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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Montería 30 de Septiembre del 2020  
 
Señor (a) 
CESAR AUGUSTO ROBLES CONTRERAS 
SUPERVISOR CONTRATO No. 1402375 

Cordinador academico 
Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir 

 Monteria 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual Mes 

Septiembre del año 2020 

Referencia: No 1402375 del año 2020 
 
YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ, identificado con la cédula de ciudadanía No. 30685200 de Cereté, en mi 
calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir, en cumplimiento del 
Contrato de Prestación de Servicios 1402375, a continuación presento el Informe de actividades realizadas en el 
mes de Septiembre del 2020.  
 
Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato es de VEINTINUEVE MILLONES OCHOCIENTOS 
CINCUENTA Y OCHO MIL CUATROCIENTOS PESOSM7CTE .( 31.822.587,00) incluido IVA de conformidad con el 
régimen tributario al que pertenezca el futuro contratista esta suma será pagada por el Sena al contratista de la 
siguiente manera. 
a) Un primer pago en el mes de febrero por QUINIENTOS CUARENTA Y CUATRO MIL NOVESIENTOS SIETE 
PESOS M/CTE (544.907,00).   
b)  Nueve (8) pagos por los meses de MARZO a NOVIEMBRE de 2020 por valor de TRES MILLONES DOCIENTOS 
SESENTA Y NUEVE MIL CUATROSCIENTOS CUARENTA Y CUATRO MIL PESOS M/CTE (3.269.444,00) cada uno. Y un 
último pago correspondiente al mes de DICIEMBRE por el valor de UN MILLON OCHOSIENTOS CINCUENTA Y DOS 
MIL SEISCIENTOS OCHENTA Y CUATRO PESOS ($1.852.684,00) M/CTE. Los honorarios serán pagados por el SENA 
al contratista de acuerdo al cronograma definido por la Dirección Administrativa y Financiera de la Dirección 
General  en la cuenta de ahorro N° 09100056639 de BANCOLOMBIA cuya titular es el contratista;  el cambio de 
cuenta por parte del contratista deberá ser informada al supervisor del contrato con el fin de surtir los trámites 
pertinentes.  
 
Plazo: Será hasta el 17 de Diciembre de 2020. 
 

OBJETO: 
CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARÁCTER TEMPORAL DE INSTRUCTORES 
PARA IMPARTIR FORMACION INTEGRAL PRESENCIAL EN EL PROGRAMA OFERTA 
REGULAR DEL CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGÍA EL PORVENIR DE 
CORDOBA. CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARÁCTER TEMPORAL DE 
INSTRUCTORES PARA IMPARTIR FORMACION COMPLEMENTARIA VIRTUAL EN EL 
PROGRAMA OFERTA REGULAR DEL CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGÍA EL 
PORVENIR DE CORDOBA. 

javascript:mensaje_alerta(%222083%22)
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CLÁUSULA (No. de cláusula donde se encuentren las obligaciones del contratista) 
 

N
o 

Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1.  Impartir formación 
profesional integral en 
los niveles titulados y 
complementarios de 
aprendices en el área 
asignada dentro del 
programa oferta 
regular, en las 
competencias, 
resultados de 
aprendizaje y 
actividades de los 
proyectos de formación 
programados dentro de 
los tiempos que para 
cada acción se 
determine por el centro 
de formación. 

Desarrollo de acciones de 

formacion a los aprendices 

del programa de formación 

2067992 Logistica 

empresarial en Moñitos, 

2023879 Corte y venta de 

carne en Cienega de Oro, 

2067406 Corte y venta de 

carne en Monteria, 2190169 

Higiene y Manipulacion de 

alimentos  

 
Pantallazos de whatsaap,correo 
compartido en el  
Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 
  
https://drive.google.com/drive/folders

/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-

q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

 

 

2. Ejecutar la formación 
profesional integral 
para el desarrollo de los 
programas en todo el 
departamento de 
Córdoba 

Desarrollo de acciones de 
formación a los aprendices 
en el programa de 
formación, 2067992 
Logistica empresarial en 
Moñitos y 2023879 Corte y 
venta de carne en Cienega 
de Oro 
2067406 Corte y venta de 
carne en Monteria, 2190169 
Higiene y Manipulacion de 
alimentos 

Pantallazos de whatsaap,correo 
compartido en el  
Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 
 

 
https://drive.google.com/drive/folders

/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-

q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

 

 

3. Establecer la ruta de 
aprendizaje en Sofía 
Plus de acuerdo a la 
programación e 
intensidad horaria que 
conoce con la 
suscripción del 
contrato. 

Durante el mes no se 
ejecuto la obligación 
contractual  

No aplica para el mes objeto cuenta de 
cobro 

4. Asociar los aprendices 
los aprendices de las 

Se asocio los aprendices a 

la ruta de aprendizaje en el 

Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 

https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
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fichas a cargo, a las 
respectivas rutas de 
aprendizaje en el 
aplicativo Sofía Plus 
dentro de los términos 
estipulados 

aplicativo sofia plus  de los 

cursos complementarios 

2190169 Higiene y 

Manipulacion de alimentos 

 

https://drive.google.com/file/d/1pNk

HknX9RDMdhSS9-uh3-

Nc9A944WrZD/view?usp=sharing 

5. Planear y ejecutar las 
actividades 
relacionadas en la guía 
de aprendizaje.  

se socializo las actividades 
de la guía de aprendizaje del 
resultado Realizar el 
proceso técnico de 
porcionado y/o fileteado de 
carnes de animales de 
abasto publico aplicando 
bpm, conforme a orden de 
producción y 
especificaciones requeridas 
por el cliente con actitud de 
servicio y Verificar si las 
porciones y/o filetes 
obtenidos técnicamente 
corresponden en calidad y 
cantidad a la ficha técnica 
de la empresa, orden de 
producción, normatividad 
vigente y características del 
producto de la competencia 
Cortar Carnes según 
solicitud del Cliente del 
programa de formación 
2023879 Tecnico Corte y 
Venta de Carne 
Se socializo las actividades 
de la guía de aprendizaje del 
resultado Empacar, liquidar 
y etiquetar manual o 
mecánicamente porciones 
y/o filetes obtenidos según 
solicitud del cliente, orden 
de producción, normatividad 
vigente y ficha técnica de la 
compañía de la 
competencia Cortar Carnes 
según solitud del cliente del 
programa de formación 
2067406 Tecnico Corte y 
venta de carne  
Se socalizo las actividades 
de la guía de aprendizaje del 
programa de formación 

Pantallazos de whatsaap,correo 
compartido en el  
Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 
 

 
https://drive.google.com/drive/folders

/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-

q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

 

https://drive.google.com/file/d/1pNkHknX9RDMdhSS9-uh3-Nc9A944WrZD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1pNkHknX9RDMdhSS9-uh3-Nc9A944WrZD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1pNkHknX9RDMdhSS9-uh3-Nc9A944WrZD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
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2100169 Higiene y 
Manipulacion de alimentos  

6. Cumplir con los 
productos asociados al 
proyecto en actividades 
de formador del 
programa de formación 

Elaboración de guías de 
aprendizaje del programa 
Tecnico Corte y Venta de 
Carne  código de 
proyecto 1565612 Fase 
Ejecucion de la 
formación  ficha 2067406 

Carpeta Formacion profesional 
Integral  que contiene los elementos 
de desarrollo curricular del programa 
(plan de trabajo concertado con los 
aprendices, guías de 
aprendizaje) 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVT
C09X80q?usp=sharing 
 

7. Apoyar la gestión del 
programa de formación 
para el posicionamiento 
Regional de acuerdo 
con los lineamientos, 
cobertura y productos 
indicados por la 
Subdirección de centro 
y el supervisor del 
contrato. 

Se gestióno 1 grupo de 
aprendices para el 
programa de formación 
complementario Higiene y 
Manipulacion de Alimentos 
 
 

Evidencia cargada a la carpeta en 
otras designaciones del portafolio de 
Evidencias de Google Drive 
 
 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-
q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

8. Participar activamente 
en el cumplimiento de 
las metas de formación 
de acuerdo con los 
lineamientos, cobertura 
y productos indicados 
por la Subdirección de 
centro y el supervisor 
del contrato 

Matricula de la formación 

complementaria gestionada: 

Programa de formación 

2100169 Higiene y 

Manipulacion de alimentos 

Evidencia cargada a la carpeta en 
otras designaciones del portafolio de 
Evidencias de Google Drive 
https://drive.google.com/drive/folders

/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjFoT_I1i

?usp=sharing 

9. Generar y ejecutar una 
estrategia que permita 
la permanencia de los 
aprendices durante el 
tiempo total por 
programa de 
formación. 

Se realizo actividades 
lúdicas y/o de reflexión  
durante la formación de los 
aprendices de los 
programas  
2067992 Logistica 
empresarial en Moñitos, 
2023879 Corte y venta de 
carne en Cienega de Oro, 
2067406 Corte y venta de 
carne en Monteria, 2190169 
Higiene y Manipulacion de 
alimentos 

Pantallazos de whatsaap  
compartido en el  
Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 
 

 

https://drive.google.com/drive/folders

/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-

q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

10
. 

Realizar el seguimiento 
de cada aprendiz 
mediante la orientación 
y acompañamiento a 
las actividades de 

Se realizo seguimiento de 
cada aprendiz mediante 
orientación y 
acompañamiento a las 

Pantallazos de whatsaap,correo 
compartido en el  
Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 

https://drive.google.com/drive/folders/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVTC09X80q?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVTC09X80q?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVTC09X80q?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjFoT_I1i?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjFoT_I1i?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjFoT_I1i?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
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aprendizaje, aplicando 
los respectivos planes 
de mejoramiento en los 
casos que se requiera 
conforme a los 
lineamientos 
institucionales 

actividades de aprendizaje 
de los programas  
 2067992 Logistica 
empresarial en Moñitos, 
2023879 Corte y venta de 
carne en Cienega de Oro, 
2067406 Corte y venta de 
carne en Monteria, 2190169 
Higiene y Manipulacion de 
alimentos 

 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-
q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

11
. 

Gestionar y propiciar 
recursos en las 
comunidades objeto de 
la formación 

Durante el mes no se 
ejecuto la obligación 
contractual 

No aplica para el mes objeto cuenta 
de cobro 

12
. 

El instructor contratista 
se obliga durante el 
periodo del contrato al 
proceso de certificación 
de competencias según 
normas de 
competencias que 
aplican a la función 
instructor, así como a 
los procesos, que el 
SENA adelante, para 
certificar Habilidades 
pedagógicas y 
capacitarse en el 
idioma ingles y aplicar 
al proceso de 
certificación de las 
normas de 
competencia 
“ORIENTAR 
FORMACION 
PRESENCIAL DE 
ACUERDO CON 
PROCEDIMIENTO 
TECNICO Y 
NORMATIVO” y 
aportar el respectivo 
certificado aprobado al 
informe de ejecución 
contractual.  

Certificacion en la norma 
290801023  “Manipular 
alimentos de acuerdo con la 
normatividad vigente” 
 

240201056 Orientar 

formación presencial de 

acuerdo con procedimientos 

Orientar formación a 

distancia de acuerdo con 

código nscl: 240201057 

Certificacion en el curso 
Desarrollo de habilidades 
para el desempeño como 
instructor sena 
 

Evidencias de la formación Registro 
fotográfico, compartido en el  
Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 
 

https://drive.google.com/drive/folder

s/1Lt6FcbYpn9bE2hQ-

_JSrAsQgPiUTSB6h?usp=sharing 

 

 

13
. 

Desarrollar las horas de 
formación que requiera 
la implementación del 
programa 

Se desarrollo la formación 
según programación 
academica del mes objeto 
de cobro en los siguientes 
programas 

Reporte de tiempo mes de 
Septiembre generado en Sofia plus  

https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Lt6FcbYpn9bE2hQ-_JSrAsQgPiUTSB6h?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Lt6FcbYpn9bE2hQ-_JSrAsQgPiUTSB6h?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Lt6FcbYpn9bE2hQ-_JSrAsQgPiUTSB6h?usp=sharing
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2067992 Logistica 
empresarial en Moñitos, 
2023879 Corte y venta de 
carne en Cienega de Oro, 
2067406 Corte y venta de 
carne en Monteria, 2190169 
Higiene y Manipulacion de 
alimentos 

14
. 

Entregar los reportes 
mensuales estadísticos 
y registros inherentes al 
proceso formativo. 

Se entrego el informe 
mensual de ejecución 
contractual  
Se cargo evidencias en el 
portafolio del instructor 

Pantallazos de whatsaap,correo 
compartido en el  
Portafolio de evidencias de  Google 
Drive 

 
 
https://drive.google.com/drive/folder

s/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-

q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

15
. 

Apoyar los procesos de 
las otras actividades 
inherentes a la 
formación. 

Realizacion de guias de 
aprendizaje en el programa 
de formación Corte y venta 
de carnes del resultado de 
aprendizaje Empacar, 
liquidar y etiquetar manual o 
mecánicamente porciones 
y/o filetes obtenidos según 
solicitud del cliente, orden 
de producción, normatividad 
vigente y ficha técnica de la 
compañía de la 
competencia Cortar Carnes 
según solitud del cliente 
Proceso de matricula de 
formación complementaria 
del programa de formación 
Higiene y manipulación de 
alimentos  

Cargada al Portafolio de evidencias 
en la carpeta otras designaciones 
compartido en Google Drive 
 
 
 
 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVT
C09X80q?usp=sharing 
 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjF
oT_I1i?usp=sharing 
 

16 Gestionar y propiciar 
ambientes y recursos 
en las comunidades 
objeto de la formación. 

 
Durante el mes no se 
ejecuto la obligación 
contractual 

 
No aplica para el mes objeto cuenta 
de cobro 

17
. 

Atender 
oportunamente los 
requerimientos que 
haga el supervisor del 
contrato y presentar 
informes mensuales de 
la ejecución del 
contrato 

Se atendio oportunamente 
el requerimiento por parte 
del supervisor de contrato 
en apoyo divulgación de la  
cursos complementarios  
Se lleno el informe diario de 
actividades  

Pantallazos donde se evidencia los 
documentos GF y GC cargados en el 
Secoop II 
Evidencias de  Google Drive 
https://drive.google.com/file/d/1Twk
bbdnksJTOPOW85kqGALSJx0RCh
xBi/view?usp=sharing 

https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVTC09X80q?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVTC09X80q?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1TzuoATGpz0fnL5QoG7AZ71gVTC09X80q?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjFoT_I1i?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjFoT_I1i?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1qxWYJK4kZcEfg2m412RKpLejjFoT_I1i?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1TwkbbdnksJTOPOW85kqGALSJx0RChxBi/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1TwkbbdnksJTOPOW85kqGALSJx0RChxBi/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1TwkbbdnksJTOPOW85kqGALSJx0RChxBi/view?usp=sharing
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18
. 

Prestar con seriedad, 
responsabilidad, 
profesionalidad, 
eficiencia, oportunidad, 
y diligencia estos 
servicios 

Se presto los servicios de 
manera integral y 
profesionalismo 

Evidencias soportadas en el informe 
mensual de ejecución 
evidencias de  Google Drive 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-
q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing  

19
. 

Sentar las 
evaluaciones de cada 
resultado de 
aprendizaje y dar a 
conocer los resultados 
de las mismas, 
registrando los 
respectivos juicios 
evaluativos en el 
aplicativo SOFIA Plus 
dentro de los términos 
establecidos. 

Se registró en sofiaplus la 
emisión de juicios 
evaluativos del programa de 
formación 2067992 
Logistica empresarial en 
Moñitos 
Se registró en sofiaplus la 
emisión de juicios 
evaluativos del programa de 
formación complementaria 
2190169 Higiene y 
Manipulacion de alimentos 

Reporte de juicios evaluativos 
descargados de Sofia plus 

20 Construir y mantener 
en tiempo real el 
portafolio de evidencias 
del instructor y de los 
aprendices.  

Se registró en Territorium y 
en el drive las evidencias 
del portafolio del instructor 
 

Pantallazos de whatsaap, 
compartido en el Portafolio de 
evidencias de  Google Drive 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-
q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

21 Atender según los 
requerimientos de la 
Subdirección de centro 
actividades de apoyo a 
la supervisión de 
contratos según las 
competencias que su 
formación académica le 
permitan desarrollar. 

Durante el mes no se 
ejecuto la obligación 
contractual  

No aplica para el mes objeto cuenta 
de cobro 

22 Apoyar las actividades 
de investigación e 
innovación que se 
desarrollen en el centro 
de formación, debe 
presentar documentos 
señalados en la circular 
3-2017-000208. 

Participacion como líder de 
Proyecto priorizado del 
centro agropecuario y de 
biotecnología el porvenir de 
investigación aplicada 
Evaluación de los procesos 
de cosecha y  beneficio de 
cacao (Theobroma cacao) y 
su efecto sobre la calidad de  
la almendra de las 
asociaciones del municipio 
de Tierralta  Córdoba 

Evidencia cargada a la carpeta en 
otras designaciones del portafolio de 
Evidencias de Google Drive 
 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1M8wGexMUmrNiQkEpb2jgId8lO-
jqH6DA?usp=sharing 
 
 
 
 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1M8wGexMUmrNiQkEpb2jgId8lO-jqH6DA?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1M8wGexMUmrNiQkEpb2jgId8lO-jqH6DA?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1M8wGexMUmrNiQkEpb2jgId8lO-jqH6DA?usp=sharing
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23 Participar activamente 
en el cumplimiento de 
las metas de formación 
de acuerdo con los 
lineamientos, cobertura 
y productos indicados 
por la Subdirección de 
centro y el supervisor 
del contrato 
específicamente 
ejecutando 
mensualmente 
seguimiento y posterior 
evaluación en el 
aplicativo SofiaPlus, y 
evidenciado en el 
reporte de actividades, 
de cuatro (4) 
aprendices que se 
encuentren en etapa 
práctica en los niveles 
de formación titulados.  

Se gestióno 1 grupos de 

aprendices para el 

programa de formación 

complementario 2190169 

Higiene y Manipulacion de 

alimentos 

Evidencia cargada a la carpeta en 
otras designaciones del portafolio de 
Evidencias de Google Drive 
 
 

 
 
https://drive.google.com/drive/folder
s/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-
q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing 

24 Aplicar los 
procedimientos 
correspondientes al 
instructor para 
formalizar la deserción 
de los aprendices que 
abandonan el proceso 
formativo de acuerdo 
con lo establecido en el 
reglamento del 
aprendiz SENA 
vigente.   

Durante el mes no se 
ejecuto la obligación 
contractual 

No aplica para el mes objeto cuenta 
de cobro 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1wJeO0LI9dI4Dw9Aag2-q9b2tzWQNZo9d?usp=sharing
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A continuación relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este informe. Una vez 
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe Legalización 
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 continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte 
integral del presente informe de ejecución contractual.   
 

ITEM 
 

No  DE LA ORDEN 
DE VIAJE 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1.        

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 del 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, Planilla No 18650153 por Bancolombia 
correspondiente al mes de Agosto del año 2020. Evidencias en ( ) folios 
 
 
 
Cordialmente,                                                         Recibí a satisfacción 
 
 
 
Yanith Edelma Santamaría Flórez             CESAR AUGUSTO ROBLES CONTRERAS 
Contratista                                                         Supervisor Contrato 1402375 de 2020 
C.C. No. 30.685.200 de Cereté 
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ANEXOS 
Anexo Obligación contractual 1. Se desarrolló acompañamiento a la formación técnico LOGISTICA EMPRE-

SARIAL 2067992 los días 07 y 14 DE SEPTIEMBRE DE 2020  

 

  

 

LOGISTICA EMPRESARIAL 

2067992 

MOÑITOS 

07 DE SEPTIEMBRE 2020 
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LOGISTICA EMPRESARIAL 

2067992 

MOÑITOS 

14 DE SEPTIEMBRE 2020 
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LOGISTICA EMPRESARIAL 

2067992 

EVIDENCIAS DE ENTREGA DE  

ACTIVIDADES  

SEPTIEMBRE 

MOÑITOS 

 

https://drive.google.com/drive/fol-

ders/1WYWwBMIz-

clvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1WYWwBMIzclvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1WYWwBMIzclvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1WYWwBMIzclvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing
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Se desarrolló acompañamiento a la formación técnico Corte y Venta de Carne  2023879 los días 03, 04, 10 y 

11  DE SEPTIEMBRE DE 2020 
 

 

CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

03 DE SEPTIEMBRE DE 2020 

CIENEGA DE ORO 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

G
TH

-F
-0

6
2

 V
.0

6
 

 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

G
TH

-F
-0

6
2

 V
.0

6
 

 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

G
TH

-F
-0

6
2

 V
.0

6
 

 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

G
TH

-F
-0

6
2

 V
.0

6
 

 

 

TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

04 DE SEPTIEMBRE  2020 

CIENEGA DE ORO 
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TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

10 DE SEPTIEMBRE DE 2020 
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TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

11 DE SEPTIEMBRE 2020 

CIENEGA DE ORO 
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TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

EVIDENCIAS DE ENTREGA DE ACTIVIDA-

DES MES DE SEPTIEMBRE 

CIENEGA DE ORO 
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Se desarrolló acompañamiento a la formación complementaria Higiene y Manipulacion de alimentos 

2190169 los días 08, 09, 15  y 16 DE SEPTIEMBRE DE 2020  

 

 

 

CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

2190169 

CLASE 08 DE SEPTIEMBRE  DE 2020 

CERETE 
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CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

2190169 

CLASE 09 DE SEPTIEMBRE DE 2020 

CERETE 
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CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

2190169 

CLASE 15 DE SEPTIEMBRE DE 2020 

CERETE 
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CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

2190169 

CLASE 16 DE SEPTIEMBRE DE 2020 

CERETE 
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EVIDENCIA DE ACTIVIDADES  

MES DE SEPTIEMBRE 

HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  

2190169 
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Se desarrolló acompañamiento a la formación técnico Corte y Venta de Carne 2067406 hasta la fecha el 21  

DE SEPTIEMBRE DE 2020  

 

 

 

 

TECNICO CORTE Y VENTA DE 

CARNE 

2067406 

MONTERIA 

21 DE SEPTIEMBRE 2020 
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Anexo Obligación contractual 2. Se desarrolló acompañamiento a la formación técnico LOGISTICA EMPRE-

SARIAL 2067992 los días 07 y 14 DE SEPTIEMBRE DE 2020  

  

 

LOGISTICA EMPRESARIAL 

2067992 

MOÑITOS 

07 DE SEPTIEMBRE 2020 
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LOGISTICA EMPRESARIAL 

2067992 

MOÑITOS 

14 DE SEPTIEMBRE 2020 
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LOGISTICA EMPRESARIAL 

2067992 

EVIDENCIAS DE ENTREGA DE  

ACTIVIDADES  

SEPTIEMBRE 

MOÑITOS 

 

https://drive.google.com/drive/fol-

ders/1WYWwBMIz-

clvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1WYWwBMIzclvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1WYWwBMIzclvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1WYWwBMIzclvbOfpSzmQrilP8yBSQDc8x?usp=sharing
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Se desarrolló acompañamiento a la formación técnico Corte y Venta de Carne  2023879 los días 03, 04, 10 y 

11  DE SEPTIEMBRE DE 2020 
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TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

04 DE SEPTIEMBRE  2020 
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10 DE SEPTIEMBRE DE 2020 
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TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

11 DE SEPTIEMBRE 2020 
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TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNE 

2023879 

EVIDENCIAS DE ENTREGA DE ACTIVIDA-

DES MES DE SEPTIEMBRE 
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Se desarrolló acompañamiento a la formación complementaria Higiene y Manipulacion de alimentos 

2190169 los días 08, 09, 15  y 16 DE SEPTIEMBRE DE 2020  

 

 

 

CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 
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CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

2190169 

CLASE 09 DE SEPTIEMBRE DE 2020 
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CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

2190169 

CLASE 15 DE SEPTIEMBRE DE 2020 
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CURSO COMPLEMENTARIO 

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

2190169 

CLASE 16 DE SEPTIEMBRE DE 2020 
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EVIDENCIA DE ACTIVIDADES  

MES DE SEPTIEMBRE 

HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  

2190169 
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Se desarrolló acompañamiento a la formación técnico Corte y Venta de Carne 2067406 hasta la fecha el 21  

DE SEPTIEMBRE DE 2020  

 

 

 

 

TECNICO CORTE Y VENTA DE 

CARNE 

2067406 

MONTERIA 

21 DE SEPTIEMBRE 2020 
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Anexo Obligación contractual 4. Se asocio los aprendices a la ruta de aprendizaje en el aplicativo 

sofia plus  de los cursos complementarios 2190169 Higiene y Manipulacion de alimentos 
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

• Denominación del Programa de Formación: CORTE Y VENTA DE CARNE 

• Código del Programa de Formación:  635170 

• Nombre del Proyecto:  IMPLEMENTACIÓN DE PROCESOS DE TRAZABILIDAD, 

BPM Y TÉCNICAS DE CORTES DE CARNES GARANTIZANDO PRODUCTOS DE 

ALTA CALIDAD 

• Fase del Proyecto: Ejecución 

•  Actividad de Proyecto:  ALMACENAR, EMPACAR Y EXHIBIR LOS PRODUCTOS 

OBTENIDOS APLICANDO PROCESOS DE TRAZABILIDAD Y APLICACIÓN DE 

BPM. 

• Competencia: 290801003- CORTAR CARNES SEGÚN SOLICITUD DEL CLIENTE. 

 

• Resultados de Aprendizaje Alcanzar: EMPACAR, LIQUIDAR Y ETIQUETAR 

MANUAL O MECÁNICAMENTE PORCIONES Y/O FILETES OBTENIDOS SEGÚN 

SOLICITUD DEL CLIENTE, ORDEN DE PRODUCCIÓN, NORMATIVIDAD 

VIGENTE Y FICHA TÉCNICA DE LAmCOMPAÑÍA 

 

 

Duración de la Guía: 32  horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

Amigo(a) Aprendiz: 

La presente Guía de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de enseñanza- 
aprendizaje-evaluación (E-A-E) que le permita obtener los conocimientos necesarios, sobre 
el empaque, liquidar y etiquetar manual o mecánicamente porciones y/o filetes obtenidos, 
y así aplicarlos en el proceso productivo ; a partir de la  realización de las acciones, descritas 
en las estrategias metodológicas como: la exploración de saberes  previos, la apropiación 
del aprendizaje y la aplicación del conocimiento,  que conduzcan a alcanzar los resultados 
de aprendizaje planteados en las competencias establecidas. Con esta guía de Aprendizaje 
se pretende que usted amigo aprendiz, desarrolle autónomamente los aspectos necesarios 
para que logre  los resultados de aprendizaje propuestos en el proyecto de formación al 
cual se circunscribe la guía. Se desea que realice las actividades que a continuación se le 
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proponen y presenten las evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar sus 
avances. 
¡Ánimo en esta travesía… por el Aprendizaje! 

 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

Actividad de reflexión y de contextualización e identificación de conocimientos 
necesarios para el aprendizaje 
 
• Descripción de la(s) Actividad(es) 
 
Lea y analice el siguiente párrafo sobre la importancia de un empaque y embalaje en la 
industria alimentaria: 
El contacto del ser humano con los alimentos ha venido evolucionando, los cambios en el 
estilo de vida evidenciaron la necesidad de contar con empaques que permitieran cubrir 
requerimientos de movimiento del producto. En sus inicios, los primeros prototipos de 
empaques identificados fueron productos naturales como conchas y hojas de árboles con 
los que se construyeron recipientes adecuados para el transporte de alimentos.  
Más tarde, fueron descubiertos los minerales, químicos compuestos, los metales y la 
cerámica, dando lugar a otras formas de envasado [1]. 
A partir de este momento, los empaques y envases para alimentos juegan un rol de vital 
importancia a la hora de analizar los puntos críticos de sus respectivos procesos 
productivos [1]. La frescura y la inocuidad de los alimentos, proteger los productos de 
contaminación, del medio ambiente, permitir su traslado y almacenamiento, conservar las 
características del producto, entre otras, son puntos decisorios a la hora de seleccionar el 
empaque. 
El mercado de envases para alimentos mantiene una creciente demanda de calidad, 
funcionalidad, gran atractivo visual y, especialmente, capacidad de preservar por más 
tiempo las características originales de los productos. En los últimos años, otros atributos 
tales como conveniencia al consumidor, reducción de costos y diferenciación en el punto 
de venta, han ganado especial relevancia [2]. Por lo que cada día las empresas se 
preocupan no solo por contar con un producto innovador sino por prestar mayor atención al 
empaque que es un elemento central de la experiencia del consumidor. 
De esta manera, los creadores de empaques se enfocan en tener muy claro el nicho de 
mercado al que llegará el producto con el fin de destacar y comunicar una serie de 
elementos que le permitirán tener mayor cercanía con su mercado objetivo. 
Tanto el mercado nacional como el internacional se encuentran demandando productos 
que comuniquen de manera clara a través del empaque elementos diferenciadores, 
convirtiéndose esto en un componente fundamental para la elección. Entre estas 
características se pueden mencionar los sellos que acompañan el producto orgánico, 
natural, que identifique una causa (responsabilidad social), que sea amigable con el medio 
ambiente, entre otras. Así mismo, debe comunicar información clara y concisa acerca de 
los ingredientes. Expertos puntualizan que un 70 por ciento de las innovaciones se hace en 
los envases, mientras que solo el 30 % corresponde a los productos [3].  
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Compañeros comparte tus ideas acerca de la importancia de un empaque y embalaje en la 
industria alimentaria: 
1. ¿Para usted que es empaque y embalaje? 
2. ¿Cuáles son las características de un empaque? 
4. ¿Qué considera usted que es de gran importancia en el etiquetado de los 
productos para su comercialización? 
5. Mencione 3 cortes de carne y su respectivo empaque 
 
Nota: Esta actividad tiene como finalidad encaminarlo y motivarlo en el desarrollo de los 
temas de esta guía de aprendizaje, por tal motivo no es calificable. Tiempo (45 min) 
 
• Ambiente Requerido: Aula convencional 
• Materiales: 
 -Papelería, papel periódico, marcadores, hojas de block, lápiz, lapicero, regla 
 
 
SELECCIONAR EMPAQUES Y ETIQUETAR LOS PRODUCTOS OBTENIDOS 
 

Actividad  1 EMPAQUES: TÉCNICAS, CLASIFICACIÓN DE EMPAQUES PARA 

PRODUCTOS PORCIONADOS, CARACTERÍSTICAS, TENDENCIAS, TIPOS 

1.1 Estrategia didáctica: cuadro sinoptico 
 
El empaque apropiado es vital para guardar, proteger y servir de medio para manipular 
productos. Cada empaque se debe diseñar para proteger el producto en su trayecto desde 
la línea de ensamble hasta el usuario final. 
 
Un empaque de mala calidad puede resultar contraproducente para el productor, exportador 
y distribuidor ya que pueden resultar en daño, descomposición, e incluso, en casos 
extremos, el rechazo total por parte del comprador. Así, un mal empaque y/o embalaje 
puede resultar en la pérdida de una venta de exportación, y hasta en la pérdida del cliente. 
 
Con base en la anterior y la norma 5109 del 2005 Por el cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos 
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.  

1. Elabore un cuadro sinoptico explicando los requisitos exidos en la norma.  
2. Consultar que tipo de empaque y que material se usan en la industria de las carnes  
 

  
Enviar su actividad al correo ysantamariaf@misena.edu.co 

 

 

mailto:ysantamariaf@misena.edu.co
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1.2 Estrategia didáctica Crucigrama  

Teniendo en cuenta los conceptos impartidos por el instructor elabore el crucigrama enviado 

al grupo de Wathsaap, a través del link, finalizado el crucigrama enviar pantallazo de 

evidencia  

 

1.3 Estrategia didáctica Exposiciones 

Por grupos de trabajo realizar un informe, diapositivas, video o audios, recursos para 

exponer los siguientes temas  

Grupo 1 SISTEMAS DE PESAJE: TIPOS, ELECTRÓNICO, MANEJO DE BALANZAS 

Grupo 2 INVENTARIOS: CONTROL, PES. 

Grupo 3 EQUIPOS DE EMPACADO EN LA INDUSTRIA CARNICA Y SU USO 

 

Actividad 2. REALIZAR EL PESADO, EMPACADO Y ROTULADO DE PORCIONES Y 
FILETES CONFORME A ORDEN DE PRODUCCIÓN Y/O FICHA TÉCNICA DEL 
PRODUCTO OPERANDO LOS EQUIPOS SEGÚN MANUA 
 
Estrategia didáctica activa: Método de Caso. 

 

En sus grupos de trabajo realizar el diseño de etiquetas y escogencia del mejor empaque  

 

En esta evidencia usted va a asesorar a la señora Inés Garzón propietaria de una Empresa 

de corte y venta de carne, acerca de empaque y rotulado de los diferentes cortes de carne 

de res, cerdo y pollo. La señora Inés Garzón quiere comercializar 3 cortes de carne de res, 

cerdo y pollo, para esto quiere saber como seria la presentación del producto el tipo de 

empaque, desarrollo de la marca, logo y diseño de etiquetas 

Para realizar la asesoría lo que debe hacer es: 

Diseñar  una etiqueta marca propia de productos cárnicos teniendo en cuenta la normatividad 

vigente , resolución 5109/05 y escogencia de empaque (Marca, logo y presentación) 

 

Asesore a la señora Inés Garzón en el lanzamiento de sus productos, entregar un portafolio 

de servicio, donde evidencie, diseño de empaque y etiquetas, y toda la publicidad de los 

productos 

 

Ambiente Requerido: Aula convencional 
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Materiales 

   

Material de apoyo: Marca, empaque y otras características del producto 

-Papelería, papel periódico, marcadores, hojas de block, lápiz, lapicero, regla  

 

Enviar su actividad al correo ysantamariaf@misena.edu.co 

 

4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 
Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluación citados en la guía de 
Desarrollo Curricular  
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento : 

 
Cuadro sinoptico norma 5109 de 
2005 
 

 
 
 
Crucigrama  

 

 

Exposiciones 

 

 

Diseño de etiquetas 

 

 

 

SELECCIONAR EMPAQUES Y 

ETIQUETAR LOS 

PRODUCTOS OBTENIDOS 

 
 

REALIZAR EL PESADO, 

EMPACADO Y ROTULADO DE 

PORCIONES Y FILETES 

CONFORME A ORDEN DE 

PRODUCCIÓN Y/O FICHA 

TÉCNICA DEL PRODUCTO 

OPERANDO LOS EQUIPOS 

SEGÚN MANUA 

 

 

Cuadro sinoptico 

 

 

Crucigrama 

 

 

Exposicion 

 

 

Estudio de caso 
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5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al 

organismo humano los nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de los procesos 

biológicos. Se entienden incluidas en la presente definición las bebidas no alcohólicas y 

aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el 

nombre genérico de especias. 

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razón de su composición, características 

fisicoquímicas y biológicas, pueda experimentar alteración de diversa naturaleza en un 

tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, 

conservación, almacenamiento, transporte y expendio. AMBIENTE. Cualquier área interna 

o externa delimitada físicamente que forma parte del establecimiento destinado a la 

fabricación, al procesamiento, a la preparación, al envase, almacenamiento y expendio de 

alimentos. 

BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios básicos y prácticos 

generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, 

almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el 

objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas 

cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos 

inherentes a la producción. 

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para 

asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo. 

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantía de que los alimentos no causarán daño 

al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina. 

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberías, vajillas y demás 

accesorios que se empleen en la fabricación, procesamiento, preparación, envase, 

fraccionamiento, almacenamiento, distribución, transporte, y expendio de alimentos y sus 

materias primas. 

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque 

sea en forma ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, 

almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.  
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MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas 

por la industria de alimentos para su utilización directa, fraccionamiento o conversión en 

alimentos para consumo humano. 

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los 

microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los 

virus no se consideran organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos. 

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS. 

Producción cárnica, manipulación de alimentos y herramientas básicas para el desposte 

Manual Del curso de Higiene y Manipulación de alimentos. Dotatech. 

Resoluciòn 2674 de 2013 

 
7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor 

(es) 

YANITH 

SANTAMARIA 

  SEPTIEMBRE 2020 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del 

Cambio 

Autor 

(es) 

     

      

      

 



Regional Córdoba                                                                                                                            
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO CON EL APRENDIZ PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA 

DE APRENDIZAJE (TABLA 1) CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGÍA EL 
PORVENIR PROGRAMA: TÉCNICO EN LOGÍSTICA EMPRESARIAL-NUMERO DE FICHA: 

2067406 
Grupo de 

aprendices  
Actividad a 
desarrollar 

Forma de entrega 
actividad 

Fecha de 
entrega 

ENTREGO 

Físico Digital SI No 

 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
Actividad inicial  

 
 

 

 

 

 
 
 

X 
 

 

 

 
 
 
21/09/2020 

  

Actividad 1.1 Cuadro 
sinóptico 

  
 

 

x 

 
25/09/2020 

  
 

Actividad 1.2 

Crucigrama 
 X 28/09/2020   

Actividad 1.3 
Exposiciones 
 

 x 05/10/2020   
 

Actividad 2 Método 
de caso  

 x 12/10/2020   

 Evaluación final   x 19/10/2020   

COMPETENCIA: CORTAR CARNES SEGÚN SOLICITUD DEL CLIENTE. 

RESULTADO DE APRENDIZAJE: EMPACAR, LIQUIDAR Y ETIQUETAR MANUAL O 

MECÁNICAMENTE PORCIONES Y/O FILETES OBTENIDOS SEGÚN SOLICITUD DEL CLIENTE, 

ORDEN DE PRODUCCIÓN, NORMATIVIDAD VIGENTE Y FICHA TÉCNICA DE LA COMPAÑÍA. 

 
____________________________                                                       ___________________________                  
            Firmas Aprendices                                                                                      Firma Instructor 
 
 



 

F006-007-25 / Versión 01 

Proceso: Administration Educativa  

Procedimiento: Matrícula  

CARACTERIZACIÓN DE LA FORMACIÓN  

º FICHA DE CARACTERIZACIÓN:      No. SOLICITUD 

NOMBRE DE LA FORMACIÓN:  HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

TIPO DE FORMACIÓN:   TITULADA:    COMPLEMENTARIA:    x 

CODIGO PROGRAMA:      96151529 VERSION        ______2________ SECTOR: AGROINDUSTRIA 

CONVENIO:                ALCALDÍA DE MONTERÍA 

PROGRAMA ESPECIAL 

FECHA: INICIO: 08 DE SEPTIEMBRE 2020 TERMINACIÓN:  23 DE SEPTIEMBRE            TOTAL HORAS:  48  

Nº APRENDICES:              20 MUNICIPIO:           MONTERÍA 

VEREDA:  DIRECCIÓN:  

HORARIO 

DIA AMBIENTE  DE APRENDIZAJE 
HORAS (24 horas) 

INICIO FIN 

LUNES     

MARTES  
 

PLATAFORMA ZOOM, WHATSAAP, CORREO 07 AM 3 PM 

MIERCOLES 
 
PLATAFORMA ZOOM, WHATSAAP, CORREO 07 AM 3 PM 

JUEVES    

VIERNES     

SABADO    

DOMINGO    

FESTIVO * Fecha:    

* Cuando sea festivo indicar la fecha del festivo que se trabajara 

 

NOMBRE DEL INSTRUCTOR:      YANITH EDELMA SANTAMARIA FLÓREZ CC. N.º    30685200 

TELÉFONO      3205107693 EMAIL: yaniths@gmail.com 

NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS     

NIT Nº.           TELÉFONO:  FAX:        
 
DIRECCIÓN:     APARTADO:  

E-MAIL:      

NOMBRE DEL GERENTE:    

No. DE EMPLEADOS:     ACTIVIDAD ECONÓMICA:  

DPTO:     MUNICIPIO:    GREMIO:     

 

TIPO DE EMPRESA  

 

Á
n

im
o
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e 

L
u

cr
o

 Limitada  

S
o

lid
ar

ia
 

Precooperativas  Instituciones Educativas 

Anónima  Cooperativas 
 Instituciones Educativas: 

Publica                Privada 
 

En Comandita  Cooperativas Públicas  Otros 

Economía Mixta  Empresas Comunales  Entes Territoriales  

Colectiva  Mutuales  ONGS  

Unipersonal  Fondo de Empleados  Grupos  

 

                  

 INSTRUCTOR COORDINADOR ACADÉMICO FECHA DE ENTREGA  

 
                                        

Yanith
Resaltado



PANTALLAZO DE CORREO CON LOS CÓDIGOS DE SOLICITUD Y FICHA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CORREO DE CONFIRMACION DE LA MATRICULA 



S
Libertad y orden

RÉPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015

otorga
Certificado de Competencia Laboral a

YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ
Con CÉDULA DE CIUDADANÍA No. 30685200

Quien demostró su Competencia Laboral en la
Norma

Orientar formación a distancia de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa - NIVEL
INTERMEDIO

Código: 240201057 - Versión: 1

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en MONTERÍA. A los uno (1) días del mes de Septiembre de dos mil veinte (2020)

AURA JOSEFINA MIRANDA MENDOZA
SUBDIRECTORA CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CÓRDOBA

REGIONAL CÓRDOBA

795076 - 01/09/2020
No Y FECHA REGISTRO

Vigencia:
hasta el 1 de Septiembre de 2023

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
952300240201057CC30685200C.

Firmado Digitalmente por
2020.09.02 15:20:18



S
Libertad y orden

RÉPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015

otorga
Certificado de Competencia Laboral a

YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ
Con CÉDULA DE CIUDADANÍA No. 30685200

Quien demostró su Competencia Laboral en la
Norma

Orientar formación presencial de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa - NIVEL
AVANZADO

Código: 240201056 - Versión: 1

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en MONTERÍA. A los uno (1) días del mes de Septiembre de dos mil veinte (2020)

AURA JOSEFINA MIRANDA MENDOZA
SUBDIRECTORA CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CÓRDOBA

REGIONAL CÓRDOBA

794919 - 01/09/2020
No Y FECHA REGISTRO

Vigencia:
hasta el 1 de Septiembre de 2023

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
952300240201056CC30685200C.

Firmado Digitalmente por
2020.09.02 15:20:15



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ
Con Cedula de Ciudadania No. 30685200

Cursó y aprobó la acción de Formación

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA EL DESEMPEÑO DEL INSTRUCTOR SENA
con una duración de 96 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Montería. a los ocho (8) días del mes de septiembre de dos mil veinte (2020)

JOSE NICOLAS BARRIOS SIERRA
Subdirector 

CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR 
REGIONAL CÓRDOBA

69033657 - 08/09/2020
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9115002151776CC30685200C.

Firmado Digitalmente por
2020.09.18 19:27:03



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

01/09/2020 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 30/09/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2067992 - LOGÍSTICA EMPRESARIALFICHA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR LOS OBJETOS APLICANDO LAS TÉCNICAS Y
NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE ESTABLECIDAS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EFECTUAR LOS RECIBOS Y DESPACHOS DE LOS OBJETOS
SEGÚN REQUISICIONES Y DOCUMENTOS QUE SOPORTAN
LA ACTIVIDAD.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON
POLÍTICAS Y ESTRATEGIAS DE SERVICIO DE LA COMPAÑÍA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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INVENTARIAR LOS MATERIALES, EQUIPOS Y ELEMENTOS,
TENIENDO EN CUENTA LAS POLÍTICAS DE LA
ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PREPARA LA CARGA DE ACUERDO CON SU NATURALEZA
MEDIO DE TRANSPORTE Y DESTINO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

2190169 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00
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2023879 - CORTE Y VENTA DE CARNES.FICHA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR LA EXHIBICIÓN Y VENTA DE ALIMIENTOS DE
ACUERDO CON POLITICAS DE LA EMPRESA.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CORTAR CARNES SEGÚN SOLICITUD DEL CLIENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
EMPACAR, LIQUIDAR Y ETIQUETAR MANUAL O MECÁNICAMENTE PORCIONES Y/O FILETES OBTENIDOS SEGÚN SOLICITUD DEL
CLIENTE, ORDEN DE PRODUCCIÓN, NORMATIVIDAD VIGENTE Y FICHA TÉCNICA DE LA COMPAÑÍA.

REALIZAR EL PROCESO TÉCNICO DE PORCIONADO Y/O FILETEADO DE CARNES DE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO APLICANDO
BPM, CONFORME A ORDEN DE PRODUCCIÓN Y ESPECIFICACIONES REQUERIDAS POR EL CLIENTE CON ACTITUD DE SERVICIO.

VERIFICAR SI LAS PORCIONES Y/O FILETES OBTENIDOS TÉCNICAMENTE CORRESPONDEN EN CALIDAD Y CANTIDAD A LA FICHA
TÉCNICA DE LA EMPRESA, ORDEN DE PRODUCCIÓN, NORMATIVIDAD VIGENTE Y CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO.

CORTAR CON SIERRA SEGÚN PROCEDIMIENTO DEFINIDO.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGÚN SOLICITUD
DEL CLIENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PLANIFICAR PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON
PRONÓSTICOS Y COSTOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Page 3 of 622/09/20 11:47 AM



RECIBIR CANALES Y/O DESTAZADURAS SEGÚN
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 64,00

2067406 - CORTE Y VENTA DE CARNES.FICHA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR LA EXHIBICIÓN Y VENTA DE ALIMIENTOS DE
ACUERDO CON POLITICAS DE LA EMPRESA.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CORTAR CARNES SEGÚN SOLICITUD DEL CLIENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
EMPACAR, LIQUIDAR Y ETIQUETAR MANUAL O MECÁNICAMENTE PORCIONES Y/O FILETES OBTENIDOS SEGÚN SOLICITUD DEL
CLIENTE, ORDEN DE PRODUCCIÓN, NORMATIVIDAD VIGENTE Y FICHA TÉCNICA DE LA COMPAÑÍA.

REALIZAR EL PROCESO TÉCNICO DE PORCIONADO Y/O FILETEADO DE CARNES DE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO APLICANDO
BPM, CONFORME A ORDEN DE PRODUCCIÓN Y ESPECIFICACIONES REQUERIDAS POR EL CLIENTE CON ACTITUD DE SERVICIO.

VERIFICAR SI LAS PORCIONES Y/O FILETES OBTENIDOS TÉCNICAMENTE CORRESPONDEN EN CALIDAD Y CANTIDAD A LA FICHA
TÉCNICA DE LA EMPRESA, ORDEN DE PRODUCCIÓN, NORMATIVIDAD VIGENTE Y CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO.

CORTAR CON SIERRA SEGÚN PROCEDIMIENTO DEFINIDO.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGÚN SOLICITUD
DEL CLIENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PLANIFICAR PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON
PRONÓSTICOS Y COSTOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RECIBIR CANALES Y/O DESTAZADURAS SEGÚN
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 144,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL
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DIVULGACIÓN DE OFERTA EDUCATIVA 

MES DE SEPTIEMBRE 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



Fecha de envío proyectos en la carpeta compartida Septiembre 29 de 2020

Líder Proyecto Apoyo Formulación

1 AGRÍCOLA-AMBIENTAL
Evaluación del potencial de cannabis sativa para la posible 

utilización industrial en el Departamento de Córdoba 
Bleydy Ortega Andrea Altamiranda

2 PECUARIA

Determinación de la calidad de la carne de ovinos manejado 

bajo un sistema de producción orgánica silvopastoril asociado 

con leucaena leucocephala y gramíneas nativas

Ricardo del Valle Andrea Altamiranda

3 AGROINDUSTRIA-AGRICOLA

Evaluación de los procesos de cosecha y beneficio de cacao

(Theobroma cacao) y su efecto sobre la calidad de la

almendra de las asociaciones del municipio de Tierralta

Córdoba

Yanith Santamaría Andrea Altamiranda

4 AGRÍCOLA

Implementación del Cultivo de la Quinua en el Centro 

Agropecuario y de Biotecnología el Porvenir Luis Ernesto Barrera Januario Hernandez

PROYECTOS PRIORIZADOS

CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGÍA EL 

INVESTIGACIÓN APLICADA


