SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Barranquilla, 30 de septiembre de 2025

Sefior (a)

PATRICIA ROSMARY SERRANO SANTIAGO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 7339457

Cargo del supervisor Coordinadora académica HOTELERIA

Dependencia CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - ATLANTICO

Barranquilla, Atlantico
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes Septiembre del ano
2025

Referencia: 7339457 del afio 2025

Melissa Soledad Caro Soto, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.143.361.106 de
Cartagena, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Nodo de Hoteleria y Turismo del
Centro de Comercio y Servicios de la Regional Atlantico, en cumplimiento del Contrato de
Prestacién de Servicios de la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades

realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para cada contrato la suma de CUARENTA Y SEIS
MILLONES TRESCIENTOS UN MIL SETESCIENTOS CUARENTA Y CUATRO PESOS M/CTE. ($546.301.744).
Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: para el mes de febrero, un
pago por valor de TRES MILLONES DOSCIENTOS DIECINUEVE MIL SEISCIENTOS CINCUENTA Y OCHO
PESOS M/CTE ($3.219.658), para los meses de abril a junio, pagos iguales por valor de CUATRO
MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS M/CTE ($4.599.511),
para el mes de julio, un pago por valor de DOS MILLONES SETECIENTOS CINCUENTA Y NUEVE MIL
SETECIENTOS SIETE PESOS ($2.759.707), para el mes de agosto a noviembre, un pago por valor de
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TRES MILLONES CUATROCIENTOS VEINTITRES MIL QUINIENTOS OCHENTA Y CUATRO PESOS
(53.423.584), para los meses de agosto a noviembre, pagos iguales por valor de CUATRO MILLONES
QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS M/CTE ($4.599.511), y para el mes
de diciembre, un pago por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS VEINTISEIS MIL DOSCIENTOS
NOVENTA'Y UN PESOS ($3.526.291).

Plazo: Sera hasta el 23 de diciembre de 2025.

OBJETO:

Prestar Servicios Personales Caracter Temporal Para La Formacion Profesional Integral,
En FORMACION REGULAR TITULADA Y COMPLEMENTARIA Para el Programa Formacion
COCINA.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Desarrollar  actividades de | Se realizé formacion | Registro fotografico.

formacidon profesional en los | titulada al programa
programas definidos por el | Tecndlogo en  Gestion | Reporte de Sena Sofia
centro. Administrativa para el | Plus.

Sector Salud.
Formato RMD.
Se realizé formacion
complementaria en higiene
y manipulacion de
alimentos con una duracién
de 20 horas a las siguientes
empresas: Hotel El Prado,
Grupo Eulen, Unidrogas,
Grupo Rojo y Grupo JAMSA.
Asimismo, se capacitaron a
los aprendices en Auxiliares
en cocina.

2 Entregar al equipo de Sofia plus, | Se entregd al equipo de | Correo electrdnico.
la informacion requerida para la | Sofia Plus la informacion
asignacion de rol y | necesaria para la asignacion | Rol creado.
disponibilidad en el aplicativo. del rol de instructor.
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Hacer la evaluacion
correspondiente a los cursos
asignados.

No aplica.

No aplica.

Garantizar que se realicen los
juicios evaluativos de las
competencias y fichas asignadas
(Tituladas y complementarias),
dentro de los 8 dias siguientes a
la terminacion de las
competencias a cargo que
demuestre el resultado de
aprendizaje alcanzado por el
aprendiz.

Se realizaron las
evaluaciones

correspondientes
competencias y

impartidas.

de las
fichas

Registro fotografico.

En virtud del principio de
coordinacion, se podran fijar
reuniones, capacitaciones e
inducciones a las que deberd
asistir el contratista, en aras de
lograr un adecuado
cumplimiento de los objetivos y
la calidad de la formacion.

No aplica.

Registro fotografico.

Aplicar los recursos didacticos

Se desarrollaron las

Guias de aprendizaje.

establecidos en el desarrollo | actividades de aprendizajes
curricular del programa de | pertinentes en las | Evidencias de
formacion. competencias asignadas. aprendizaje.
Coadyuvar en las acciones de | Se garantiza que los | No aplica.
Retencion de las fichas de | aprendices se mantengan
formacién que le han sido | motivados a través de
asignadas a fin de cumplir con | didlogos y reporte a la
las metas de retencion. oficina bienestar con el
aprendiz.
Implementar los procesos de | Se implementan las | No aplica.
gestién documental adoptados | versiones actualizadas de
por la entidad. los documentos
institucionales en el

desarrollo de la formacion.

Se realizéd solicitud de
creacion de fichas para el
curso complementario y
eventos de divulgacion
tecnoldgica.
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Se realizd la creacion de
ruta de aprendizaje,
asociacién de aprendices y
evaluacion de las fichas
correspondientes.

Se envio formato masivo y
documentacion
correspondiente a las fichas
complementarias.

9 Apoyar en las demas asignadas | Se realiza seguimiento en el | Registro fotografico.
por el supervisor que permitan | proceso de formacion de
el adecuado seguimiento de la | los aprendices en la etapa
etapa lectiva y/o productiva. lectiva.
10 | En virtud del principio de | Se imparte la formacion | No aplica.
coordinacién entre las partes, se | acorde a la asignacion
debera dar cumplimiento a la | indicada tanto en
programacion de las fichas de | formacién titulada como
formacién que le sean asignadas | complementaria.
en cada periodo, bien sea en
formacién titulada o
complementaria en las
modalidades  presencial vy
virtual.
11 | Aplicar los formatos dispuestos | Se aplicaron los formatos | No aplica.

en la plataforma compromiso en
el marco del Sistema de Gestion
integrado de la entidad.

dispuestos en la plataforma
compromiso.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacidn de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe
en el Formato Informe Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se
describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacidn de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.
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ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1.
2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo

informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a

la presentacién del informe de ejecucidn contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucion contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos

realizados y el No. 9490429723 de la planilla Aportes en Linea y correspondiente al mes de

agosto del 2025. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitrdmites”)

Evidencias en ( ) folios

Cordialmente,

Firma

Melissa Soledad Caro Soto

Contratista

C.C. No. 1.143.361.106 de Cartagena
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Recibi a satisfaccion:

Firma

Patricia Rosmary Serrano Santiago
Supervisor(a) Contrato 7339457 de 2025
Coordinadora académica HOTELERIA
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ANEXOS

Formacidon complementaria a empresas
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Envio de formatos masivos y documentacion de las fichas impartidas

melissa caro

Para: Laura Meliza Fontalvo Dominguez

© Respondit el Lun 8/09/2025 3:37 PM.

@i Formato masivo Grupo Rojo Ficha... @i Formato masivo JAMSA Ficha 332...
413 K8 413 k8
2 archivos adjuntos (827 KB) < Guardar todo en OneDrive & Descargar todo

Buen dia, estimada Laura

Cordial saludo,

Por medio de este correo envio los formatos masivos de los grupos Rojo y JAMSA con el fin de proceder a la inscripeién de los cursos cos

gestidn.
Atentamente:
Melissa Caro Soto

M. Sc. en Logistica Integral
Universidad Tecnoldgica de Bolivar

Correo: mescas19@hotmail.com
Teléfono: 3114147165.
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melissa care

Para: Laura Meliza Fontalvo Dominguez

Documentacion Ficha 3327786.pdf

M8

Buenas noches, estimada Laura

SENA

Comparto documentacion de la ficha 3327786 con el fin de proceder a la matricula del curso.

Atentamente:

Melissa Caro Soto
M. Sc. en Logistica Integral

Universidad Tecnoldgica de Bolivar

Correo: mescas19@hatmail.com
Teléfono: 3114147165,

Asociacidn de aprendices a ruta de aprendizaje

ontext=6

C A Noesseguro

SOﬁaPIus '7’;'{?

Instructor

(# Disefo Curricular

(# Ejecucion de la Formacion

Administrar Ruta de Aprendizaje

Consultar Ruta del Aprendiz

Generar Excel de Planeacion
Pedagogica

Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes

& MELISSA SOLEDAD CARO

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

© Ayuda y soporte

€ Responder

& Bandeja de tareas

&\ Responder a todos

= LMS SENA

& Cambiar Clave

Lun 15/08/2025 9:53 PM

7 Reenviar

Salir &

Opciones de bisqueda
pacin” 3303999 - HIGIENE Y MANIPULACION DE
Ficha de caracte ALIMENTOS
Ruta de Aprendizaje” RUTA DE APRENDIZAJE FICHA 3303999
Consultar Aprendices

(2]

24Q

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizé | Resultado: 34
enviado un correo electronico a los aprendices asociados a la ruta
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MELISSA SOLEDAD CARO SOTO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/09/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3338937 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3327786 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3327789 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3327689 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3327783 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90

FICHA 3327659 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3338939 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3177379 - GESTION ADMINISTRATIVA DEL SECTOR SALUD.
DE APRENDIZAJE:

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Controlar los inventarios segun indicadores y métodos
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

Evaluar programas de salud segun perfil epidemiolégico y politica
publicas

Evaluar soportes de atencién medica segun manual técnico y
normativa de salud

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

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

Monitorear sistemas de gestion de acuerdo con normativa y
requerimientos técnicos

Negociar productos o servicios de acuerdo con objetivos
estratégicos

19/09/25 15:48
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. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Orientar investigacion formativa segun referentes técnicos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. ANALIZAR EL CONTEXTO PRODUCTIVO SEGUN SUS CARACTERISTICAS Y NECESIDADES
2. ESTRUCTURAR EL PROYECTO DE ACUERDO CON CRITERIOS DE LA INVESTIGACION.
3. ARGUMENTAR ASPECTOS TEORICOS DEL PROYECTO SEGUN REFERENTES NACIONALES E INTERNACIONALES

4. PROPONER SOLUCIONES A LAS NECESIDADES DEL CONTEXTO SEGUN RESULTADOS DE LA INVESTIGACION.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Orientar personas segun normativa de salud

Planear el desarrollo del talento humano segln requerimientos y

*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: o
modelos gestion

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informéticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . ) .
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00
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TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 149,90

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: MELISSA SOLEDAD CARO SOTO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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ATLANTICO

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REPORTE MENSUAL DEL DOCENTE

CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS - COORDINACION POBLACIONES ESPECIALES

DOCENTE: MELISSA SOLEDAD CARO SOTO

C.C.: 1.143.361.106

CURSOS PROGRAMADOS:

MES:

SEPTIEMBRE

TEL:

3114147165

No. Orden Nombre Curso Largo o Corto

Médulo de Formacion

Desde

Hasta

Desde

Hasta

1-24

1-24

d/m/a

d/m/a

Horas
Curso Mes

-

Am biente

Higiene y manipulacion de

3338935 alimentos - BPM

CURSO COMPLEMENTARIO

1:00 p. m.

5:00 p. m.

29/09/2025

30/09/2025

Grupo EULEN

Higiene y manipulacion de

3343099 alimentos - BPM

CURSO COMPLEMENTARIO

8:00a.m.

12:00 a. m.

1:00 p.m

5:00 p.m

20/09/2025

4/10/2025

Restaurante Kinto
Elemento

OTRAS ACTIVIDADES (Horas Diferentes a Cursos)

" Desde Hasta Desde
Activ.

Hasta Limim|alv

D/IM/A D/IM/A 1-24

1-24

Total SOFIA

Reporte Mensual del Docente

TOTAL

26

Actividad

©CONOOAWN=

Seguimiento a Alumnos
Preparacion de Sesiones
Induccién General
Participacién Comités Evaluacién Alumnos
Participacion Equipo Pedagdgico del Centro
Atencién Alumnos fuera de Sesiones Principales
Permiso Sindical
Reconocimiento y/o autorizacién de programas
Centros Provinciales

10. Puntos de Atencion Empresarial

11. Acciones de Ley 344
12. Eventualidades

13. Capacitacion de Equipos Técnicos
14. Caracterizacion Ocupacional

15. Mapa

16. Elaboracion de Normas de Competencia Laboral
17. Verificacion de Normas de Competencia Laboral
18. Evaluacion del Desempefio de Trabajadores

Funcional

19. Auditoria al Proceso de Evaluacion del Desempefio

20. Orientacion de Actividades Culturales
21. Actividades Administrativas
22. Compensatorio por Trabajo Dominical

23. Giras Educativas
24. Incapacidad

25. Licencia

26. Permiso

27. Evaluaciéon de Competencias
28. Homologacion
29. Tutorias

30. Tutorias al Emprendedor

31. Valida

cion
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