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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
Barranquilla, 30 septiembre 2020
Sefior (a)

PATRICIA ROSMARY SERRANO SANTIAGO
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 1730502/2020
Coordinadora Académica de Hoteleria, Turismo y Salud
Centro de Comercio y Servicios — SENA, Regional Atlantico
Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual Mes
SEPTIEMBRE del afio 2020

Referencia: Contrato N° 1730502 del 2020

JAIME MARTINEZ, identificado con la cédula de ciudadania No. 9268534, en mi calidad de Contratista del
SENA, en Centro de Comercio y Servicios, Regional Atlantico, en cumplimiento del Contrato de Prestacidn de
Servicios de la referencia, a continuacidn presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de
cobro.

Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato es mdximo de ONCE MILLONES SETECIENTOS
VEINTIDOS MIL NOVECIENTOS CUARENTA Y CINCO PESOS M/CTE ($11.722.945) incluido IVA (de conformidad
con el régimen tributario a que pertenezca el contratista) Esta suma sera pagada por el SENA al contratista
de la siguiente manera:

N° VALOR A PAGAR FECHA DE PAGO
1 $2.524.942,00 31/08/2020
2 $2.705.295,00 30/09/2020
3 $2.705.295,00 30/10/2020
4 $2.705.295,00 30/11/2020
5 $1.082.118,00 22/12/2020

Plazo: Hasta el 12 de DICIEMBRE de 2020, sin exceder la presente vigencia presupuestal y empezara a
contarse a partir del cumplimiento de los requisitos de perfeccionamiento y ejecucion indicados en este
contrato.

Fecha Inicio: 2020/08/03

Fecha terminacion: 2020/12/12
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OBIJETO:

PRESTAR SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL PARA PLANEAR Y ORIENTAR LA
FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN EL AREA DE AGRICOLA AGROINDUSTRIAL - CONTROL DE
CALIDAD E INOCUIDAD QUE PROGRAME EL CCYS DEL SENA REGIONAL ATLANTICO

CLAUSULA CUARTA:

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1. Desarrollar actividades de formacién
profesional en los programas definidos
por el centro. 2. Formular proyecto
formativo, planeacién pedagogica del
proyecto y recursos didacticos (Guias
de aprendizaje, instrumentos de
evaluacién y material de apoyo) para el
desarrollo de las competencias del
programa de formacion segln
lineamientos del procedimiento y guia
de desarrollo curricular. 3. Realizar el
alistamiento de las actividades de
aprendizaje a orientar teniendo en
cuenta: ambientes, numero de
aprendices, disponibilidad de equipos,
modalidad de formacion, y duraciones
establecidas en las guias de aprendizaje
para el logro de los resultados de
aprendizaje del programa. 4. Utilizar
herramientas tecnoldgicas que El SENA
brinda para la gestion del aprendizaje y
apoyo a los procesos formativos, para
organizar y desarrollar actividades de
aprendizaje y llevar el registro del
portafolio de evidencias. 5. Registrar
oportunamente en aquellos casos de
inasistencias, deserciones,
condicionamientos de  matricula,
cancelacion de matricula en el
aplicativo SOFIA plus de acuerdo con lo
establecido en el Reglamento del
Aprendiz vigente. 6. Emitir juicios de
evaluacidn con base en la valoracién de
las evidencias de Aprendizaje, las
caracteristicas y las premisas de

2026073 — Tc. AIPI
(01/09/2020)

COMPLEMENTARIO:
2169170 - Higiene y
Manipulacién de Alimentos
Horario: 06 —08 a. m.
Mart.

2024736 — Tc. SCyA
(01/09/2020)

COMPLEMENTARIO:
2170588 - Higiene y
Manipulacién de Alimentos
Horario: 12 m.—2p. m.
Mart.

2025723 - Tc. AlPI
(01/09/2020)

COMPLEMENTARIO:
2169172 - Higieney
Manipulacién de Alimentos
Horario: 04 —06 p. m.
Mart.

2184668
(02 al 29/09/2020)

COMPLEMENTARIO:
Higiene y Manipulacién de
Alimentos
Horario: 8—10 a. m.

Se anexa copia de
soporte Horas
Manuales Sofia
Plus de Tiempo
Actividades
Académicas en la
Fichas:

2026073

2024736

2025723

2184668

2180248

2184676
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evaluacién del aprendizaje descritas en
la Guia para desarrollar el proceso
formativo, el procedimiento de
ejecucion de la formaciéon vy el
reglamento del Aprendiz SENA. 7.
Entregar al equipo de Sofia plus la
informacién  requerida para la
asignacién de rol de instructor Sena y
disponibilidad en el aplicativo. 8. Hacer
la evaluacidn correspondiente a los
cursos asignados. 9. Certificarse en la
competencia de orientar procesos
formativos presenciales con base en los
planes de formaciéon concertados u
orientar formacién presencial de
acuerdo con los procedimientos
técnico y normativo y aportar el
respectivo certificado de aprobado al
informe de ejecucién contractual, asi
como a los procesos del Sena adelante
para certificar habilidades pedagégicas
de los instructores de acuerdo con lo
establecido por la entidad. 10. De
acuerdo con el principio de
coordinacion, el contratista debera
participar en las reuniones que sean
convocadas relacionadas con la
ejecucion del contrato. 11. Entregar al
SENA periédicamente y al finalizar el
contrato, o cuando el supervisor lo
solicite, todos los documentos vy
archivos (fisicos y electrdnicos) a su
cargo y que se produzcan en ejecucion
de sus obligaciones, debidamente
inventariados conforme a las normas y
procedimientos que establezca el
Archivo General de la Nacién y de
acuerdo con el formato GDF-004

Formato Unico de Inventario
Documental. 12. Utilizar y Cuidar los
ambientes, maquinaria, materiales,

vehiculos, equipos y/o herramientas
que disponga para realizar Ia
formacién. Y una vez finalizado el
contrato reintegrar y/o devolver los
elementos y bienes que, a manera de

Lun a Viern.

2180248 — Aux. Servicios de
Alimentacién y Limpieza
(02 al 30/09/2020)

COMPETENCIA:
Manipular Alimentos de
acuerdo a normatividad

vigente
Horario: 10a. m—12 m.
Lun a Viern.

2184676
(02 al 29/09/2020)

COMPLEMENTARIO:
Higiene y Manipulacién de
Alimentos
Horario: 12 m.—2p. m.
Lun a Viern.

Suministro de informacion, la
cual reposa en Sofia Plus

Creacion del rol

Soporte plataforma Sofia Plus

Soporte Sofia Plus

A través de correo electrénico
recibo informacion de oferta
de cursos de formacion

Soportado en el
expediente de HV,
de la oficina de
contratacion

Diligenciamiento de todos los
documentos requeridos para
la contratacion N°
1730502/2020

Anexo
documentos
soportes del
respectivo  pago,
segun Planilla N°
9410509350
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inventario, el Centro de Formacién
ponga a su disposicidn, uso y custodia
para la cabal ejecucion del contrato. 13.
Entregar al SENA a la finalizacién del
plazo de ejecuciéon o del vinculo
contractual o cuando el supervisor del
contrato lo solicite, los bienes
devolutivos que le hayan sido
asignados para el cumplimiento del
objeto del contrato. 14. Utilizar en
debida forma las claves asignadas para
elingreso a los sistemas de informacidn
y gestion del SENA, que requiera parala
ejecucion del contrato y al finalizar el
mismo, informar para su desactivacion
y, garantizar la seguridad y reserva de
la informacidn conocida por estos u
otros medios durante la ejecucién del
contrato. 15. Colaborar en el suministro
y respuesta de la informacidn
correspondiente a los CLAUSULADO
CONTRATOS DE PRESTACION DE
SERVICIOS PROFESIONALES Y/O DE
APOYO A LA GESTION EN EL SERVICIO
NACIONAL DE APRENDIZAJE — SENA

Pagina 2 de 5 GTH-F-077 V.07
requerimientos efectuados por los
organismos de control del Estado

Colombiano o cualquier otra autoridad,
en relacidn con la ejecucion, desarrollo
o implementacion del contrato y de
asuntos relacionados con el mismo. 16.
Solicitar autorizacién escrita del SENA
para utilizar el nombre, emblema o
sello oficial con fines publicitarios o
ajenos a los establecidos en los
lineamientos de la Entidad. 17. Cumplir
con las normas, reglamentos e
instrucciones del Sistema de Gestién de

Pago al Sistema de Seguridad
Social Integral para el periodo
de AGOSTO del 2020, a través
de la Planilla N° 9410509350

Salud: Salud Total
EPS
Pensién: Colpensiones
ARL: Positiva

Afiliacién a la ARL POSITIVA,
riesgo tipo |, a partir del
03/08/2020

Se entregan los examenes
médicos pre-ocupacionales
durante el proceso de
contratacion

Se realiza induccidn referente
al induccion al Subsistema de
Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Hoja de Vida
impresa de SIGEP
para la legalizacién
del contrato con
los soportes
requeridos,

certificados

laborales,
certificados de
estudio y
formacion
complementaria,
constancia de
afiliacion empresa
promotora de
salud, al sistema

de pensién y ARL,
el RUT, entregados
en la Oficina de
Contratacion, en el
piso 10 del Centro
de Comercio vy
Servicios del SENA,
Regional Atlantico.
Soporte en el
expediente

Soporte en el
expediente

Anexo soporte de
Aprobaciéon de la

induccion al
Subsistema de
Gestion de

Seguridad y Salud
en el Trabajo, con
fecha 19/08/2020
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la Seguridad y Salud en el Trabajo del
SENA, segun la normatividad vigente.
18. Para los efectos de retencion
prevista en el articulo 3.2.7.5 del
Decreto 1273 de 2018, el contratista
estard obligado a informar al SENA al
momento de la suscripcidn del contrato
y cuando quiera que se produzca
alguna modificacion que afecte el
monto y el giro de los aportes al
Sistema de Seguridad Social Integral,
conforme con las wvariables alli
establecidas. 19. EL CONTRATISTA
asume, con la suscripcién del contrato,
la obligacion de realizar los pagos al
SISS  (salud, pensidon 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 Ia
entidad correspondiente, y en caso de
incumplimiento  total o parcial,
responder por las consecuencias vy
sanciones que disponga la ley. 20. EL
CONTRATISTA se obliga 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 debera tener en cuenta que
no podra vincular menores de edad,
dando aplicacién a la Resolucion No.
1677 de 2008 del Ministerio de
Proteccién Social y los Pactos,
Convenios Y Convenciones
Internacionales ratificados por
Colombia, sobre los derechos de los
nifios. 21. En caso de que proceda el
registro y asignacién de una firma
digital, usarla dentro de los limites
impuestos por el objeto y las
obligaciones del presente contrato y en
todo caso con la debida autorizacion de
quien corresponda. 22. Guardar
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reserva de la informacién asociada al
objeto contractual que repose en bases
de datos, sistemas de gestidn,
aplicativos, archivos  fisicos o
magnéticos, respecto de los cuales se le
haya concedido acceso mediante
cddigos, claves o contrasefias,
respondiendo penal, civil y
administrativamente por su
adulteracion, pérdida, consulta, uso o
acceso no autorizado o fraudulento,
durante el plazo de ejecucién del
contrato y un (1) afio mas, conforme a
las disposiciones contenidas en la Ley
1266 de 2008, la Ley 1581 de 2012, la
Ley 1273 de 2009 y las demas que las
complementen, sustituyan o]
modifiquen. 23. En cumplimiento de lo
dispuesto en el paragrafo 1° del articulo
23 de la Ley 1150 de 2007, del articulo
6 de la Ley 1562 de 2012 y del Decreto
1273 de 2018 el (la) contratista debera
acreditar que se encuentra al dia en el
pago mensual de los aportes del
Sistema de Seguridad Social Integral y
para la realizacion de cada pago
derivado del mismo, estos pagos
podran acreditarse mes vencido y
Unicamente por el sistema pila o de
planilla asistida o el que determine el
Ministerio del Trabajo. Cuando
corresponda, el (Ia) contratista también
debe acreditar el pago oportuno de los
aportes al SENA, ICBF y cajas de
Compensacion Familiar  (cuando
corresponda). 24. El contratista debe
presentar un informe mensual de las
actividades realizadas en el periodo,
acreditar previamente el cumplimiento
de los requisitos de pago, tales como la
certificacion expedida por el supervisor
del contrato en la que acredite el
cumplimiento a entera satisfaccion del
objeto y obligaciones del contrato en el
respectivo periodo. 25. El contratista
deberd abstenerse de realizar actos
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obscenos al interior de la entidad y con
ocasion a actividades desarrolladas
institucionales que involucren Ia
participacién de miembros de Ia
comunidad educativa. 26. Atender con
oportunidady eficiencia las sugerencias
indicadas por el Supervisor del
Contrato para el cabal cumplimiento de
sus obligaciones contractuales.

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. de la planilla, recibo
de pago de aportes a salud, pensiones y ARL, (Planilla N° 9410509350) expedido por APORTES EN LINEA
correspondiente al mes de AGOSTO del afio 2020 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Cordialmente,
we-
A

JAIME MARTINEZ
C.C. N° 9.268.534
Contratista

Recibi a satisfaccion:

PATRICIA ROSMARY SERRANO SANTIAGO

SUPERVISORA CONTRATO No. 1730502/2020
Coordinadora Académica Hoteleria, Turismo y Salud
Centro de Comercio y Servicios — SENA, Regional Atlantico
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JAIME MARTINEZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/09/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2169170 - 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

1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN AREAS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLITICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.
4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGUN PROCEDIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.

9/17/20 6:35 PM Page 1 of 7



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.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 2.00

FICHA 2184668 - 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

1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN AREAS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLITICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.
4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGUN PROCEDIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40.00

FICHA 2169172 - 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

1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN AREAS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLITICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.
4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGUN PROCEDIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.
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.
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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.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 2.00

FICHA 2170588 - 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

1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN AREAS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLITICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.
4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGUN PROCEDIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.
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.
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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 : 2.00

FICHA 2180248 - SERVICIOS DE ALIMENTACION Y LIMPIEZA
DE APRENDIZAJE:

APOYAR LOS SERVICIOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  LAS INSTALACIONES LOCATIVAS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTANDAR DE LAS EMPRESAS Y

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON SUS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NECESIDADES Y CON LAS POLITICAS Y ESTRATEGIA DE
SERVICIO DE LA ORGANIZACION.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN AREAS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLITICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.
4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGUN PROCEDIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.
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.
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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 : 42.00

FICHA 2184676 - 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

1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN AREAS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLITICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.
4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGUN PROCEDIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.
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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.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40.00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  128.00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

TOTAL TIEMPO EDT's: 0.00

ACTIVIDADES ADICIONALES

17/09/2020 17/09/2020 OTROS 4.00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 4.00

INSTRUCTOR: JAIME MARTINEZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

9/17/20 6:35 PM Page 7 of 7



