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Generalidades: 

 
1. El objetivo del formato es para que el supervisor de acuerdo con el manual de 

supervisión de la Entidad emita un informe de ejecución y evaluación del contrato 

de prestación de servicios. 

2. El formato se encuentra relacionado con el GTH-P-013 Procedimiento 

Contratación de servicios personales diferentes a instructor. 

3. Este formato lo debe diligenciar el supervisor que sea designado por el ordenador 

del gasto durante la ejecución de los contratos de prestación de servicios. 

4. Este formato debe ser diligenciado cada vez que finalice un contrato de prestación 

de servicios. 

5. El trámite que surte el formato una vez diligenciado deberá ser firmado por el 

supervisor con el fin de ser publicado en la plataforma SECOP II 

6. Este formato no requiere impresión debe ser firmado digitalmente 

7. El formato debe ser cargado en la Plataforma SECOP II. 
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CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5828221 

 
NOMBRE DEL CONTRATISTA: ALEXANDER BETANCOURT TOBAR 

 
IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: CC 76329830 

OBJETO DEL CONTRATO PRESTAR SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL IMPARTIENDO 

FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL PRESENCIAL COMO INSTRUCTOR EN LOS PROGRAMAS DE 

ARTICULACION CON LA MEDIA PERTENECIENTES A LA RED DE CONOCIMIENTO AGRICOLA, DE 

ACUERDO CON LA OFERTA EDUCATIVA EN LOS MUNICIPIOS DEL DEPARTAMENTO DEL CAUCA 

DONDE LE ASIGNE LA ENTIDAD. 

 
OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: 

Asegurar el reporte de información con claridad, oportunidad y veracidad en los sistemas de 
trazabilidad y seguimiento dispuestos de manera temporal o permanente, entre ellos compromiso, 
SENA SofiaPlus, Territorium, correo institucional, SIGEP II, SECOP II y Sicontratista. 
Aplicar las orientaciones dadas en la Guía de Desarrollo Curricular GFPI-G-012 para la elaboración 
de las guías de aprendizaje y lineamientos establecidos en el Manual de Articulación. 
Hacer la verificación de las listas oficiales de matriculados expedidas por la plataforma SOFIA, 
verificar la asistencia registrando las inasistencias en todas las sesiones de formación a partir del 
listado oficial de matriculados, reportando a tiempo las novedades que surjan al coordinador 
académico del SENA y/o profesional de apoyo del programa, así como a al Establecimiento 
Educativo. 
Deberá elaborar las guías de aprendizaje con su respectivo material de apoyo, evaluaciones de 
conocimiento, desempeño y producto para cargar en la plataforma LMSy/o tenerlas a disposición 
en físico de requerirse. Las guías deben ser elaboradas teniendo como finalidad el trabajo autónomo 
del aprendiz, así como su retroalimentación en las sesiones de formación. Este material debe ser 
entregado al aprendiz anticipadamente, de tal manera que se realicen antes de la formación técnica 
o para su ejecución por parte del docente técnico del Establecimiento Educativo. La redacción de 
las actividades de formación propuestas en la guía de aprendizaje debe ser claras para que pueda 
ser desarrollada por cualquiera de los docentes o instructores encargados. Las variaciones en la 
manera en la que se desarrolla la guía de aprendizaje en clase van a depender de la didáctica del 
formador que los orienta. 
Orientar el desarrollo de las actividades de aprendizaje, guiar, asesorar y acompañar 
permanentemente a los aprendices en el desarrollo de dichas actividades. De igual manera deberá 
orientar a los docentes técnicos y/o de las áreas transversales de los Establecimientos Educativos 
en el desarrollo de las actividades requeridas según planeación de la formación del Diseño 
Curricular. 
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Evaluar las evidencias de aprendizaje (Desempeño, Producto y Conocimiento) –consignadas dentro 
del Portafolio de Evidencias que corresponda según procedimiento en SIGA y teniendo en cuenta 
las disposiciones tecnológicas LMS o Físicas. 
Realizar y dar a conocer las novedades de la formación según evidencias recolectadas para los 
comités de evaluación y seguimiento (técnico –pedagógico) con el par académico del 
Establecimiento Educativo, coordinadores y rector. 
Realizar la gestión, ejecución y cargue de las evaluaciones de conocimiento, desempeño, producto 
y reportar las novedades de estas a través del LMS, para los comités de seguimiento y evaluación. 
Realizar y entregar informes de ejecución al Centro de Formación, con las novedades académicas, 
disciplinarias, para los comités de evaluación y seguimiento del Centro y como parte de la evidencia 
de seguimiento y cumplimiento de las obligaciones contractuales del convenio. El informe debe 
estar soportado en la información gestionada en el LMS. En caso de indisponibilidad tecnológica, el 
instructor podrá presentar las evidencias de manera física con el compromiso de cargarlas 
posteriormente en el aplicativo. Es indispensable que toda actividad gestionada por el LMS esté 
debidamente calificada. 
Evaluar los resultados de aprendizaje de cada competencia en Sofía Plus, según la ruta de trabajo 
trazada para ejecutar la formación del programa técnico. 
Presentar informe mensual sobre la ejecución de las obligaciones contractuales, así como el 
respectivo análisis y acciones de mejora cuando dé a lugar y a la terminación del contrato presentar 
al supervisor de contrato informe final en los términos solicitados por la coordinación académica, 
soportado mediante portafolio de evidencias. 

 
LUGAR DE EJECUCIÓN: Municipios del Departamento del Cauca 

 

 

PLAZO DE EJECUCIÓN: 10 MESES Y 15 DIAS 
 
 

FECHA DE INICIACIÓN CONTRATO:  1 DE FEBRERO DE 2024 

FECHA DE TERMINACIÓN DEL CONTRATO: 15 DE DICIEMBRE DE 2024 

VIGENCIA DEL CONTRATO: DESDE EL 1 DE FEBRERO DE 2024 HASTA EL 15 DE DICIEMBRE DE 2024 

VALOR DEL CONTRATO: $46.888.222 

SUPERVISOR: JAVIER MAURICIO PALOMINO 

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: 
 
 

 
SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSIÓN: SI NO X 
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ACTAS No. TIEMPO CAUSALES 

   

   

 
BALANCE FINANCIERO: 

 

 

Valor total del contrato $46.888.222 

Valor Ejecutado $46.888.222 

Saldo de pendiente de cancelar al contratista 0 

Saldo para liberar 0 

 
PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS (Indicar de forma concisa y clara que trabajos ejecuto, ej: realizo 200 liquidaciones con éxito, o realizo 

50 contratos, editor la página web de la entidad, etc.) 

 

FICHA: 2723908 

INSTITUCION EDUCATIVA: FRANCISCO JOSE DE CALDAS 

PROGRAMA: TECNCO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

MUNICIPIO: SILVIA 

ESTADO: EN FORMACION 

N° APRENDICES: 29 

COMPETENCIA 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENT 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE 

ETAPA PRACTICA 

Resultado de Aprendizaje y/o Actividad HORAS 
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ALISTAR LOS EQUIPOS Y MATERIALES NECESARIOS PARA LA VERIFICACIÓN DE LAS CONDICIONES 

DE LAS MATERIAS PRIMAS, 
24 

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN PARÁMETROS 

TÉCNICOS Y DE CALIDAD 
24 

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE 

TRATAMIENTO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE. 

24 

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES 

PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS 

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD 

24 

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE. 
24 

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

POLÍTICAS DE LA EMPRESA 
24 

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON 

LOS PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
24 

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE 

ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLÍTICA DE LA EMPRESA 
24 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

24 

DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLÍTICAS DE LA EMPRESA 
24 

CONCERTAR ALTERNATIVAS Y ACCIONES DE FORMACIÓN PARA EL DESARROLLO DE LAS 

COMPETENCIAS DEL PROGRAMA FORMACIÓN, CON BASE EN LA POLÍTICA INSTITUCIONAL. 
24 

ETAPA PRACTICA 104 

TOTAL, HORAS 368 

 
 
 
 

 

FICHA: 2922777 

INSTITUCION EDUCATIVA: FRANCISCO JOSE DE CALDAS 

PROGRAMA: TECINCO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

MUNICIPIO: SILVIA 

ESTADO: EN FORMACION 

N° APRENDICES: 31 
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COMPETENCIA 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROC DE ALIME SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

 

Resultado de Aprendizaje y/o Actividad HORAS 

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
32 

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

POLÍTICAS DE LA EMPRESA. 
32 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

32 

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE 

ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLÍTICA DE LA EMPRESA 
32 

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON 

LOS PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
32 

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES 

PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS 

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE 

32 

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN PARÁMETROS 

TÉCNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS 
32 

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE 

TRATAMIENTO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE. 

32 

DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLÍTICAS DE LA EMPRESA 
32 

ETAPA PRACTICA 8 

TOTAL, HORAS 296 
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FICHA: 2716980 

INSTITUCION EDUCATIVA: CAPITAN BERMUDEZ 

PROGRAMA: TECINCO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

MUNICIPIO: PATIA 

ESTADO: EN FORMACION 

N° APRENDICES: 22 

COMPETENCIA 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROC DE ALIME SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

 

Resultado de Aprendizaje y/o Actividad HORAS 

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
40 

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

POLÍTICAS DE LA EMPRESA. 
40 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

40 

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE 

ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLÍTICA DE LA EMPRESA 
40 

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON 

LOS PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
40 

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES 

PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS 

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE 

40 

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN PARÁMETROS 

TÉCNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS 
40 
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CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE 

TRATAMIENTO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE. 

40 

DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLÍTICAS DE LA EMPRESA 
24 

ETAPA PRACTICA 128 

TOTAL HORAS 472 

 

FICHA: 2732223 

INSTITUCION EDUCATIVA: AGTOINDUSTRIAL PALETARA 

PROGRAMA: TECINCO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

MUNICIPIO: PURACE 

ESTADO: EN FORMACION 

N° APRENDICES: 29 

COMPETENCIA 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROC DE ALIME SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

 

Resultado de Aprendizaje y/o Actividad HORAS 

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
32 

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

POLÍTICAS DE LA EMPRESA. 
32 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

32 
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REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE 

ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLÍTICA DE LA EMPRESA 
32 

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON 

LOS PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
32 

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES 

PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS 

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE 

32 

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN PARÁMETROS 

TÉCNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS 
32 

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE 

TRATAMIENTO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE. 

32 

DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON 

NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLÍTICAS DE LA EMPRESA 
16 

ETAPA PRACTICA 128 

TOTAL, HORAS 400 

 

FICHA: 2740958 

INSTITUCION EDUCATIVA: MIGUEL ZAPATA 

PROGRAMA: TECINCO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

MUNICIPIO: ARGELIA 

ESTADO: EN FORMACION 

N° APRENDICES: 29 

COMPETENCIA 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROC DE ALIME SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 
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Resultado de Aprendizaje y/o Actividad HORAS 

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
4 

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

POLÍTICAS DE LA EMPRESA. 
4 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

4 

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE 

ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLÍTICA DE LA EMPRESA 
4 

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON 

LOS PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
4 

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES 

PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS 

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE 

4 

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN PARÁMETROS 

TÉCNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS 
4 

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE 

TRATAMIENTO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE. 

4 

ETAPA PRACTICA 8 

TOTAL HORAS 40 

 
 
 
 
 

 

FICHA: 2706790 

INSTITUCION EDUCATIVA: MIGUEL ZAPATA 

PROGRAMA: TECINCO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

MUNICIPIO: ARGELIA 

ESTADO: EN FORMACION 

N° APRENDICES: 21 
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COMPETENCIA 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROC DE ALIME SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

 

Resultado de Aprendizaje y/o Actividad HORAS 

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
4 

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

POLÍTICAS DE LA EMPRESA. 
4 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

4 

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE 

ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLÍTICA DE LA EMPRESA 
4 

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON 

LOS PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
4 

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE 

TRATAMIENTO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE. 

4 

ETAPA PRACTICA 8 

TOTAL HORAS 32 

 
 

 

FICHA: 2931918 

INSTITUCION EDUCATIVA: MIGUEL ZAPATA 

PROGRAMA: TECINCO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

MUNICIPIO: ARGELIA 
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ESTADO: EN FORMACION 

N° APRENDICES: 21 

COMPETENCIA 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL PROC DE ALIME SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

 

Resultado de Aprendizaje y/o Actividad HORAS 

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
8 

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

POLÍTICAS DE LA EMPRESA. 
8 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE 

8 

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE 

ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LA POLÍTICA DE LA EMPRESA 
8 

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON 

LOS PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE 
8 

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE 

TRATAMIENTO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y 

NORMATIVIDAD VIGENTE. 

8 

ETAPA PRACTICA 16 

TOTAL HORAS 64 

 

 
FICHAS EVALUADAS EN SOFIA PLUS: 
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Las actividades contractuales ejecutadas han cumplido con las metas planteadas, logrando 

los objetivos en los tiempos previstos con resultados satisfactorios y eficientes. Muy buen 

trabajo, responsable y cumplidor de sus obligaciones contractuales. 

C  

 
FICHA INSTITUCION EDUCATIVA PROGRAMA 

2922777 FRANCISCO JOSE DE CALDAS TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALEMENTARIA 

2723908 FRANCISCO JOSE DE CALDAS TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALEMENTARIA 

2732223 AGROINDUSTRIAL PALETARA TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALEMENTARIA 

2716980 CAPITAN BERMUDEZ TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALEMENTARIA 

2740958 MIGUEL ZAPATA TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALEMENTARIA 

2931918 MIGUEL ZAPATA TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALEMENTARIA 

2706790 MIGUEL ZAPATA TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALEMENTARIA 

 
Las actividades ejecutadas se encuentran soportadas en el portafolio del instructor en el siguiente 

enlace: ALEXANDER BETANCOURT TOBAR 

 
OBSERVACIONES DE LA SUPERVISIÓN SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS 

 

 
SANCIONES: SI  NO X 

 
CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACIÓN A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI X NO  

 
GRADO DE SATISFACCIÓN: EXCELENTE  BUENO X REGULAR  INSUFICIENTE  

 
Atentamente, 

 
 

 

 
FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO 
Javier Mauricio Palomino Paredes 
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8. Control de cambios 

 

VERSION FECHA DE ENTRADA 

EN VIGENTE 

NATURALEZA DEL CAMBIO 

V03 Octubre Cambio imagen institucional y generalidades 

 




