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                        Barranquilla, julio 31 de 2020 
  

 
 
 
Señor  
Gabis de Jesús Amaya Torres 
SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.1328512-2020  
Coordinador Académico  
Dependencia: Coordinación de Programas Especiales CCyS 
Ciudad 
 

Asunto: Informe mensual de ejecución 

contractual julio 31 de 2020 

Referencia: CO1.PCCNTR.1328512-2020        

del año 2020. 

SERGIO GREGORIO BERMUDEZ ROJAS, identificado con la cédula de ciudadanía No. 
8.720.994 de Barranquilla (Atl.), en mi calidad de Contratista SENA en poblaciones especiales, 
en cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la referencia, a continuación, 
presento el Informe de actividades realizadas durante el período comprendido entre el 06 y 31 
de julio de 2020, mes objeto de cobro. 
 
Valor y forma de Pago: El valor y forma de pago del contrato será el establecido dentro del 
proceso. PARÁGRAFO PRIMERO: El valor del contrato incluye todos los gastos, costos, 
derechos, impuestos, tasas, contribuciones y demás emolumentos relacionados con el 
cumplimiento del objeto contractual. PÁRÁGRAFO SEGUNDO: El cambio de cuenta por parte 
del contratista deberá ser informada al supervisor del contrato con el fin de surtir los trámites 
pertinentes. PARÁGRAFO TERCERO: Para que el SENA pueda adelantar los trámites 
administrativos para el pago, el (la) Contratista debe presentar la certificación expedida por el 
supervisor del contrato de cumplimiento y la certificación de pago de aportes al sistema general 
de Salud, Pensión y Riesgos Laborales, así como el informe de ejecución, la planilla de pago 
y los demás documentos necesarios para el pago. 

El valor del presente contrato es de DOCE MILLONES OCHOCIENTOS CINCO MIL 

SESENTA Y TRES PESOS M/CTE ($15.059.476.oo) COP incluido IVA.  Esta suma será 

pagada por el SENA al contratista lo que se ha de la siguiente manera: 5 pagos.  a) 1. Primer 

pago de febrero por valor de DOS MILLONES TRESCIENTOS CUARENTA Y CUATRO MIL 

QUINIENTOS OCHENTA Y NUEVE PESOS M/CTE ($2.344.589.oo). b) 3 pagos iguales 

correspondiente a los meses de marzo, abril, mayo por valor de DOS MILLONES 

SETECIENTOS CINCO MIL DOSCIENTOS NOVENTA Y CINCO   PESOS M/CTE 

https://co.linkedin.com/in/gabis-de-jes%C3%BAs-amaya-torres-9913a995
https://co.linkedin.com/in/gabis-de-jes%C3%BAs-amaya-torres-9913a995
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($2.705.295.oo), un pago de junio por el valor de DOS MILLONES TRESCIENTOS 

CUARENTA Y CUATRO MIL QUINIENTOS OCHENTA Y NUEVE PESOS M/CTE 

($2.344.589.oo) y un pago de Julio por el valor de DOS MILLONES DOSCIENTOS 

CINCUENTA Y CUATRO MIL CUATROCIENTOS TRECE PESOS M/CTE (2.254.413.oo).  

Plazo: Será hasta el día 31 de julio de 2020.  
Fecha Inicio:    05 de FEBRERO - 2020  
Fecha terminación:   31 de JULIO - 2020 
 
CLAUSULA PRIMERA: 
 

OBJETO: 

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL EN EL AREA DE CONTROL DE CALIDAD E 
INOCUIDAD EN LOS DIVERSOS PROGRAMAS DE FORMACION TITULADA 
PRESENCIAL, VIRTUAL Y/O COMPLEMENTARIA QUE MANEJA EL CENTRO DE 
COMERCIO Y SERVICIOS DEL SENA REGIONAL ATLANTICO EN EL MARCO DEL 
PROGRAMA DE ATENCION A LA POBLACION VULNERABLE. 

 
CLAUSULA CUARTA: 
 

 Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1.  1. Desarrollar actividades de formación profesional 
en los programas definidos por el centro. 
 
 
 
 
 
 

 

Desarrollo de inducciones, 
formación virtual y certificación 
de los aprendices en: Higiene 
para manipulador de alimento 
con los grupos abierto en aula 
virtual así: 

2151063-1484899                                              
ambiente virtual 1, 

2151064-1484900                                              
ambiente virtual 2, y  

2151075-1484903                                               
ambiente virtual 3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Lista asistencias  
- Desarrollo de 
actividades de las 
guías de formación. 
- Evaluaciones 
-Juicios evaluativos. 
 
 
 
Ver anexos en el 
drive 
 
 
 
 
 
 

1.  2. Entregar el equipo de Sofía plus, la información 
requerida para la asignación de roll y disponibilidad 
horario en el aplicativo. 

Realizado. Entregar copia de 
contrato al equipo de 
SofiaPlus. 

Lista en Excel de 
masivo de 
aprendices. 



 

 

INFORME MENSUAL DE EJECUCIÓN 
CONTRACTUAL 

  

 
 

 
GTH-F -062  V. 05 

 

2.  3. Hacer la evaluación correspondiente a los 
cursos asignados. 

Evaluación de aprendices 
según el código de 
competencia 96151461 
establecido por el programa  

Archivo de juicios 
evaluativo a los 2 
grupos del mes abril. 

3.  4. Participar en Proyectos de investigación 
aplicada para aquellos contratistas que le hayan 
sido aprobados proyectos para la vigencia 2019 y 
en el plan de trabajo del grupo de investigación 

NA NA 

4.  5. Certificarse en la norma de “orientar procesos 
formativos pr4senciales con base en los planes de 
formación concertados” o “Orientar formación 
presencial de acuerdo con procedimiento técnico y 
normativo y aportar el respectivo certificado de 
aprobado al informe de ejecución contractual con 
un plazo máximo correspondiente a 31 de julio de 
2019, así como a los procesos que el Sena 
adelante para certificar habilidades pedagógicas 
de los instructores de acuerdo a lo establecido en 
la circular 3-2018-000200 de 5/12/2018. 

Realizado en 2018. Certificación 
entregada. 

5.  6.El contratista deberá abstenerse de realizar 
actos obscenos al interior de la entidad que 
involucren la participación de miembros de la 
comunidad educativa.  

N.A N.A 

6.  7. Presentar informe mensual de la ejecución del 
contrato. Las demás que se requieran para la 
ejecución del contrato. 

Entrega de informe a la 
coordinación 

Informe mensual de 
ejecución contractual 

7.  8. Atender los requerimientos del supervisor. En las circunstancia 
requeridas en aislamiento. 

Firma de acta de 
asistencia a reunión. 
Pantallazo de reunión  

8.  Obligaciones Generales   

9.  1. Acatar la constitución política, la ley, los 
principios de la contratación estatal y las demás 
normas concordantes y complementarias. 

Obligaciones Contractuales Obligaciones 
contractuales. Ver 
actividades 
 

10.  2. Asumir la responsabilidad de todas las 
actividades relativas a la ejecución de las 
obligaciones establecidas en este contrato. 

SenaSofiaplus 
 

Objeto del contrato 

11.  3. De acuerdo con el principio de coordinación, el 
contratista deberá participar en las reuniones que 
sean convocadas relacionadas con la ejecución de 
su contrato. 

 

12.  5. Entregar al SENA a la finalización del plazo de 
ejecución o del vínculo contractual o cuando el 
supervisor del contrato lo solicite, los bienes 
devolutivos que le hayan sido asignados para el 
cumplimiento del objeto del contrato.   

Formato Paz y salvo al finalizar contrato en mes julio. 

13.  6. Utilizar en debida forma las claves asignadas 
para el ingreso a los sistemas de información y 
gestión del SENA, que requiera para la ejecución 

Confidencialidad en las claves personales asignadas 
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del contrato y al finalizar el mismo, informar su 
desactivación y, garantizar la seguridad y reserva 
de la información conocida por estos u otros 
medios durante la ejecución del contrato.  

14.  9. Cumplir con las normas, reglamentos e 
instrucciones del Sistema de gestión de Seguridad 
y Salud en el Trabajo, del SENA según la 
normatividad vigente. 

Certificado SSL Realizado en Febrero 
2020 

15.  10. El contratista deberá hacer entrega del examen 
médico pre ocupacionales al grupo de seguridad y 
salud en el trabajo de la Dirección General y/o sus 
homólogos en los centros de formación y 
Direcciones Regionales de acuerdo con el 
profesiograma y el objeto a desarrollar y dentro de 
los plazos establecidos legalmente (Decreto 723 
de 2013 art.18.) 

Examen Médico Pre – 
Ocupacional FALAB. 

Entregado con el 
primer pago en 
febrero. 

16.  11. Para los efectos de retención prevista en el 
artículo 3.2.7.5 del decreto 1273 de 2018, el 
contratista estará obligado a informar el Sena al 
momento de la suscripción del contrato y cuando 
quiera que se produzca alguna modificación que 
afecte el monto y el giro de los aportes al sistema 
de Seguridad Social Integral, conforme con las 
variables establecidas.   

Comunicación informando 
novedades en la Rete-fuente 

Rete-fuente 

17.  12. El certificado de aprobación de la inducción al 
Subsistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 
trabajo deberá adjuntarse a los documentos 
requeridos para el primer pago de honorarios.  

Inducción en el SI Contratistas Certificado digital en 
el sistema. 

18.  13. Mantener actualizados los sistemas de 
información sobre los cuales se le haya asignado 
usuario y contraseña durante la ejecución del 
contrato y entregar al supervisor las evidencias del 
estado en que se encuentre, en los informes de 
ejecución contractual parcial o final.  

Sistema Sofía Plus 
Si Contratistas 
 
 
 

Archivo SECOPII. 

 
 

19.  14. El Contratista asume, con la suscripción del 
contrato, la obligación de realizar los pagos al SISS 
(salud, pensión, y riesgos laborales), de acuerdo 
con la normatividad vigente aportando los soportes 
de pago correspondientes, los cuales deben ser 
validados para constatar que en efecto el pago de 
la planilla haya sido recibido por la entidad 
correspondiente, y en caso de incumplimiento total 
parcial, responder por las consecuencias y 
sanciones que disponga la ley. 

Afiliación al sistema general 
de salud 
EPS Coomeva, AFP 
PORVENIR AFP y ARL 
POSITIVA. 
Pago mensual de los aportes 
al sistema general de 
seguridad integral. 

Soporte de las 
entidades con su 
respectiva afiliación 
en fotocopia de la 
Planilla - Recibo de 
pago de Aportes a 
Salud, Pensión y 
ARL. 
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20.  15. A no subcontratar las actividades propias del 
objeto contractual, salvo, que dentro del desarrollo 
de la propuesta se haya previsto disponer de 
recurso humano, para lo cual deberá tener en 
cuenta que no podrá vincular menores de edad, 
dando aplicación a la Resolución No1677 de 2008 
del Ministerio de protección social y los pactos y 
convenios y convenciones internacionales 
ratificados por Colombia, sobre los derechos de los 
niños. 

No aplica. N.A. 

15.  16. En caso de que proceda el registro y 

asignación de una firma digital, usarla dentro de los 

límites impuestos por el objeto y las obligaciones 

del presente contrato y en todo caso con la debida 

autorización de quien corresponda. 

No aplica N.A 

16.  17. Desplazarse dentro del territorio nacional en 

caso de que se requiera para el cumplimiento de 

sus obligaciones contractuales y legalizar las 

ordenes las ordenes de viaje de acuerdo con los 

términos y lineamientos del Sena, una vez 

culminado el desplazamiento. 

Diligenciamiento de todos los 
documentos requeridos para 
la orden de viaje 
 

N.A 

16  18. Las demás necesarias para el cabal 
cumplimiento del objeto contractual. 

Diligenciamiento de todos los 
documentos requeridos para 
la contratación  

Hoja de vida SECOPII 
con los soportes 
requeridos.  

17  19. Guardar reserva de la información asociada al 
objeto contractual que repose en base de datos, 
sistema de gestión, aplicativos, archivos físicos o 
magnéticos, respecto de los cuales se le haya 
concedido acceso mediante códigos, claves o 
contraseñas, respondiendo penal, penal, civil y 
administrativamente por su adulteración, perdida, 
consulta, uso o acceso no autorizado o 
fraudulento, durante el plazo de ejecución del 
contrato y un año más, conforme a las 
disposiciones contenidas en la ley 1266de 2008, 
ley 1581 de 2012, ley 1273 de 2009y las demás 
que las complementen, sustituyan o modifiquen. 

 Hoja de vida 
actualizada e impresa 
de SIGEP, 
certificados laborales, 
certificados de estudio 
y formación 
complementaria, 
constancia de la 
empresa promotora 
de salud, al sistema 
de pensión y ARL, el 
RUT, subidos al 
SECOPII con copia a 
Centro de Comercio y 
Servicio del Atlántico 

18  20. En cumplimiento de lo dispuesto en el 
parágrafo 1° del artículo 23 de la ley 1150 de 2007, 
del artículo 6 de la ley 1562 de 2012y el decreto 
1273 de 2018 el(la) contratista deberá acreditar 
que se encuentra al día en el pago mensual de los 
aportes del sistema de seguridad social integral y 
para la realización de cada pago derivado del 

 
 
Planilla Pila debidamente 
cancelada mes anterior 
 
 
 

 
 
Recibo de pago 
Sistema Integral de 
Salud, Pensión y ARL 
 
 



 

 

INFORME MENSUAL DE EJECUCIÓN 
CONTRACTUAL 

  

 
 

 
GTH-F -062  V. 05 

 

mismo, estos pagos podrán acreditarse mes 
vencido y únicamente por el sistema pila o de 
planilla asistida o el que determine el ministerio del 
trabajo. Cuando corresponda, el(la) contratista 
también debe acreditar el pago oportuno de los 
aportes al Sena, Icbf y cajas de compensación 
familiar (cuando corresponda) PARAGRAFO 
PRIMERO: En caso de requerirse el 

desplazamiento del contratista para desarrollar 
actividades directamente relacionadas con el 
objeto del contrato, este será informado por parte 
del supervisor a fin que se adelanten las gestiones 
necesarias para facilitar su desplazamiento, bien 
sea dentro del territorio nacional o fuera de este, 
de conformidad con lo establecido en la resolución 
que para el efecto se encuentre vigente.  
PARAGRAFO SEGUNDO. El contratista se obliga 

a legalizar los gastos de desplazamiento 
generados en las ordenes de viaje debidamente 
celebradas dentro de los 5 días siguientes a la 
finalización de la misma. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Constancias soportes de viaje 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
N.A 

 
A continuación, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este 
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto informe 
(formato informe legalización desplazamiento- contratista GTH-F-087), en el que 
relacioné las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe 
cuenta con el visto bueno del Supervisor, se constituye en soporte de la legalización de los 
desplazamientos realizados y forma parte integral del presente Informe de ejecución 
contractual, el cual relaciono así:  
 
 

ITEM 
 

No  DE LA ORDEN 
DE VIAJE 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1. NA  NA NA NA 

 
Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo informe que la soporte. 
En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentación de informe de ejecución 
contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución contractual. 

 
Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: documentos enunciados como evidencias 
del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados, fotocopia 
de la planilla - recibo de pago de aportes a salud, pensiones y ARL No. 4335317376 expedido 
por el Bancoomeva correspondiente al mes Junio año 2020. (Decreto Ley 2106 de 2019 – 
“Decreto Ley Anti trámites”)  
 
Evidencias en ( ) folios 
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Cordialmente,  
 
 
 
 
 
 
 

SERGIO GREGORIO BERMUDEZ ROJAS 
Contratista 
C.C. No. 8.720.994 expedida en Barranquilla 
 
 
Recibí a satisfacción: 
 
 
 
 
 
 
Gabis de Jesús Amaya Torres 
Supervisor contrato No. CO1.PCCNTR.1328512-2020  

https://co.linkedin.com/in/gabis-de-jes%C3%BAs-amaya-torres-9913a995
https://co.linkedin.com/in/gabis-de-jes%C3%BAs-amaya-torres-9913a995
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CONTRATO No.  CO1.PCCNTR.1328512-2020 

 

NOMBRE DEL CONTRATISTA: SERGIO GREGORIO BERMÚDEZ ROJAS 

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: CEDULA DE CIUDADANIA No. 8720994 

OBJETO DEL CONTRATO: IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL EN EL AREA DE CONTROL DE 

CALIDAD E INOCUIDAD EN LOS DIVERSOS PROGRAMAS DE FORMACION TITULADA PRESENCIAL, 

VIRTUAL Y/O COMPLEMENTARIA QUE MANEJA EL CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS DEL SENA 

REGIONAL ATLANTICO EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE ATENCION A LA POBLACION VULNERABLE. 

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: OBLIGACIONES ESPECÍFICAS. 1. Desarrollar actividades de 

formación profesional en los programas definidos por el centro. 2. Entregar el equipo de Sofía plus, 

la información requerida para la asignación de roll y disponibilidad de horario en el aplicativo. 3. 

Hacer la evaluación correspondiente a los cursos asignados. 4. Participar en Proyectos de 

investigación aplicada para aquellos contratistas que le hayan sido aprobados proyectos para la 

vigencia 2019 y en el plan de trabajo del grupo de investigación. 5. Certificarse en la norma de 

“orientar procesos formativos pr4senciales con base en los planes de formación concertados” o 

“Orientar formación presencial de acuerdo con procedimiento técnico y normativo y aportar el 

respectivo certificado de aprobado al informe de ejecución contractual con un plazo máximo 

correspondiente a 31 de julio de 2019, así como a los procesos que el Sena adelante para certificar 

habilidades pedagógicas de los instructores de acuerdo a lo establecido en la circular 3-2018-000200 

de 5/12/2018. 6. El contratista deberá abstenerse de realizar actos obscenos al interior de la entidad 

que involucren la participación de miembros de la comunidad educativa. 7. Presentar informe 

mensual de la ejecución del contrato. Las demás que se requieran para la ejecución del contrato. 8. 

Atender los requerimientos del supervisor. 

CLAUSULA QUINTA: OBLIGACIONES GENERALES: 1. Acatar la constitución política, la ley, los 

principios de la contratación estatal y las demás normas concordantes y complementarias. 2. Asumir 

la responsabilidad de todas las actividades relativas a la ejecución de las obligaciones establecidas 

en este contrato. 3. De acuerdo con el principio de coordinación, el contratista deberá participar en 

las reuniones que sean convocadas relacionadas con la ejecución de su contrato. 5. Entregar al SENA 

a la finalización del plazo de ejecución o del vínculo contractual o cuando el supervisor del contrato 

lo solicite, los bienes devolutivos que le hayan sido asignados para el cumplimiento del objeto del 

contrato.  6. Utilizar en debida forma las claves asignadas para el ingreso a los sistemas de 

información y gestión del SENA, que requiera para la ejecución del contrato y al finalizar el mismo, 
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informar su desactivación y, garantizar la seguridad y reserva de la información conocida por estos 

u otros medios durante la ejecución del contrato. 9. Cumplir con las normas, reglamentos e 

instrucciones del Sistema de gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo, del SENA según la 

normatividad vigente. 10. El contratista deberá hacer entrega del examen médico pre ocupacionales 

al grupo de seguridad y salud en el trabajo de la Dirección General y/o sus homólogos en los centros 

de formación y Direcciones Regionales de acuerdo con el profesiograma y el objeto a desarrollar y 

dentro de los plazos establecidos legalmente (Decreto 723 de 2013 art.18.). 11. Para los efectos de 

retención prevista en el artículo 3.2.7.5 del decreto 1273 de 2018, el contratista estará obligado a 

informar el Sena al momento de la suscripción del contrato y cuando quiera que se produzca alguna 

modificación que afecte el monto y el giro de los aportes al sistema de Seguridad Social Integral, 

conforme con las variables establecidas.  12. El certificado de aprobación de la inducción al 

Subsistema de Gestión de Seguridad y Salud en el trabajo deberá adjuntarse a los documentos 

requeridos para el primer pago de honorarios. 13. Mantener actualizados los sistemas de 

información sobre los cuales se le haya asignado usuario y contraseña durante la ejecución del 

contrato y entregar al supervisor las evidencias del estado en que se encuentre, en los informes de 

ejecución contractual parcial o final. 14. El Contratista asume, con la suscripción del contrato, la 

obligación de realizar los pagos al SISS (salud, pensión, y riesgos laborales), de acuerdo con la 

normatividad vigente aportando los soportes de pago correspondientes, los cuales deben ser 

validados para constatar que en efecto el pago de la planilla haya sido recibido por la entidad 

correspondiente, y en caso de incumplimiento total parcial, responder por las consecuencias y 

sanciones que disponga la ley. 15. A no subcontratar las actividades propias del objeto contractual, 

salvo, que dentro del desarrollo de la propuesta se haya previsto disponer de recurso humano, para 

lo cual deberá tener en cuenta que no podrá vincular menores de edad, dando aplicación a la 

Resolución No1677 de 2008 del Ministerio de protección social y los pactos y convenios y 

convenciones internacionales ratificados por Colombia, sobre los derechos de los niños. 16. En caso 

de que proceda el registro y asignación de una firma digital, usarla dentro de los límites impuestos 

por el objeto y las obligaciones del presente contrato y en todo caso con la debida autorización de 

quien corresponda. 17. Desplazarse dentro del territorio nacional en caso de que se requiera para 

el cumplimiento de sus obligaciones contractuales y legalizar las ordenes las ordenes de viaje de 

acuerdo con los términos y lineamientos del Sena, una vez culminado el desplazamiento. 18. Las 

demás necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual. 19. Guardar reserva de la 

información asociada al objeto contractual que repose en base de datos, sistema de gestión, 

aplicativos, archivos físicos o magnéticos, respecto de los cuales se le haya concedido acceso 

mediante códigos, claves o contraseñas, respondiendo penal, penal, civil y administrativamente por 

su adulteración, perdida, consulta, uso o acceso no autorizado o fraudulento, durante el plazo de 
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ejecución del contrato y un año más, conforme a las disposiciones contenidas en la ley 1266de 2008, 

ley 1581 de 2012, ley 1273 de 2009y las demás que las complementen, sustituyan o modifiquen. 20. 

En cumplimiento de lo dispuesto en el parágrafo 1° del artículo 23 de la ley 1150 de 2007, del artículo 

6 de la ley 1562 de 2012y el decreto 1273 de 2018 el(la) contratista deberá acreditar que se 

encuentra al día en el pago mensual de los aportes del sistema de seguridad social integral y para la 

realización de cada pago derivado del mismo, estos pagos podrán acreditarse mes vencido y 

únicamente por el sistema pila o de planilla asistida o el que determine el ministerio del trabajo. 

Cuando corresponda, el(la) contratista también debe acreditar el pago oportuno de los aportes al 

Sena, Icbf y cajas de compensación familiar (cuando corresponda) PARAGRAFO PRIMERO: En caso 

de requerirse el desplazamiento del contratista para desarrollar actividades directamente 

relacionadas con el objeto del contrato, este será informado por parte del supervisor a fin que se 

adelanten las gestiones necesarias para facilitar su desplazamiento, bien sea dentro del territorio 

nacional o fuera de este, de conformidad con lo establecido en la resolución que para el efecto se 

encuentre vigente.  PARAGRAFO SEGUNDO. El contratista se obliga a legalizar los gastos de 

desplazamiento generados en las ordenes de viaje debidamente celebradas dentro de los 5 días 

siguientes a la finalización de la misma. 

LUGAR DE EJECUCIÓN:   ______Barranquilla - Atlántico________________________________ 

PLAZO DE EJECUCIÓN:      Hasta 31 de julio de 2020   

 

FECHA DE INICIACIÓN CONTRATO:                      __05___  DE _Febrero__ DE __2020_____ 

                                                                                               (Día)                                             (Mes)                              (Año) 

FECHA DE TERMINACIÓN DEL CONTRATO:         __31___  DE _Julio____ DE __2020_____ 

                                                                                               (Día)                                            (Mes)                              (Año) 

VIGENCIA DEL CONTRATO: ___5 meses y 20 días___________________________________________ 

                                                    (Indicar plazo incluidos los meses que tiene para liquidar según cláusula del contrato) 

VALOR DEL CONTRATO: ____$15.059.476.oo ___________________________________________ 

                                                                                 (Discriminar su valor inicial, incluidas las adiciones una a una) 

SUPERVISOR: ____ GABIS DE JESUS AMAYA TORRES________________________________________ 

(Escriba el nombre e identificación del supervisor del contrato) 

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: __ C.C. 6.763.555_____________________________________ 

(tipo de identificación: indicar si es cedula de ciudadanía, de extranjería o el que le corresponda, mas el número de identificación) 
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SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSIÓN: SI____ NO_X__ 

     ACTAS No. TIEMPO  CAUSALES 

   

   

 

BALANCE FINANCIERO: 

 

 

 

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.) 

 

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL EN EL AREA DE CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD EN LOS 
DIVERSOS PROGRAMAS DE FORMACION TITULADA PRESENCIAL, VIRTUAL Y/O COMPLEMENTARIA 
QUE MANEJA EL CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS DEL SENA REGIONAL ATLANTICO EN EL MARCO 
DEL PROGRAMA DE ATENCION A LA POBLACION VULNERABLE. 

Mes 
Grupo - Ficha                                                                                                      Estado 

Febrero 
CO San José - 2066310                                                                         Finalizado y evaluado      
Cayenas - 2068774                                                                                Finalizado y evaluado 
Instenalco - 2068811                                                                            Finalizado y evaluado  
Marzo 
CO San José - 2083352                                                                         Finalizado y evaluado 
CO San José APE - 2083340                                                                 Finalizado y evaluado 
Colegio José Sánchez - 2083339                                                         Finalizado y evaluado 
Abril 
CO San José - 2102310                                                                         Finalizado y evaluado          

Valor  total del contrato  $15.059.476.oo 

Valor Ejecutado $15.059.476.oo 

Saldo de pendiente de cancelar al contratista $0.0 

Saldo a liberar $0.0 
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Gobernación -  2102332                                                                      Finalizado y evaluado      
Diseño curricular                                                                                   Finalizado y evaluado 
Mayo 
CO San José - 2120745                                                                          Finalizado y evaluado      
El Cerrito -   2120480                                                                             Finalizado y evaluado 
Las Nieves -  2120746                                                                            Finalizado y evaluado 
Junio 
Ambiente virtual 1: 2133037-1475564                                              Finalizado y evaluado         
Ambiente virtual 2: 2133038-1475565                                              Finalizado y evaluado  
Julio 
Ambiente virtual 1: 2151063-1484899                                              Finalizado y evaluado         
Ambiente virtual 2: 2151064-1484900                                              Finalizado y evaluado  
Ambiente virtual 3: 2151075-1484903                                              Finalizado y evaluado         
 

 

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISIÓN SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS 

(especificar de forma ejecutiva un resumen sobre las actividades ejecutadas por el contratista, indicando si se han cumplido las metas planteadas) 

 

SANCIONES:       SI___    NO___ 

CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACIÓN A LA SEGURIDAD SOCIAL:   SI__   NO__ 

GRADO DE SATISFACCIÓN:   EXCELENTE__    BUENO__   REGULAR__   INSUFICIENTE__ 

Atentamente, 

 

FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: SERGIO GREGORIO BERMUDEZ ROJAS

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

05/02/2020 00:00:00FECHA INICIAL:

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

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2151075 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

2120745 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

2133037 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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2083339 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

2151063 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.
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4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

2102332 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90
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2133038 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

2083352 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

Page 5 of 1222/07/20 03:02 PM



VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,90

2068774 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00
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2083340 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 34,90

2151064 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.
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4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

2102310 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90
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2066310 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

2120478 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS
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VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

2068811 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.
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IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

2120480 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL
DISEÑO CURRICULAR 40,0005/02/2020 29/02/2020

DISEÑO CURRICULAR 70,0001/04/2020 18/04/2020

110,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: SERGIO GREGORIO BERMUDEZ ROJAS

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 600,00
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: SERGIO GREGORIO BERMUDEZ ROJAS

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

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

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

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2151075 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

2151063 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

2151064 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACIÓN SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRÍTICOS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLÍTICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 119,80

Page 2 of 322/07/20 03:05 PM



ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: SERGIO GREGORIO BERMUDEZ ROJAS

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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