprendizaje | 3cyerdo con el procedimiento
impartido, dando a conocer los
resultados de los mismos a los | 2994674-COMERCIALIZACION
aprendices. DE ALIMENTOS
Competencia: Recibir la
mercancia segun procedimientos
técnicos
RAP2. Realizar la inspeccion de
productos alimenticios e insumos
y reportar las novedades.
COMPLEMENTARIOS
3120868-ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

10 | Mantener en tiempo real el |Se mantiene el portafolio del | Anexo 9:
portafolio del instructor con la | instructor segun lo indicado en la | Pantallazo del
documentacion soporte inherente | Guia para desarrollar procesos | portafolio del

a la formacién segun la guia para
desarrollar los procesos
formativos.

formativos, para las fichas No.
2965443, 2994674 y 3120868
e Guia de Aprendizaje.
e Registros de Inasistencia
en Sofiaplus.
Plan Concertado.
Listas de Asistencia.

instructor (drive).
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11 | Los instructores contratistas que | Se realizaron Actividades de | Anexo 10.
se vinculen a proyectos de | semillero de investigacion SIIAP | Evidencias
investigacion e innovacion que se fotograficas
desarrollen en el centro de | Proyecto aprobado convocatoria | Realizando
formacion, deberan atender los | 2024 SGPS- 12604 - Desarrollo | actividades
lineamientos operativos | d¢  premezcla  para  bebida | Sennova.
SENNOVA indicados por el instantanea Nutritiva a partir de
SENA, previa concertacién con el | harinas (ahuyama, fiame y yuca)

Supervisor o Dinamizador. | €N €l departamento de Cordoba.
Paragrafo: En el proceso de

concertacién, se deberd aprobar

por las partes un cronograma de

trabajo y entregables.

12 | Aplicar los procedimientos | Una vez las fichas estén | Evidencias
correspondientes al instructor | cargadas en Sofia plus se | reportadas en el
para formalizar la desercién de | reportara las respectivas | Anexo 11. Registro
los aprendices que abandonan el | inasistencias de los aprendices | de inasistencia de
proceso formativo de acuerdo con | en la plataforma Sena Sofia plus. | los aprendices.
lo establecido en el reglamento | Ficha 2965443, 2994348 Fichas 2965443,
del aprendiz SENA vigente. 2994348

13 | Generar y ejecutar estrategias | Se motivo aconsejandolos, | No Aplica
que permita la permanencia de | mostrandoles lo importante que
los aprendices durante todo el | es para su proyecto de vida la
tiempo de formacion e Informar | formacion.
oportunamente a la Coordinacién
Académica cualquier novedad
presentada con los aprendices.

14 | El contratista debe cumplir con | Se sigui6é protocolo de seguridad | No aplica
las normas del Sistema General | y salud en el trabajo.
de Riesgos Laborales, en
especial, las siguientes: 1.

Procurar el cuidado integral de su
salud. 2. Contar con los
elementos de proteccion personal
necesarios para ejecutar la
actividad contratada, para lo cual
asumira su costo. 3. Informar a
los contratantes la ocurrencia de
incidentes, accidentes de trabajo
y enfermedades laborales. 4.
5
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Participar en las actividades de
Prevencion y Promocién
organizadas por los contratantes,
los Comités Paritarios de
Seguridad y Salud en el Trabajo o
Vigias Ocupacionales o la
Administradora  de Riesgos
Laborales. 5. Cumplir las normas,
reglamentos e instrucciones del
Sistema de Gestibn de la
Seguridad y Salud en el Trabajo
SG-SST. 6. Informar
oportunamente a los contratantes
toda novedad derivada del
contrato.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el
informe en el Formato Informe Legalizacién 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacion del informe de ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucién contractual.

ITEM | No DELA | LUGAR DE DESPLAZAMIENTO FECHA DE FECHA DE
ORDEN DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
DE VIAJE INICIAL FINAL
6
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Nota 1. Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el
respectivo informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha
posterior a la presentacién del informe de ejecucién contractual, deberé reportarlo en el
siguiente informe de ejecucion contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los
desplazamientos realizados y el No 31915747 de la planilla, expedida por Asopagos
correspondiente al mes de Noviembre (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley
Antitramites”)

Evidencias en ( 51 Folios)

Cordialmente,

Firma

YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ
Contratista

C.C. No. 30685200

Recibi a satisfaccion:

Firma
VIVIANA BENAVIDES MESIAS
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5800684

Cargo del supervisor: COORDINADOR ACADEMICO

GTH-F-062 V10



4
SENA

N

ANEXOS - EVIDENCIAS

1. Obligacion Contractual 1
Anexo 1: Planeacion pedagdgica

e
Za

2965443-ELABORACION DE:R-
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Dnominacion del Programa de Formacion: ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

e Cadigo del Programa de Formacién: 936113

e Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada): Elaboracion de productos alimenticios acorde con
parametros de calidad e inocuidad en la ejecucion de la formacion profesional integral.

e Fase del Proyecto ( si es formacion Titulada): EJECUCION

e Actividad de Proyecto(si es formacién Titulada). Disponer los recursos para la elaboraciéon de
productos alimenticios.

e Competencia: PROCESAR SUSTANCIAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

o Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

-  RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y
MANUALES TECNICOS.

- RAP2. PROCESAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION,
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y NORMATIVA

e Duracidn de la Guia: 144 horas.

2. PRESENTACION

El programa de Elaboracion de productos alimenticios se disefié para ofrecer al sector productivo pecuario y
agroindustrial, la oportunidad de incorporar personal con altas calidades laborales que contribuyan al
desarrollo econémico, social y tecnolégico de su entorno y del pais, asi mismo ofrecer a los aprendices
formacién en asistir, inspeccionar y procesar alimentos con la aplicacion de buenas practicas de
manufactura, seguridad industrial y medio ambiente. El aprendiz del Sena que aplica a esta especialidad
desarrolla habilidades psicomotrices que le permiten un alto perfil de competencia para desempefiar
funciones pertinentes en el contexto de elaboracion de alimentos, dando respuesta integralmente a la
dinamica del sector, innovando permanentemente de acuerdo con las tendencias, cambios tecnolégicos,
necesidades del sector empresarial y de los trabajadores, impactando positivamente la productividad, la
competitividad, la equidad y el desarrollo del pais. El SENA es la Unica institucion educativa que ofrece el
programa con todos los elementos de formacion profesional, sociales, tecnolégicos y culturales,
metodologias de aprendizaje innovadoras, acceso a tecnologias de Ultima generacién, estructurado sobre
métodos mas que contenidos, lo que potencia la formacién de ciudadanos librepensadores, con capacidad
critica, solidaria y emprendedora.

Animo en esta travesial
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Lectura de Reflexién Inicial:

Las leches fermentadas son productos que se consumen desde la antigiiedad, en los escritos de los
antepasados hacen referencia a este tipo de alimentos que se producian de manera espontanea por la
fermentacion de la leche y que con el transcurrir del tiempo se fueron elaborando de manera mas
tecnificada para que duraran por mas tiempo. El uso de los productos fermentados se limitaba a
recomendaciones médicas, pero actualmente, por las propiedades nutricionales que se les ha atribuido se
han convertido en parte esencial de la dieta de los seres humanos. Se puede afirmar que los productos
lacteos son elaborados por la fermentacién de la leche o mediante productos derivados de ésta, con o sin
modificaciones en su composicién. También puede decirse que por medio de la adicidn de bacterias durante
la fermentacion los azucares se convierten en acido lactico haciendo que este alimento tenga caracteristicas
organolépticas y nutricionales importantes

De acuerdo a la lectura de Reflexidn inicial participa en el foro Temético dispuesto en la plataforma
Territorium , contesta los siguientes interrogantes:

1. ¢Qué es una leche fermentada?
2. ¢Cuél es la relacién que tienen las leches fermentadas con el yogur?

3. Mencione 3 productos fermentados

3.2.Actividad de Contextualizacion e Identificacién de Conocimientos necesarios para el Aprendizaje
3.2.1 Cuadro comparativo . Cultivos Lacticos

Consultar los diferentes cultivos lacticos comerciales que se encuentran para la preparacion del yogurth y
establecer sus ventajas y desventajas

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 1’, ‘Cuadro comparativo’.
Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

3.2.2 . Mapa conceptual Teniendo en cuenta la Resolucion 2310 de 1986 del capitulo Il Leche fermentada
Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 2’, ‘Mapa conceptual’.
Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar

nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

3.2.3 Informe escrito en grupos de trabajo max 5 aprendices realizar informe teniendo en cuenta lo
siguiente:
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Una asociacién lechera esta produciendo entre 10 y 20 litros de leche diarios aproximadamente. Dada la
buena produccién y con el fin de ofrecer un valor agregado a sus clientes, los miembros de esta
agremiacion requieren asesoria para ofrecer un nuevo producto, como yogur o kumis.

Para prestar esta asesoria, se debe realizar un video o una secuencia fotogréafica teniendo en cuenta los
siguientes pasos:

1. Mencionar el tipo de producto lacteo a realizar, asi como los ingredientes, materiales y equipos a utilizar.
2. Describir el procedimiento y explicar los pasos que se deben seguir, por ejemplo, indicar por qué se debe
pasterizar la leche, entre otras fase (Realizar el diagrama de flujo)

3. Innove en el sabor del yogurt

3. Una vez elaborado el producto, degustar y describir el resultado, es decir, el sabor, olor, textura, entre
otras caracteristicas. No importa si el producto no es el esperado, si presento dificultades en el proceso, es
importante explicar los inconvenientes y las soluciones que se pueden proponer para mejorar la calidad.

El informe deberéa describir el proceso adelantado, incluyendo un comentario sobre la importancia que tiene
el uso de los cultivos lacteos en la preparacion de yogures y una presentacion fotografica o video alusivo al
proceso, el cual debe de evidenciar las buenas practicas de manufactura. Este informe se debe socializar en
clase

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 3’, ‘Informe: elaboracion
de un derivado lacteo’.

Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

La evidencia debe reposar en la plataforma Territorium en el espacio destinado para tal fin.

3.2.4 EXPOSICIONES . En sus grupos de trabajo investigar los siguientes temas, utilizar la biblioteca del
sena, para las exposiciones realizar a travez de la herramienta prezi

GRUPO 1 Empaques para productos lacteos

Grupo 2 Equipos industria lactea (Fichas técnicas)

Grupo 3 Seguridad industrial y salud ocupacional en la industria (Ley 9 titulo 11l — Resolucion 2400 de 1979)
Grupo 4 Norma Techica colombiana 805 (Productos lacteos — leches fermentadas)

Grupo 5 Resolucion 5109 Etiquetado y rotulado de alimentos

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, el link para acceso a la presentacion en prezi en

el botén ‘Actividad 4°, ‘Exposicion’.

3.2.5 INFORME En la empresa Lacteos de Occidente dado sus conocimientos en aseguramiento de la
calidad en productos lacteos requieren que realice una visita para analizar los productos lacteos ofrecidos
en un centro de distribucion y venta como: supermercados o almacenes de cadena.

Para cumplir con lo solicitado por la empresa, realice lo siguiente:

1. Dirijase hacia el supermercado mas cercano y ubiquese en la seccion de lacteos.
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2. Seleccione un producto lacteo especifico y analice su rotulado en cuanto a caracteristicas descritas
como: composicién, marca, descripcién y contenido nutricional.

3. Posteriormente elabore un informe de visita donde explique lo siguiente:
e ¢ Por qué seleccioné dicho producto?
o Determine en el informe la NTC que rige dicho producto escogido por usted.

e Compare segun la normatividad si el producto cumple con los requerimientos establecidos en el
cuadro siguiente

Cumple No cumple

4. Presente imagenes o registros fotograficos alusivos a la visita.
5. Relate algunas conclusiones sobre la visita al sitio de venta del producto lacteo

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el boton ‘Actividad 5°, ‘Informe: “Etiquetado
y rotulado’.
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Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

4.1 Estudio de un caso: La empresa Lacteos de Occidente quiere invertir en los pequefios productores de
lacteos para esto necesita que le presenten el portafolio de servicio de su empresa, usted como técnico en
elaboracion de productos alimenticios en sus grupos de trabajo debe realizar

1. Proceso productivo de leche concentradas (Arequipe, manjar blanco y panelita) videos y muestras
fotogréficas del proceso, se debe observar el proceso de limpieza y desinfeccion de equipos, recepcion de
materias primas

2. Disefiar la marca y el logo de la empresa

3. Disefiar la etiqueta del producto segin Resolucion 5109

4. El portafolio debe de incluir

- Nombre de la empresa

- Mision y Vision de la empresa

- Objetivos coorporativos

- Organigrama

- Proceso productivo de leche concentradas

- Etiqueta de los productos

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 6’, ‘Estudio de caso’.
Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

4.2 Realizar el cuestionarios evaluativos en la platafroma Territorium

Duracion: 30 horas

Ambientes requeridos: Ambiente virtual: ambiente con acceso a internet banda ancha. con camaras y
microfonos. Google meets, Microsoft teams, zoom, whatsapp, facebook, Classroom.

Ambiente virtual o salén dotado con computadores y acceso a internet., ambientes plurivalentes, almacenes

de cadena, tiendas de barrio, mercados locales que permitan el uso de herramientas tecnologicas como
celulalres , tablets, camaras etc.
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MaterialesDevolutivos: Computador, Televisor y/o Video Beam, celulares, tablets, Tablero, Mobiliario.

Consumibles: Resma de Papel, Cartulinas, Fomy, tijeras, Colores, lapiceros, Marcadores

Informe

Evidencias de Desempefio:

Estudio de caso

Evidencias de Producto:

Cuadro comparativo, Cuadro
sinoptico

Evidencias de Conocimiento :

REALIZA PROCESO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE SUPERFICIES, EQUIPOS E
INSTRUMENTOS ANTES Y

DESPUES DEL PROCESO DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS
SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO.
INSPECCIONA MATERIA PRIMA DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

CONTROLA PROCESOS TERMICOS Y MEZCLAS
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO DEFINIDO
POR LA

EMPRESA.

ADICIONA CULTIVOS LACTEOS DE ACUERDO
CON ESPECIFICACIONES TECNICAS Y TIPO DE
PRODUCTO A

ELABORAR.

INOCULA PRODUCTO DE ACUERDO CON
VARIABLES ESTABLECIDAS EN EL
PROCEDIMIENTO

INCUBA PRODUCTO DE ACUERDO CON
VARIABLES ESTABLECIDAS EN EL
PROCEDIMIENTO

REALIZA LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
DE PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEOS
TENIENDO EN

CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y
AMBIENTALES VIGENTES

MONITOREA VARIABLES DE CONTROL DEL
PROCESO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
DEFINIDO.

DILIGENCIA FORMATOS Y REGISTROS DE LA
PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEOS DE
ACUERDO CON

POLITICAS Y LINEAMIENTOS DE PROCESO.
ATIENDE LAS CONTINGENCIAS O CASOS
PRESENTADOS EN EL PROCESO

REPORTA NOVEDADES Y CONTINGENCIAS EN
EL PROCESO DE LA PRODUCCION DE
DERIVADOS LACTEOS DE

ACUERDO CON POLITICAS DE LA EMPRESA

Técnica de evaluacién:
Cuestionario
Instrumento de evaluacion:
Cuestionario

Técnica de evaluacién:
Observacion y analisis de
evidencias

Instrumento de evaluacion:
Lista de Chequeo

Técnica de evaluacién:
Valoracion de productos
Instrumento de evaluacion:
Lista de chequeo.

las
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5. GLOSARIO DE TERMINOS.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo los nutrientes y la energia neces aria para el desarrollo de los procesos
biologicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y
aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el
nombre genérico de “especia”. No incluye cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se
utilizan como medicamentos.

ALIMENTO ENVASADO: Todo alimento envuelto, empaquetado o embalado previamente,
listo para ofrecerlo al consumidor o para fines de hosteleria.

Leche: Es el producto de la secrecibn mamaria normal de animales bovinos, bufalinos
caprinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios completos, sin ningun
tipo de adicién, destinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracién posterior

Hato: Sitio destinado principalmente a la explotacién y ordefio de animales destinados
a la produccion lechera.

Camara frigorifica: Entiéndase por camara frigorifica el area destinada para el
almacenamiento de leche higienizada envasada cuando esta lo requiera, a temperatura
de 4°C +/- 2°C.

Lactosa: azucar de 12 &tomos de carbono especifica de la leche; disacarido compuesto
de glucosa y galactosa. Por término medio, la leche de la vaca contiene un 5 por ciento
de lactosa (se registra una ligera variacion en el contenido de lactosa entre las vacas o
las razas). Se transforma en &cido lactico en la leche agria y se utiliza en la produccion
de varios quesos y de suero de mantequilla

Leche fermentada :producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la leche
(...) por medio de la accién de microorganismos adecuados y teniendo como resultado la
reduccion del pH con o sin coagulacién (precipitacidn isoeléctrica). (Codex Alimentarius)

ENVASE: Recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto Unico, que
los cubre total o parcialmente, y que incluye la tapa, los embalajes y envolturas. Un
envase puede contener varias unidades o tipos de alimentos preenvasados cuando se
ofrece al consumidor.

FECHA DE DURACION MINIMA: “Consumir preferentemente antes de”, es la fecha fijada por
el fabricante, mediante la cual bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira
el periodo durante el cual el producto es totalmente comercializable y mantiene las
cualidades especificas atribuidas tacita o explicitamente, no obstante, después de esta
fecha, el alimento puede ser todavia satisfactorio, pero no se considerara comercializable.
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FECHA DE ENVASADO: La fecha en que se coloca el alimento en el envase, en el cual se
vendera.

FECHA DE FABRICACION: La fecha en que el alimento se transforma en el producto
descrito.

FECHA LIMITE DE UTILIZACION: “Fecha de vencimiento” - “Fecha limite de consumo
recomendada” - “Fecha de caducidad”, es la fecha fijada por el fabricante, en que termina
el periodo después del cual el producto, almacenado en las condiciones indicadas, no
tendra probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los
consumidores. Después de esta fecha, no se considerara comercializable el alimento.

INGREDIENTE: Sustancia (s) que se emplean en la fabricacion o preparacion de un
alimento presente en el producto final, aunque posiblemente en forma modificada,
incluidos los aditivos alimentarios.

LOTE: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener
el mismo cadigo o clave de produccion.

PESO ESCURRIDO: Cantidad de producto sélido una vez se ha retirado el liquido de
cobertura.

MATERIA PRIMA: Sustancia natural o artificial, elaborada o no, empleada por la industria
de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humano.

ROTULADO O ETIQUETADO: Material escrito, impreso o grafico que contiene el rotulo o
etiqueta, y que acompafia el alimento o se expone cerca del alimento, incluso en el que
tiene por objeto fomentar su venta o colocacion.

ROTULO O ETIQUETA: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en huecograbado o
adherido al envase de un alimento.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Decreto 616 del 2006

NTC para productos lacteos
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Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es)

YANITH

EDELMA

SANTAMARIA FLOREZ

INSTRUCTORA

CABP

JUNIO DE 2024

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razén
Cambio

del

Autor (es)

GFPI-F-135 V04




SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

* Denominacion del Programa de Formacidn: Comercializacion de Alimentos

» Cddigo del Programa de Formacién: 632215

* Nombre del Proyecto: Aplicacion de un sistema de comercializacion de alimentos empleando

tecnicas de merchandising e innovacion en los procesos implementados.
* Fase del Proyecto:Planeacion.

+ Actividad de Proyecto: Recepcion de productos alimenticios de acuerdo a normatividad

vigente.
» Competencia: Recibir productos alimenticios e insumos segun ficha técnica.
* Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Realizar la inspeccién de productos alimenticios e insumos y reportar las novedades de los
resultados de la inspeccion acorde con las técnicas y procedimientos operativos segun politicas

de la empresa.

- Identificar los procedimientos operativos y las novedades que se presentan en el proceso de

recibo de productos alimenticios segun documentacién y politica de la organizacion.

e Duracion de la Guia: 100 horas

2. PRESENTACION

El proceso de recibo de productos alimenticios es la primera operacién que tiene lugar en un
almacén o centro de distribucién, bien sea de materias primas, producto en proceso o producto
terminado. Esto en relacion a lo que tiene que ver con el flujo de las productos al interior de dicho
almacén o centro de distribucién, proceso que a su vez se completa al momento previo de
almacenar o ubicar los productos recibidos en sus respectivas ubicaciones dentro de las
instalaciones del almacén o centro de distribucién, es decir, una vez el producto es descargado,
revisado, validado y puesta en zonas de transito o de espera para ser almacenados, bien sea en

el mismo momento o posteriormente al recibo.
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Por lo anterior el proceso de recibo es fundamental dentro de la operacion logistica de los
almacenes o centros de distribucion, pues un error cometido en esta actividad puede
ocasionar diversos inconvenientes, dentro de los que se destacan principalmente los
siguientes:

(1 Diferencias en los inventarios, es decir, que las cantidades y referencias de las existencias
fisicas no coincidan con las que deberian haber segun los registros de inventarios.

1 Ingresar materias primas o insumos de mala calidad que atenten contra la propia calidad
del proceso de produccion, generando sobrecostos por rechazos y desperdicios.

[0 Ingresar productos con empaques deteriorados que ocasionen averias o dafios posteriores
a dichos productos.

01 Al no tener claro el plan operativo de los alimentos a recibir en el caso de alimentos
perecedero puede no solo causar el deterioro de los alimentos, si no que ademas estos
alimentos pueden perder su inocuidad, convirtiéndose en un gran peligro para la salud del
consumidor, lo que puede convertirse en un problema legal y hasta conllevar al cierre del
negocio.

Estos inconvenientes siempre se van a traducir en un sobrecosto para cualquier empresa, y de no
ser detectados a tiempo se pueden reflejar en inconformidades percibidas por los clientes
atentado contra el servicio ofrecido, factor que es incuantificable pues puede representar la
pérdida de un cliente, que mas alla de ser pequefio o grande, pondria en tela de juicio la calidad y

el servicio de la empresa en el mercado.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1. Actividad inicial

Con el fin de que ustedes se familiaricen con la tematica propuesta debera observar los siguientes
videos:

* https://www.youtube.com/watch?v=7eB5gseNAhI. (Recepcién de materia prima)

* https://www.youtube.com/watch?v=DPOtfLADCRQ. (Proceso operativo de la recepcion de

materia prima).
Al observar los videos socializar con el grupo la importancia de recibir alimentos con calidad. Y

responder las siguientes preguntas:

* s Cuales son los pardametros a tener en cuenta para recibir un alimento?
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* Enumere los implementos que necesita para la recepcion de alimentos
* Que se revisa al empaque, embalaje del producto?

é Que y como se revisan los alimentos enlatados, que se revisa a los condimentos y

especias
* s Cuales son las temperaturas de conservacion de los alimentos?
* Describa el proceso de recepcion de alimentos

* ¢ Por qué es importante realizar la inspeccion de los productos alimenticios e insumos?

3.2. Actividad de contextualizacion.

3.2.1. Actividad #1. Contextualicemonos con la Normatividad vigente

Por equipos de trabajo investigar los siguientes temas para exposicion.

Equipo # 1 Resolucion 2674 de 2013: Titulo I: Disposiciones generales, objeto y dmbito de
aplicacion. Definicidn de estos conceptos: Buenas Practicas de Manufactura, Alimento, A.
alterado, A. adulterado, A. contaminado, A. falsificado, A. segun el tipo de riesgo, A. Perecedero,
A.No perecedero, empaque, envase, embalaje.

Equipo # 2 Resolucion 2674 de 2013 Capitulo lll: Personal manipulador de alimentos. Art
(11,12,13,14).

Equipo # 3. Resolucién 2674 de 2013: Capitulo IV: Requisitos Higienicos de fabricacion (Art.
15,16, 17, 19).
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Equipo # 4. Resolucion 2505 de 2004: Condiciones de vehiculos de transporte de carne,
pescado, alimentos facilmente corruptibles.
Equipo # 5. Resolucion 2492 del 13 de Dic 2022: Requisitos derotulado o etiquetado de
alimentos envasados. Traer etiquetas de diferentes productos.
Equipo # 6. Equipos utilizados en la inspeccién de alimentos. Ejemplos:termdmetros (tipos),
balanzas....etc.
Equipo # 7: Fichas técnicas de alimentos y materias primas. Definir o que son las fichas
técnicas, que informacién contiene, traer ejemplos de varias fichas técnicas de diferentes tipos de

alimentos(carnes, cereales, lacteos, frutas y verduras) o materias primas..

3.2.2. Actividad # 2. Importancia de la higiene en larecepcion de Alimentos. ETAS

En equipos de trabajo, investigar la ETA asignada, de la cual realizardn un cuadro con el resumen de los
siguiente: Nombre del microorganismo, sintomas de la enfermedad, tiempo que dura,Temperatura dptima
de crecimiento del microorganismo causante y temperatura que resisten, tiempo de incubacion, medidas
preventivas.

Socializar la ETA investigada con:

- Un cuadro resumen con la informacidn investigada, el cual debe compartir por el grupo d ewhastAAp. a
Realiza un drama de la enfermedad asignada, donde se evidencien la informacion anterior. Debe haber un

manipulador de alimentos, un enfermo y un doctor como minimo.

3.3. Actividad #3. Actividades de apropiacién del conocimiento

En sus grupos de trabajo leer y analizar los documentos guia MANUAL DE PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS ARCHIES (PROCESO DE DESPACHO Y RECIBO DE MERCANCIA)

En esta evidencia usted va a asesorar a la sefiora Juana Garcia propietaria de Supermercado
Ventas “GaBo”, acerca de la implementacion de un sistema de gestion de calidad,
especificamente programa de control de recibo de productos alimenticios, debido a que no existe
un control en la recepcion de alimentos.

Para realizar la asesoria lo que debe hacer es:
1. Determinar los productos alimenticios que reciben y clasificarlos
EQUIPO 1: Carnes (Res, cerdo y pollo),y derivados cérnicos,
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EQUIPO 2: Huevos,ovoproductos.
EQUIPO 3: Pescados y mariscos.
EQUIPO 4: Leche y derivados lacteos.
EQUIPO 5: Frutas y hortalizas.
EQUIPO 6: Cereales, leguminosas y Harinas, Azlcar y dulces
EQUIPO 7: Tuberculos( iame, yuca, papa)

2. Realizar un Procedimiento operativo de recepcion de alimentos especificando:
a. Técnicas de inspeccion de los alimentos
b. Criterios de aceptacion y rechazo de los productos.

c. Técnicas de analisis fisicoquimicos y sensoriales de los alimentos

3. Realizar los diferentes Formatos de registros de control en el proceso de recepcion de
alimentos.

4. Evidencie su trabajo a través de un informe en Word, que dispondra en la carpeta grupal de
Drive.

Asesore a la sefiora Juana Garcia para evitar pérdidas en su negocio y pueda comercializar

productos de excelente calidad.

3.4. Actividad 4. Verificando que se Estan Recibiendo las Cantidades Correspondiente y a las
temperaturas adecuadas.

Querido Aprendiz a continuacidén encontrard una serie de situaciones que ustedes deben dar solucién.

1. Sielrestaurante escolar le dan desayuno a 723 ninos diariamente. En la
minuta patrén dice que a cada nino le corresponde 40 g de carne y toca
carned veces ala semana. 3 Cuantos kg carne deben recibire.

2. Enlasiguiente tabla se encuentra relacionado algunos alimentos que llegan
al restaurante escolar del colegio.

Complete la tabla.
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ALIMENTO CANTIDAD A | PRESENTACION UNIDADES
RECIBIR DEL ALIMENTO DEL

PRODUCTO
QUE SE DEBE
RECIBIR

LECHE ENTERA 15,4 kg 380 g

EN POLVO

ACEITE 10,3 litros 200 ml

CHOCOLATE 2,3 kg 120 g

SAL 5,3 kg 450 g

ARROZ 36,4 kg 450 g

café 3, 4kg 4 onz

Avena Liquida 12 L 120 c.c

3. & ANA le toca recibir las carnes que llegan al restaurante escolar. En la ficha
técnica dice que deben de llegar entre 0y 2 ° C; pero el termdmetro del
que dispone ANA estd en °F. sentre cudles temperatura debe recibir ANA
las carnes, midiendo con el termdmetro del que dispone? .

4. JAVIER fue contratado en almacenes éxito para recepcionar 500 kg de
carne fresca empacada al vacio que reciben cada 3 dias. Javier por sus
conocimientos sabe que por normatividad la temperatura maxima a que
debe recibir la carne es a 4°C; pero el jefe le entrega la ficha técnica donde
le especifica que la temperatura méxima a la que debe recibir la carne es a
30 °F, el term&metro del que dispone JAVIER mide en °C. 3 Que valor debe
marcar como minimo en el termdmetro , para que pueda recibir JAVIER la
carne satisfactoriamente? .

3.5.
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Equipo # 4. Resolucion 2505 de 2004: Condiciones de vehiculos de transporte de carne,
pescado, alimentos facilmente corruptibles.
Equipo # 5. Resolucion 2492 del 13 de Dic 2022: Requisitos derotulado o etiquetado de
alimentos envasados. Traer etiquetas de diferentes productos.
Equipo # 6. Equipos utilizados en la inspeccién de alimentos. Ejemplos:termdmetros (tipos),
balanzas....etc.
Equipo # 7: Fichas técnicas de alimentos y materias primas. Definir o que son las fichas
técnicas, que informacién contiene, traer ejemplos de varias fichas técnicas de diferentes tipos de

alimentos(carnes, cereales, lacteos, frutas y verduras) o materias primas..

3.2. Actividad de Contextualizacion e Identificacién de Conocimientos necesarios para el Aprendizaje

3.2.1 Actividad 1. 1 CRUCIGRAMA. Realiza lecturas en sistema de biblioteca SENA vy otras bibliografias sobre
Inventarios-Conceptos y resuelva el crucigrama teniendo en cuenta las claves asignadas. Una vez resuelto el
crucigrama defina cada concepto y suba su evidencia en el espacio correspondiente en la plataforma SAJUNA.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

4.1 Realizar los cuestionarios evaluativo formulado por la instructora

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Fase del o
royect Evidencias Tecnicas e
P o Actividad del Actividad de de Criterios de Instrument
. proyecto formativo Aprendizaje .. Evaluacién os de

formati Aprendizaje .,

Evaluacién
Vo
e ELABORACION | Crusigrama. Informe Identificacio Lista de
DE PLAN DE escrito n de | chequeo

Estudio de Caso-

, . . Conocimien
SUMISTRO DE | inventario en servicio tos
) . de Alimentacion- Cuestionari :
Ejecucio PRODUCTOS | Restaurante Escolar NECesanos | Cuestionario
o resuelto para el
n AL PUNTO DE o
Aprendizaje
VENTA

Inventario fisico por Informe _Elabora Y Lista de

_ _ chequeo
Promedio ponderado escrito Mantiene a

Los Registros
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Del Proceso
Segun
Procedimient
o De Control
De Registros.

-Ejecutar La
Toma Fisica
Del
Inventario
Segun
Frecuencia Y
Procedimient
o Establecido
Por La
Empresa

Informe

Inventario digital por escrito
método FIFO

Lista de
chequeo

Informe .
organizar el Identifica y

escrito con organiza Lista de

fotos inventario chequeo
segun
categoria ABC

inventario aplicando
el método ABC.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biol6gicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y
aguellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el

nombre genérico de especias.

ALIMENTO PERECEDERQO. El alimento que, en razdn de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y biologicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio. AMBIENTE. Cualquier area interna o externa
delimitada fisicamente que forma parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al

procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios béasicos y practicos generales
de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones

sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo. INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor

cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, y expendio de alimentos y sus

materias primas.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque
sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por
la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos

para consumo humano.

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los

virus no se consideran organismos Vvivos, a veces se clasifican como microorganismos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
[ Criterios para la recepcion de alimentos

[0 Herramientas tecnoldgicas en la logistica

[ Sistema de gestién de la calidad Iso 9001 — 2000
[ Recepcién de Alimentos

11 Resolucion 2505 de 2004

0 Resolucién 2674 de 2013
[0 Resoluciéon 0240 de 2013
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Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | EDELSA JUDIT MARTINEZ | INSTRUCTORA Centro Agosto 2024
GARCIA DE Agropecuario y
AGROINDUSTRIA | de
Biotecnologia
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)
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FORMATO DE APOYO
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ACTA No. 1

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: ENTREGA DE MATERIALES DE FORMACION -
ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS Ficha: 3120868

CIUDAD Y FECHA: Monteria, 11 de HORA INICIO: HORA FIN:
Diciembre de 2024 08:00 am 12:00 pm
LUGAR Y/O ENLACE: San Pelayo DIRECCION / REGIONAL /

CENTRO: Agropecuario y de
Biotecnologia el Porvenir

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Saludos - presentacion

2. ENTREGA DE MATERIALES DE FORMACION — ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS
Y HORTALIZAS Ficha: 3120868.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION: Realizar entrega de materiales a la formacién ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS Ficha: 3120868

DESARROLLO DE LA REUNION

CONCLUSIONES

Se entregd materiales de formacion en el técnico en Elaboracion de productos alimenticios Ficha:
2965443

UNIDA DE CANTIDAD
DESCBIPCION DEBIEN MEDIDA SOLICITADA
Aceite vegetal por litro
Unidad
10
Aji dulce por libra
Unidad
10
Aji pimenton por kilo
Unidad
3
Ajo a granel por kilo
Unidad
3
Arverjas a granel bolsa x kilo
Unidad
1
Avena en hojuelas x bolsa de 500 gr
Unidad
2
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Azucar blanca refinada x bolsa de 1000 gr
Unidad
50
Berenjena por kilo
Unidad
5
Canela entera x bolsa de 20 gr
Unidad
10
Cebolla Blanca a granel por kilo
Unidad
5
Cebolla Roja a granel por kilo
Unidad
5
Clavito de olor x bolsa de 9 gr
Unidad
20
coco
Unidad
20
Esencia de canela x unidad de 500 gr
Unidad
1
Esencia de coco x unidad de 250 cm3
Unidad
1
Esencia de vainilla x unidad de 250 cm3
Unidad
1
Fécula de maiz x kilo
Unidad
2
Guayaba dulce a granel x kilo
Unidad
20
Harina de trigo x kilo
Unidad
5
Leche en polvo x bolsa de 500 gr
Unidad
4
Mango a granel x kilo
Unidad
5
MANZANA ROJA IMPORTADA CORRIENTE
A GRANEL X KILO Unidad
6
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SENA

N

NAME X KILO
Unidad
15
VASO PLASTICO DE 7 0Z X PAQUETE DE 25
UN Unidad
8
pectina x 500 gr
Unidad
1
Pifia Perolera x unidad
Unidad
20
Sal refinada x kilo
Unidad
2
Salsa de tomate bolsa x kilo
Unidad
1
Uvas Pasa x caja de 250 gr
Unidad
5
Vinagre Blanco x frasco de 500 ml
Unidad
2
Vinagre de frutas x frasco de 500 ml
Unidad
2
Zanahoria x kilo
Unidad
2
Bolsas Ziploc mediana x CAJA DE 100
unidades Unidad
2
Detergente desengrasante industrial
neutro liquido, biodegradable y libre de X Unidad
GALON 1
HIPOCLORITO DE SODIO (CLORO AL 13%) X
GALON Unidad
1
Gorro desechable tipo oruga x caja de 50
unidades Unidad
2
Esponijillas lavaplatos
Unidad
10

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS
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ACTIVIDAD /DECISION

FECHA

RESPONSABLE

FIRMA O
PARTICIPACION
VIRTUAL

1. Entrega de materiales
de formacién por parte
del Sena

11 de Diciembre 2024

Yanith Santamaria —
Instructor
Agroindustria

@

2.-Hacer uso adecuado
de los materiales de
formacion por parte de
los aprendices.

30 de Diciembre 2024

Aprendices
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA INICIAL: 01/12/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  13/12/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3120868 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2965443 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

13/12/24 8:47 Page 1 of 5



APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ;
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN

- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: e
buenas préacticas de manufactura

RAP4. CORREGIR EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO TECNICO.

13/12/24 8:47 Page 2 of 5



« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2994674 - COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

13/12/24 8:47
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CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: A\ cUERDO A LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE
VENTAS.

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  POLITICAS Y ESTRATEGIAS DE SERVICIO DE LA COMPANIA

NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONDICIONES DEL MERCADO Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

PROCESAR LA INFORMACION DE ACUERDO A LAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUISICIONES Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS Y REPORTAR LAS NOVEDADES DE LOS RESULTADOS DE LA
INSPECCION ACORDE CON LAS TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN POLITICAS DE LA ORGANIZACION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00
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TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 40,00

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
02/12/2024 02/12/2024 OTROS 8,00
09/12/2024 09/12/2024 OTROS 8,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 16,00

INSTRUCTOR: YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

13/12/24 8:47 Page 5 of 5
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Documento de Autorizacién, Reconocimiento y
Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais

Usuario que Genera Reporte:

Unidad 6 Subunidad que Genera

Reporte:

Eocha v Hara Generacidn Renarta:

MHhpaterni HUMBERTO JOSE PATERNINA
ESPITIA

36-02-00-023- CENTRO AGROPECUARIO Y DE

911510 BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-

CORDOBA

martac 2 do diciamhra da 2024

Comision Servicio al Interior del Pais - Tramite - Inicial

Solicitud de Comisién No 352224 Fecha Solicitud 2024-12-03 Estado de la Comisién Autorizada Unidad Ejecutora o Subunidad - 36-02-00-023-911510 CENTRO AGROPECUARIO Y DE
. BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-CORDOBA
Tipo de Comisién Servicio Fecha Aut./ Rech. 2024-12-03 Genera Viaticos SI Genera gastos de viaje Si Requiere Pasajes Aéreos NO
Transporte por Via Terrestre Area u Oficina formacion Tipo de tramite Inicial Comisioén Inicial
CDP de viaticos
. 4124 . L 911545 CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-CORDOBA - SERVICIOS
Consecutivo CDP Dependencia Solicitante PRESTADOS A LA FORMACION
C-3603-1300-19-708020-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE FORMACION C-3603-1300-19-708020-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE
. PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LOS SERVICIOS PARA LA - FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LOS
Rubro Presupuestal de Viaticos ATENCION INTEGRAL DE LA POBLACION DE LA ECONOMIA CAMPESINA Y DE LA |Rubro Presupuestal de Gastos de Viaje SERVICIOS PARA LA ATENCION INTEGRAL DE LA POBLACION DE LA
ECONOMIA POPULAR NACIONAL ECONOMIA CAMPESINA Y DE LA ECONOMIA POPULAR NACIONAL
. . . ) - Aot 6 Pernocta | Porcentaj A
Tipo y Numero de Fecha Inicial Fecha final Dpto. / Municipio | Dpto./ Municipio Ne°. i = . Base de Valor Viatico Valor Total Valor Gastos Valor total a N A2
fombis Documento Ca szl Comisién Comision Origen Destino Dias lggm?si%l: Perr?octa el Gl Liquidacion Diario Viaticos de Viaje pagar BRletoidalalCami=NlRogiEIcE 0

MINISTERIO DE HACIENDA

Y CREDITO PUBLICO

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacién. Los
certificados digitales de firma del presente documento se han emitido por una entidad de certificacién digital Abierta de confianza.

Firmado digitalmente por: MINISTERIO DE HACIENDA Y
CREDITO PUBLICO

Serial del certificado: 5540827336374662968
Entidad: Persona Juridica
Unidad Organizacional: SUBDIRECCION DE OPERACIONES
Hora de firma: 2024/12/03 13:52:21 -05:00
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2024-12-05 2024-12-05 CORFE)é)LEZAYgSAN CMOORNDT%BR?A{ 0,5 No 50
2024-12-06 2024-12-06 CORDOBA CORDOBALSAN 05 No 50
2024-12-06 2024-12-06 R vl 05 No 50
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YANITH EDELMA COL.PCCNT
SANTAMARIA CC: 30685200 y Autorizada CORDOBA / CORDOBA / SAN 9 2.083.921,00 77.839,00 700.551,00 216.000,00 916.551,00 impartir form
FLOREZ R.5800684 2024-12-09 2024-12-09 MONTERIA PELAYO 0,5 No 50
CORDOBA / SAN CORDOBA /
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CORDOBA / CORDOBA// S,
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L 410 _J Documento de Autorizacion, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHhpaterni HUMBERTO JOSE PATERNINA
L ! - . r - . r - r
ua Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais ESPITIA

Ha[“nn Unidad 6 Subunidad que Genera 36-02-00-023- CENTRO AGROPECUARIO Y DE
Reporte: 911510 BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-
CORDOBA
Farha v Hara (Ganararidn Rennrta: martac 2 da Adiciamhra da 2N21
CORDOBA / SAN CORDOBA /
2024-12-11 2024-12-11 PELAYO MONTERIA 0,5 No 50
CORDOBA/ CORDOBA / SAN
2024-12-12 2024-12-12 MONTERIA PELAYO 0,5 No 50
CORDOBA / SAN CORDOBA /
2024-12-12 2024-12-12 PELAYO MONTERIA 05 No 50
CORDOBA / CORDOBA / SAN
2024-12-13 2024-12-13 MONTERIA PELAYO 0,5 No 50
CORDOBA / SAN CORDOBA /
2024-12-13 2024-12-13 PELAYO MONTERIA 0,5 No 50
Totales Solicitud de Comisién 700.551,00 216.000,00 916.551,00

OBJETO DE LA COMISION

impartir form

ORDENADOR DEL GASTO

Identificacion: 78023672 Nombre: HUMBERTO PATERNINA ESPITIA Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO AGROPECUARIO Y DE
BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR - CORDOBA

VISTO BUENO JEFE INMEDIATO
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Nombre: | |Cargo:

Firma Responsable

Verificado Por: |CARLOS ANDRES HOYOS SUAREZ |Fecha Verificacion: 03/12/2024 11:30:02

r Firmado digitalmente por:
{5 Nombre: HUMBERTO JOSE PATERNINA
ESPI 1A
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SENA

:A: FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA

CIUDAD Y FECHA Monteria, 13 de diciembre 2024

PRESENTADO A: HUMBERTO PATERNIA — Subdirector E

ORDEN DE VIAJE No: FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:

352224 03 de Diciembre 2024 13 de Diciembre 2024

LUGAR A DONDE REALIZO | REGIONAL / CENTRO DE FORMACION | OTRA : ( ciudad)

EL DESPLAZAMIENTO Centro Agropecuario y de Biotecnologia | Monteria
Monteria — San Pelayo - | El Porvenir

Pelayito- San Pelayo -

Monteria

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: IMPARTIR FPI FUERA DE CENTRO - FICHA 3120868 Elaboracion de
conservas de frutas y hortalizas

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

Dia 1: 03/12/2024

Se impartié formacion en el programa complementario Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccidn los aprendices recibieron formacion en buenas practicas
de manufactura.

Dia 2: 05/12/2024

Se impartié formacion en el programa complementario Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccion los aprendices realizaron practica en obtencidn de pulpa
de berenjena.

Dia 3: 06/12/2024

Se impartié formacién en el programa complementario Elaboraciéon de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccion los aprendices realizaron practica en elaboracion de
mermelada de naranja.

Dia 4: 07/12/2024

Se imparti6é formacién en el programa complementario Elaboraciéon de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
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produccion de alimentos segun programa de produccion los aprendices realizaron practica en elaboracion de
productos.

Dia 5: 09/12/2024

Se impartié formacion en el programa complementario Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccion los aprendices realizaron practica en elaboracion de
productos.

Dia 6: 10/12/2024

Se impartié formacion en el programa complementario Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccion los aprendices realizaron practica en elaboracion de
productos.

Dia 7: 11/12/2024

Se impartié formacion en el programa complementario Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccidn los aprendices recibieron los materiales de formacion.

Dia 8: 12/12/2024

Se impartié formacion en el programa complementario Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccién los aprendices realizaron practica en elaboracion de
productos.

Dia 9: 13/12/2024

Se impartié formacién en el programa complementario Elaboraciéon de conservas de frutas y hortalizas ficha
3120868, en el corregimiento de Pelayito del municipio de San Pelayo en la competencia asistir proceso de
produccion de alimentos segun programa de produccién los aprendices realizaron practica en elaboracion de
productos.

RESULTADOS:

1.
2.

EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe

1. Listas de asistencias
2. Registro fotografico

3. Pasajes
COMPROMISOS
ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA
1.
2.
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CONCLUSIONES:
1.

2.
DATOS DEL CONTRATISTA

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA

YANITH SANTAMARIA @
VISTO BUENO SUPERVISOR D

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y  APELLIDO FIRMA

SUPERVISOR
COORDINADORA ACADEMICA VIVIANA BENAVIDES MESIAS

- J
iing ?*y;p/:L ey Venyod
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FICHA 3120868 Elaboracion de conservas de frutas y hortalizas — Corregimiento de
Pelayito, municipio de San Pelayo.

FORMATO DE APOYO
[ 4 REGISTRO DE ASISTENCIA - EJECUCIGN DE LA FORMACION PROFESIONAL
SENA LUGAR: SAN PELAYO
A (OBJETIVO: IMPARTIR FORMACIGN PROFESIONAL
Programa de Formacién: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS :::"‘::::' J a"':::l;"m [ 3120868
n . Resultado de
{Competencia: Aprendizaje:
Correo Y om Teléfono: 3205107693
bkt Mes: by v ea b ANTH
[Tipo de Formacién: Complementaria___ o a SANTAMARIA
DATOS DEL APRENDIZ oa | 3 [on] s [on [ 6 [on] 7 [om[ s [om| 10 [ow| 1 [ow| 2 [om | 8
o 3 | Firma | Fimadel | Firmadel | Fimadel | Firmadel | Firmadel Firma del Firma del
Nombre Apellidas Celutar Firma Aprendiz | o otz Apigndiz | Aprendiz | Aprendiz | Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz
AIDA INES HERNANDEZ PADILLA = = < >
’ 7226003 phuide (Ao, Aol oot | iy Lotntn
AMARA LUZ CARVAIAL HERNANDEZ
2 07 23N | AMA A AM A VA  AMAVA HyArAg
5 |ARLEIDIS DEL PILAR DORIA HERNANDEZ ;
CLAUDINA LOPEZ COGOLLO A = 3 LV 5 ) 5 AT R
o 313530294 Clavding o inal Clood vl Clodivs Qo] s Qnodivs Clindina (Tendins,
| [, [pARUS YANETH GASPAR DIAZ
. |EDELINA DELCARMEN | PAYARES LOPEZ
l , |EUS YESENIA GONZALEZ PETRO
ELVIRA DEL CARMEN LOPEZ COGOLLO
2 o 4 |~ £ 2 et | 100 P s
FASSIA XIMENA OROZCO CONDE ; \ g ] v
: Boryong CIPTCHA T Jed 12212~ Dl
T A
- |KAREN CAROLINA MARTINEZ MORALES J ! | I —| I ki 3
| KATY DELCARMEN CANTILLO MARTINEZ
-2 |LEONIS ISABEL JULIO LOZANO
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codigo del Ficha de
R RACION DE CONSERVAS DE FRI
Programa de Formacién ELABORACIO! AS DE FRUTAS Y HORTALIZAS i I Fs e 7 3120868
Resultado de
Som . Aprendizaje:
Titulada X Correo com Teléfono: 3205107693
oo de i M“,b'-- .b YANITH
Forma R CIE D T [SANTAMARIA
(Complementaria ___ ARo: 2024
DATOS DEL APRENDIZ o | 3 [on| s [on] s Jom[ 7 [om| o [om| 0 [om|1n|om[ 22 |on] s
No.
Firma Firma del Firma del Firma del Firma del Firma del Firma del Firma del
Wenien Apsilides Cahilag Firma Aprendiz |\ rendiz | Aprendiz | Aprendiz | Aprendiz | Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz
* |ULANA DEL CARMEN CONDE LOPEZ
| ™ [Luisa FERNANDA GALVAN LOPEZ
1
MARIA MICHEL BANDA PEREZ
** |MARIELA DELCARMEN __|LOPEZ LOPEZ
¥ |MARTA LUZ HOYOS CONDE 2o bimy294 H(I"I{@
™ |MARTHA ISABEL LOPEZ GALVAN
MONTIEL MADERA
MARTINEZ MENDOZA
MESA ANAYA
PENA CONDE
NIVIA ESTER MORALES SUAREZ = -
g bl Ay [SeudnG Sedni§ [Sendrn |Simdinh
™ |SANDRA VANESA GALVAN LOPEZ 5‘%@3\4"9 Davicli [Synd Dudn [SevitmG A 6 "
BANDA PEREZ
7 - . - -
PEREZ GARCIA 3/3512374 5. %ﬂ? G KN( g [Zml S /émz & Ie//ez 5_@24 S forez |S. /4/?5 :
TATIANA DELCARMEN __| BERROCAL NOBLE
\ . -~ . = ’ 8 ¥
VAMILE DL SOCORRO_|0SORIO CURDA0 20 4™/ I HB found sl oui Lo | Youl MMMM
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e——— v
COOPERATIVA TUCURA TARIFA
sl o ||
., o O |
TRANSPORTE |
TIQUETE DE VIAJE 25l
ORIGEM DESg)ﬂ z
O ‘“‘s AR T HORA DE SALIDA: susu
O (12 2] £4:20 pr3
NOMBRE: !
FIRMA DESPACHADOR: 6 2 9 5 O 0
o=
TORCOROMAm. ~ TQUETE
i EERE 22708
R Monkiia [P phyo |, |
DIA MES ANO| HORA BUS:| TARIFA:’ 2 i
05112124 4: 00 pP» %g
DOMICILIO OF. EXPEND] FECHAEXPEDICION |[NIVEL DE SERVICIO ) {
[
NOMB% %SA’ PLACA ‘PUESTO [ l
T na s 12000 é

SuUs
-en.ua.noooem
INFORMENOS CUALQUIER
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msmmmum&mwﬂu

¥ HORA INDICADA. A—J‘
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TIQUETE !
= - ~
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Kﬁka O -

| DESTINO: o Ln -
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05] )2 |2 BUS N*:
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FIRMA DE‘L DESPACHADOR: : 5 1039 5

Joum Obegt
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_ TARIFA
COOPE | » SOTRACOR |
& NI, 523 000 7405 URA e T \-/‘
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