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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Fonseca, Julio de 2020

Sefora

JORGE LUIS DAZA ACOSTA
CONTRATO No. CO1.PCCNTR.1417847
Cargo del supervisor profesional
Dependencia Centro Agro empresarial y
Acuicola Fonseca — La Guajira

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes Julio del afio 2020

Referencia: No. CO1.PCCNTR.1417847

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL, identificado con la cédula de ciudadania No.
56.054.444 de FONSECA, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro Agro
empresarial y Acuicola, 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 total del presente contrato asciende a la suma de Catorce Millones Setecientos
Cincuenta y Siete Mil Ochocientos Cuarenta Pesos ($14.757.840,00) M/Cte. Esta suma
sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a. Un primer pago
correspondiente a veintiocho (28) dias por valor de Dos Millones Setecientos Cincuenta y
Cuatro Mil Setecientos Noventa y Cuatro Pesos ($2.754.797,00) Mda/Cte b. Cuatro (4)
pagos iguales por los Meses de Abril a Julio de 2020, cada uno por valor de Dos Millones
Novecientos Cincuenta y Un Mil Quinientos Sesenta y Ocho Pesos ($2.951.568.00)
Mda/Cte. C. Un (1) ultimo pago por el Mes de Agosto correspondiente a Dos (2) dias por valor
de Ciento Noventa y Seis Mil Setecientos Setenta y Un Peso ($196.771,00) Mda/Cte. Los
honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el cronograma definido
por la Direccion Administrativa y Financiera de la Direccion General, en la Cuenta de
Ahorros N0.72488912659 de Bancolombia, cuyo titular es la Contratista

Plazo: de ejecucion: Cinco (5) Meses, sin exceder el 12 de Diciembre de 2020.
| OBJETO: |
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Contratar los servicios personales de caracter temporal de Técnicos, Tecndlogo y/o
Profesionales que se desempefie como instructor en los programas de Formacion
Titulada y Complementaria de la Programacion Regular, ejecutando 600 horas
directas a formacion y otras actividades relacionadas con la Formacion Profesional
Integral en el Centro Agro empresatrial y Acuicola de la Regional Guajira.

CLAUSULA SEGUNDA.

formacién, guias de

aprendizaje, de
instrumentos  de
evaluacion con

técnicas didacticas
activas

par
a
garantizar el
cumplimiento de los
resultados de

aprendizaje, seguin
formatos

establecidos.

2.1 Formacién Complementaria HIGIENE Y
MANIPULACION

DE ALIMENTOS

Fichas: 2145279 en el Municipios Fonseca
COMPETENCIA: Manipular alimentos de acuerdo

con normatividad vigente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Aplicar préacticas higiénicas y medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion sanitaria de alimentos.

-Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de

proteccion con base en legislacién sanitaria de
alimentos y
requerimientos de la empresa

-Verificar el cumplimiento de las préacticas higiénicas y
medidas de proteccion establecidas en la legislacion

sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

-Planear recursos para identificacion de factores de

contaminacién de alimentos y medidas preventivas
segln
legislacién sanitaria y normativa alimentaria.

2.2 Formacion TITULADA PRODUCCION
GANADERA

Fichas: 1753691 en el Municipios Fonseca

COMPETENCIA: Producir derivados lacteos segtin

N Obligaciones Acc_iones Evidencias
realizadas
0]
1 Realizar Durante el mes objeto de cobro No se
* | Actividades de | realizaron actividades pertinentes a esta
Formacion y | obligacion
tutorias para la
ejecucion y
consolidacion  de
los proyectos
productivos.
2 Elaborar y aplicar el | Se da inicio a la Formacién del Programa :
" | proyecto de www.sofiaplus.edu.co

LINK CARPETA DE EVIDENCIA
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

FICHA: 2145279

https://drive.google.com/drive/fold

ers/1n2EAhKeTJBMKIFMb4A5k2y

6v7psa6Mvb?usp=sharing

LINK CARPETA DE EVIDENCIA

TITULADA PRODUCCION
GANADERA

Fichas: 1753691

https://drive.gooqle.com/drive/fol
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solicitud del cliente y legislacion vigente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ders/1t6LBARGD72ZFwgDOLIQ

QFO

zUwZR1h2eg?usp=sharing

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

- Realizar procesos de higienizacion y transformacion de la
leche de acuerdo con la técnica y el producto a elaborar

- Conservar el producto seguin procedimiento técnico.

-Elaborar reporte de produccion segun criterios
técnicos y especificaciones del producto

- Dosificar materia prima e ingredientes segun la
formulacién requerida para el proceso.

-. Alistar maquinaria y equipo para procesamiento de leche
segun especificaciones del proceso y manuales de
operacion.

2.3 Formacion Complementaria HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Fichas: 2152431 en el Municipios Fonseca
COMPETENCIA: Manipular alimentos de acuerdo
con normatividad vigente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccién
relacionadas en la legislacion sanitaria de alimentos.

-Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de
proteccidn con base en legislacion sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa

-Verificar el cumplimiento de las précticas higiénicas y
medidas de proteccion establecidas en la legislacion
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

-Planear recursos para identificacion de factores de
contaminacién de alimentos y medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y normativa alimentaria.

Fl

=

CHA: 2152431

NK CARPETA DE EVIDENCIA
ANIPULACION DE
LIMENTOS

tps://drive.google.com/drive/folder

1404rfNWVXxZGVPeadYNcaf5C

= |2

CO5dVLGA?usp=sharing

Entregar los
reportes
mensuales
estadisticos y
registros
inherentes al
proceso formativo
y productivo de los
proyectos en
ejecucion.

Concertar con el Coordinador Académico la ejecucién de la
formacion.

Entregar el plan de
ejecucion mensual
y avances de los
proyectos.

No se realizaron actividades pertinentes a esta obligacidn
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aplicar, durante el

periodo de
duracién del
contrato, al
proceso de
Certificacion de
competencias

seglnnormas de
competencias que
aplican a la funcién
del instructor, asi

como a los
procesos que
el SENA
adelante

par
a certificar
habilidades

pedagdgicas

de certificacion por competencias

5 Acompafar la | No se realizaron actividades pertinentes a esta obligacién
* | formalizacion de la
forma  asociativa
que adopten para
laexplotacién de la
unidad productiva
6 Presentar un plan No se realizaron actividades pertinentes a esta obligacién
" | de estrategias de
fortalecimiento que
permitan la
sostenibilidad de
los proyectos
productivos
ejecutados
www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
7 Mantener los a. Generar ruta y Asociar a los aprendices a la
registros en forma ruta de aprendizaje.
op?rtuna enS rel b.  Evaluar aprendices y generar el reporte de fianlus.ed
Ie;?ulgatlvo ofia juicio evaluativo de la competencia. WWW.SOTIaplus. edu.co
8. Compromiso  de | Asistir a la sensibilizacién para participar en el proceso
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0. Compromiso  de | En formacion Certificacion anexa al informe
capacitarse,
durante el
periodo de
duracién del
contrato, en el
idioma Inglés vy
aplicar a la
certificacion
como
minimo del nivel A2.
1 Compromiso  de
aplicar al proceso | No se realizaron actividades pertinentes a esta
0. | de certificacion de obligacion
las normas de
competencia
s
“ORIENTAR
FORMACIO
N
PRESENCIAL DE
ACUERDO
CcO
N
PROCEDIMIENTO
TECNICO
Y
NORMATIVO” y
aportar el
respectivo
certificado
aprobado, al
informe de
ejecucio
n contractual,
con
plazo
maximo
correspondiente
a
junio 30 de 2020.
1 Apoyar No se realizaron actividades pertinentes a esta
técnicamente  en | obligacion
1. | cuanto se requiera
en la elaboracion
de

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

las fichas técnicas
de los materiales
de formacién
relacionados con
la red de
conocimiento para
la que se

contrato.

Las demas que se | En formacion
hagan necesarias

2. para el cabal
cumplimiento  del
objeto contractual.

=

A continuacidn, 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 Legalizacibn 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.
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Se lista a continuacion el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

FECHAS DE
ITEM No DE LA LUGAR DE DESPLAZAMIENTOS
ORDEN DE DESPLAZAMIENTO INICI FINALIZACION
VIAJE e
1.
2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue 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 ejecucion
contractual.

Para el trAmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No.
(7759390104) de la planilla, operador SOI- periodo Junio de 2020 (Decreto Ley 2106 de 2019 —
“Decreto Ley Anti tramites™)

Evidencias en ()
folios Cordialmente,

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
Contratista
C.C. No. 56.054.444 de Fonseca.

Recibi a satisfaccion:

JORGE LUIS DAZA ACOSTA
CONTRATO No.
CO1.PCCNTR.1417847
SUPERVISOR

www.sena.edu.co

® ® ® SENAComunica



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 01/07/2020 00:00:00

FECHA FINAL:  31/07/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 1753691 - PRODUCCION GANADERA

ADMINISTRAR LOS RECURSOS LOGRANDO LA
PRODUCTIVIDAD DEL AREA

APLICAR PLAN DE ALIMENTACION SEGUN ESPECIE ANIMAL,
PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ASISTIR DESARROLLO DE LABOR AGRICOLA DE LA UNIDAD
PECUARIA SEGUN PLAN DE PRODUCCION Y MANUAL DE
PROCEDIMIENTO.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

EJECUTAR PROCESO DE REPRODUCCION NATURAL
SEGUN ESPECIE ANIMAL, PARAMETROS TECNICOS Y
OBJETIVOS DE PRODUCCION.

27/07/20 10:54 AM
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OPERACION

ELABORAR

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ESTABLECER PLAN SANITARIO SEGUN ESPECIE ANIMAL,
PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

EVALUAR EL IMPACTO AMBIENTAL EN ACTIVIDADES,
PRODUCTOS Y SERVICIOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

IMPLEMENTAR PRODUCCION DE ALIMENTO BALANCEADO
SEGUN PROGRAMA DE ALIMENTACION Y PLAN DE
PRODUCCION.

INDUSTRIALIZAR EMBUTIDOS CARNICOS CON BASE EN
ORDEN DE PRODUCCION Y LA LEGISLACION VIGENTE.

INSEMINAR HEMBRAS APLICANDO METODO ARTIFICIAL DE
ACUERDO CON PROTOCOLO ESTABLECIDO

ORDENAR ANIMALES EN LA EMPRESA PECUARIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS SEGUN SOLICITUD DEL
CLIENTE Y LEGISLACION VIGENTE.

ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPO PARA PROCESAMIENTO DE LECHE SEGUN ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y MANUALES DE

CONSERVAR EL PRODUCTO SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO.
DOSIFICAR MATERIA PRIMA E INGREDIENTES SEGUN LA FORMULACION REQUERIDA PARA EL PROCESO.

ELABORAR REPORTE DE PRODUCCION SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

REALIZAR PROCESOS DE HIGIENIZACION Y TRANSFORMACION DE LA LECHE DE ACUERDO CON LA TECNICA Y EL PRODUCTO A

27/07/20 10:54 AM
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PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ORAL.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00

FICHA 2152431 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2145279 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

27/07/20 10:54 AM Page 3 of 4



MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 108,00

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

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

27/07/20 10:54 AM Page 4 of 4



JUICIO EVALUATIVO

Cddigo Ficha 2145279
P;g?r;aarzf‘éie HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Competencia MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON

NORMATIVIDAD VIGENTE
Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
JUICIO DE
# IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS EVALUACION

1 1002441178]KAREN MARGARITA MARQUEZ TAPIA Aprobado
2 1004441181|VIVIANA ANDREA ROJAS ARCOS Aprobado
3 1006569540JLEONEL RICARDO VANEGAS PINEDO Aprobado
4 1006887868|DIDIER JAVIER WEEBER CASTANEDA Aprobado
5 1048297598|BRAYAN ESTALIN TORRES MONTES Aprobado
6 1118861198|ELVIS ENRIQUE GAMARRA MERCADO Aprobado
7 1118866916]YHONER ORLANDO WILCHES ROLON Aprobado
8 1120740152JCARMEN PATRICIA MANJARRES AYALA Aprobado
9 1120745064}J0SE ALBERTO MOLINA ORTIZ Aprobado
10 1120751930|LUIS ALBERTO ORTIZ RINCONES Aprobado
11 1122409771fYOMAIRIS MORENO MORON Aprobado
12 1122813678 OSCAR FELIPE GAVIRIA TRUJILLO Aprobado
13 1122814724|CRISTIAN ESTID MARIN TRUJILLO Aprobado
14 1127616957]EDUARD MENCO ARZUZA Aprobado
15 1131065141 YAEL SOFIA JUSAYU URARIYU Aprobado
16 1221966347|JAISON DE JESUS GALOFRE ROMO Aprobado
17 1221966435|CARLOS ANDRES AHUMADA ORTEGA Aprobado
18 18401877JUAN MAURICIO CELIS CALDERON Aprobado
19 26989558|LEYLIS LEONOR GUERRA BRITO Aprobado
20|82259-042205-1999  JLEVI ERNESTO STHORMES GARCIA Aprobado
21 84075947]GILBERTO GARRIDO WEBER Aprobado
22 84092889| DALGER MANUEL SANCHEZ PENALOZA Aprobado
23 84096499| DEIVIS DAVID WILCHEZ SANMARTIN Aprobado
24 93383683 ROBERT FERNANDO RIOS RUBIO Aprobado
| 25| 84104841|EDGARDO MUNIVE MENDOZA Aprobado

I _aore ¥ S e TFL

LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

INSTRUCTOR




JUICIO EVALUATIVO

Cddigo Ficha 2152431
P;g?r;aarzf‘éie HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
S MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE
Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
JUICIO DE
# IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS EVALUACION
1 1010094917EMILIS MARIA ARIZA PENA Aprobado
2 1118832372JEMIRO ANTONIO MEJIA DE LA ROSA Aprobado
3 1118874324)LINDA ANGELICA FERRER SAMPAYO Aprobado
4 1120738059)LUIS CARLOS CORDOBA URIELES Aprobado
5 1120745057 YESBREINER ANTONIO MORALES HERNANDEZ Aprobado
6 1120753716]MARCINO SAUL VALENCIA RIVERA Aprobado
7 1121041706]MIGUEL ANGEL FIGUEROA ARAGON Aprobado
8 1122403483JCARLINA MARIA ESPEJO GOMEZ Aprobado
9 1122812123JEIMY PATRICIA MACHADO VANEGAS Aprobado
10 1122816131)BREIDIS MILAGRO MACHADO VANEGAS Aprobado
11 1122817783JCAMILO JOSE BRITO SOLANO Aprobado
12 1122819950|TAT|ANA PAOLA SUAREZ NAVARRO Aprobado
13 1123996470I|V|A|RA ALEJANDRA DIAZ MENDOZA Aprobado
14 1123998337JCLAYRYBET PEREZ PIMIENTA Aprobado
15 11240640991JONATHAN ENRIQUE CUEVAS CONTRERAS Aprobado
16 1234098078JFRANCIELI LAIRETH QUERALES PENALOZA Aprobado
17 26984051}IMELIS TRANQUILINA PALMEZANO DIAZ Aprobado
18 26988732]NELVIS YEDITH CAMPUZANO MARTINEZ Aprobado
19 26988732JOLEIDA NICOLASA SARMIENTO ZABALETA Aprobado
20 39490963JMILEIDIS MARIA SUAREZ VELASCO Aprobado
21 49792764DALIA JOHANNA DAZA CANCINO Aprobado
22 56055272JLORENA YOLIMA OCAMPO VERGARA Aprobado
23 77008725JANDRES RAFAEL FUENTES ARIZA Aprobado

3 coe ¥ SSmes .
LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
INSTRUCTOR




JUICIO EVALUATIVO

Codigo Ficha 1753691
Programa de PRODUCCION GANADERA
Formacion

Competencia

PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS SEGUN SOLICITUD
DEL CLIENTE Y LEGISLACION VIGENTE

Instructor LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL
JUICIO DE
# IDENTIFICACION NOMBRES APELLIDOS EVALUACION
1 1065835895QYOELDIS PARADA GOMEZ Aprobado
2 1120751550)GERMAN JOSE HERNANDEZ SOLANO Aprobado
3 1119840902fYESID DAVID RUMBO MOLINA Aprobado
4 1121305507JEMERIS ISABEL CASTRO PENA Aprobado
5 26987560DORIGNY LINETH ZARATE PINTO Aprobado
6 1120753842JGERMAN YESITH ORDONEZ DE LA VEGA Aprobado
7| 1192784397}JOSE ESNEIDER EPIAYU EPIAYU Aprobado
8 1006734697JMARIO ALEJANDRO GAMEZ ZAMBRANO Aprobado

Ldoro L
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LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

INSTRUCTOR




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

CONTRATO No.: No. CO1.PCCNTR.1417847

NOMBRE DEL CONTRATISTA: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: C.C. No. 56.054.444

OBJETO DEL CONTRATO: Contratar los servicios personales de cardcter temporal de Técnicos,
Tecndlogo y/o Profesionales para que se desempefie como Instructor en el area de
AGROINDUSTRIA en los programas de Formacion Titulada y Complementaria de la
Programacion Regular, ejecutando 120 horas mensuales para un total de 600 horas directas a
formacion y otras actividades relacionadas con la formaciéon profesional en el Centro Agro

empresarial y Acuicola Regional Guajira.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: EIl CONTRATISTA, ademds de las obligaciones que por su
indole y la naturaleza del contrato de prestacion de servicios le son propias, se obliga para con
EL SENA: OBLIGACIONES ESPECIFICAS: 1. Realizar Actividades de Formacién y tutorias para la
ejecucion y consolidacion de los proyectos productivos. 2. Elaborar y aplicar el proyecto de
formacidn, guias de aprendizaje, de instrumentos de evaluacién con técnicas didacticas activas
para garantizar el cumplimiento de los resultados de aprendizaje, segin formatos establecidos.
3 Entregar los reportes mensuales estadisticos y registros inherentes al proceso formativo y
productivo de los proyectos en ejecucion. 4. Entregar el plan de ejecucién mensual y avances
de los proyectos. 5. Acompaiiar la formalizacién de la forma asociativa que adopten para la
explotacion de la unidad productiva. 6. Presentar un plan de estrategias de fortalecimiento que
permitan la sostenibilidad de los proyectos productivos ejecutados. 7. Mantener los registros
en forma oportuna en el aplicativo Sofia Plus.8. Compromiso de aplicar, durante el periodo de
duracién del contrato, al proceso de Certificacion de competencias segin normas de
competencias que aplican a la funcidn del instructor, asi como a los procesos que el SENA
adelante para certificar habilidades pedagdgicas.9. Compromiso de capacitarse, durante el
periodo de duracién del contrato, en el idioma inglés y aplicar a la certificacién como minimo
del nivel A2.10. Compromiso de aplicar al proceso de certificacion de las normas de
competencias “ORIENTAR FORMACION PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVO” y aportar el respectivo certificado aprobado, al informe de ejecucion
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SENA

A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

contractual, con plazo maximo correspondiente a junio 30 de 2020.11. Apoyar técnicamente en
cuanto se requiera en la elaboracion de las fichas técnicas de los materiales de formacién
relacionados con la red de conocimiento para la que se contratd. 12. Las demas que se hagan

necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual.

LUGAR DE EJECUCION: El lugar de ejecucion del presente contrato serdn todos los municipios del

Departamento de La Guajira.

PLAZO DE EJECUCION: Plazo de ejecucién: Cinco (5) meses, sin exceder el 12 de diciembre de
2020.

FECHA DE INICIACION CONTRATO: 03 DE__MARZO DE 2020
(Dia) (Mes) (Afio)

FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: 02 DE _AGOSTO DE __ 2020
Dia) (Mes) (Afio)

VIGENCIA DEL CONTRATO: Tres (5) meses a partir del 03 de marzo al 02 de agosto de 2020

VALOR DEL CONTRATO: Catorce Millones Setecientos Cincuenta y Siete Mil
Ochocientos Cuarenta Pesos ($14.757.840,00) M/Cte.

SUPERVISOR: JORGE LUIS DAZA ACOSTA

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: _C.C. No. 84038595

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: SI NO _X

ACTAS No. TIEMPO CAUSALES
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SENA
A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

BALANCE FINANCIERO:

Valor total del contrato $14.757.840,00
Valor Ejecutado $14.757.840,00
Saldo de pendiente de cancelar al contratista $196.771,00
Saldo a liberar $0

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

No. NOMBRE DEL DURACION FICHA No. Numero Aprendices
PROGRAMA DE EN HORAS
FORMACION
1 HIGIENE Y 40 2084973 34
MANIPULACION DE
ALIMENTOS.
2 PRODUCIR DERIVADOS 108 1753691 8

LACTEOS SEGUN
SOLICITUD DEL
CLIENTE Y
LEGISLACION VIGENTE

3 HIGIENE Y 48 2152431 23
MANIPULACION DE
ALIMENTOS..

4 HIGIENE Y 40 2089855 35

MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

5 CONTROLAR LOS 84 1837503 30
PRODUCTOS EN LA
CADENA EN FRIO DE
ACUERDO A  LOS

CRITERIOS
ESTABLECIDOS
6 HIGIENE Y 48 2125531 25
MANIPULACION DE
ALIMENTOS
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SENA

A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

7 HIGIENE Y 40 2084960 35
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

8 HIGIENE Y 48 2108966 23
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

9 HIGIENE Y 48 2121364 25
MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

10 HIGIENE Y 48 2145279 25
MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

11 HIGIENE Y 48 2123887 20
MANIPULACION DE
ALIMENTOS.
TOTAL HORAS 600 HORAS
EJECUTADAS

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

SANCIONES: SI__ NO_X_
CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI_X_ NO__
GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTE_ BUENO__ REGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente,

FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 02/03/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  31/07/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2084973 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 1753691 - PRODUCCION GANADERA
DE APRENDIZAJE:

ADMINISTRAR LOS RECURSOS LOGRANDO LA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCTIVIDAD DEL AREA

APLICAR PLAN DE ALIMENTACION SEGUN ESPECIE ANIMAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ASISTIR DESARROLLO DE LABOR AGRICOLA DE LA UNIDAD
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PECUARIA SEGUN PLAN DE PRODUCCION Y MANUAL DE
PROCEDIMIENTO.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

EJECUTAR PROCESO DE REPRODUCCION NATURAL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIE ANIMAL, PARAMETROS TECNICOS Y
OBJETIVOS DE PRODUCCION.

ESTABLECER PLAN SANITARIO SEGUN ESPECIE ANIMAL,

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

EVALUAR EL IMPACTO AMBIENTAL EN ACTIVIDADES,
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCTOS Y SERVICIOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

IMPLEMENTAR PRODUCCION DE ALIMENTO BALANCEADO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROGRAMA DE ALIMENTACION Y PLAN DE
PRODUCCION.

INDUSTRIALIZAR EMBUTIDOS CARNICOS CON BASE EN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ORDEN DE PRODUCCION Y LA LEGISLACION VIGENTE.
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INSEMINAR HEMBRAS APLICANDO METODO ARTIFICIAL DE

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: A cJERDO CON PROTOCOLO ESTABLECIDO

ORDENAR ANIMALES EN LA EMPRESA PECUARIA SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS SEGUN SOLICITUD DEL
CLIENTE Y LEGISLACION VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MAQUINARIA'Y EQUIPO PARA PROCESAMIENTO DE LECHE SEGUN ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y MANUALES DE
OPERACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONSERVAR EL PRODUCTO SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO.
DOSIFICAR MATERIA PRIMA E INGREDIENTES SEGUN LA FORMULACION REQUERIDA PARA EL PROCESO.

ELABORAR REPORTE DE PRODUCCION SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

REALIZAR PROCESOS DE HIGIENIZACION Y TRANSFORMACION DE LA LECHE DE ACUERDO CON LA TECNICA Y EL PRODUCTO A
ELABORAR

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ORAL.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 108,00
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FICHA 2152431 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2089855 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 1837503 - LOGISTICA EMPRESARIAL
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR LOS OBJETOS APLICANDO LAS TECNICAS Y

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE ESTABLECIDAS.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE
ACUERDO A LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN NORMAS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REVISAR LAS CONDICIONES SICROMETRICAS DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON SU NATURALEZA EN
LA CADENA EN FRIO SEGUN LA NATURALEZA DEL PRODUCTO Y EL EQUIPO.

EFECTUAR LOS RECIBOS Y DESPACHOS DE LOS OBJETOS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN REQUISICIONES Y DOCUMENTOS QUE SOPORTAN
LA ACTIVIDAD.

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

INVENTARIAR LOS MATERIALES, EQUIPOS Y ELEMENTQOS,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TENIENDO EN CUENTA LAS POLITICAS DE LA
ORGANIZACION.
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PREPARA LA CARGA DE ACUERDO CON SU NATURALEZA

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: /|0 DE TRANSPORTE Y DESTINO.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 82,00

FICHA 2125531 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2084960 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:
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APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 1837510 - LOGISTICA EMPRESARIAL
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR LOS OBJETOS APLICANDO LAS TECNICAS Y

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE ESTABLECIDAS.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

31/07/20 10:18 AM Page 7 of 11



CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE

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

INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN NORMAS

REVISAR LAS CONDICIONES SICROMETRICAS DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON SU NATURALEZA EN
LA CADENA EN FRIO SEGUN LA NATURALEZA DEL PRODUCTO Y EL EQUIPO.

EFECTUAR LOS RECIBOS Y DESPACHOS DE LOS OBJETOS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN REQUISICIONES Y DOCUMENTOS QUE SOPORTAN
LA ACTIVIDAD.

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

INVENTARIAR LOS MATERIALES, EQUIPOS Y ELEMENTOS,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TENIENDO EN CUENTA LAS POLITICAS DE LA
ORGANIZACION.

PREPARA LA CARGA DE ACUERDO CON SU NATURALEZA

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  \EDIO DE TRANSPORTE Y DESTINO.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 2,00
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FICHA 2108966 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2121364 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2145279 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2113887 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 600,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS
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TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
ENTREGA DE BIENES E INFORMACION DE EJECUCION
CONTRACTUAL POR EL CONTRATISTA

LUGAR: FONSECA
FECHA: 31/07/2020
REGIONAL: GUAJIRA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: LAURA MERCEDES GOMEZ TONCEL

IDENTIFICACION

56.054.444

C.C. No56044444

DIRECCION U OFICINA DONDE SE EJECUTO EL CONTRATO:

KM1 SALIDA A BARRANCA

NUMERO Y FECHA DE CONTRATO:

No. CO1.PCCNTR.1417847

02/

03/ 2020

CAUSAL DE TERMINACION DEL CONTRATO

LIQUIDACION POR MUTUO CESION LIQUIDACION ANTICIPADA POR TERMINACION X
ACUERDO MUTUO ACUERDO UNILATERAL
DEPENDENCIA SENA zﬂoarzcxa' RESPONSABLES
NOMBRES FIRMA
GESTION DE TIC HEBERT SSAUL PENARANDA FIGUEROA /‘[/j)éu%,)_g,cl_cac ek S _,(%//7
—<ftccece > — —
ADMINISTRACION DE
DOCUMENTOS
ENTREGA CARNE (A Supervisor
del Contrato en las Regionales y
Centros de Formacion) JORGE LUIS DAZA ACOSTA 9_77’_) Z‘%ﬂ’ 4*
SECRETARIA GENERAL
">
ALMACEN E INVENTARIOS 7 — fl .
X SANDRA PALOMINO BUITRAGO _ /177“(_/0;’6_’“ v
SERVICIOS GENERALES,
ADQUISICIONES (Administracion
de edificio; Contrataci6n)
CONTABILIDAD X GERMAN FUENTES MINDIOLA /“M\
).

TESORERIA

ENITH MENDOZA BALLESTEROS

G afucdso 7

COORDINACION DE:
AREA/GRUPO/ ACADEMICA

JORGE LUIS DAZA ACOSTA

Sy =L -

BIBLIOTECA

NELVA MARINA CAMARGO

B I =

OTRO

OTRO

SUPERVISOR DE CONTRATO

JORGE LUIS DAZA ACOSTA

Sy =L 47

ELEMENTOS FALTANTES U OBLIGACIONES PENDIENTES (Relacionar con su respectivo valor)

OTROS :

LG()‘O . Cjohv)qez Vf)

Firma del Contratista

GTH-F-074 V.03




