San Gil, 02 de Abril de 2019

Senores
Colombia Compra Eficiente

La ciudad

Asunto: Modificacion Documentos Adjunto en secop

Manifiesto que por error involuntario se adjunté un (1) documento que no corresponde a la
ejecucion del contrato No COO1.PCCNTR.802522 del afio 2019, para el mes de marzo de

2019.

Agradezco la atencion prestada

L

GER RODRIGUEZ NIET
CC. 79.286.545 de Bogota

Scanned by CamScanner



/l RAZON SOCIAL : GERARDO RODRIGUEZ NIETO
ASO PAGOS IDENTIFICACION: CC-79286545
S.a. COD. DEPENDENCIA O SUCURSAL: |0
NOM. DEPENDENCIA O SUCURSAL: 0
FECHA GENERACION REPORTE: 2019-03-26
FECHA LIMITE DE PAGO: 2019-03-12
FECHA DE PAGO: 2019-03-26
ENTIDAD DE PAGO: BBVA COLOMBIA S.A.
PERIODO PENSION: 2019-02
PERIODO SALUD: 2019-02
NUMERO PLANILLA: 14401919
TOTAL COTIZANTES: 1
REFERENCIA DE PAGO (PIN): 14401919
TIPO DE PLANILLA: |
Somieo | NMERD | o FONDO o|sussistEnG| | TOTAL PG vaLor pacar
A INTERESES
EPS037 900156264 NUEVA E.P.S. S.A. 1 $0 $0 $1.700 $ 159.700 $161.400
25-14 900336004 COLPENSIONES 1 $0 $0 $2.200 $ 204.400 $ 206.600
14-23 860011153 POSITIVA 1 $0 $0 $ 200 $ 13.400 $13.600
Total a pagar $0 $0 $4.100 $ 377.500 $ 381.600

FECHA DE PAGO DEL SIGUIENTE MES: 12/03/2019




EVIDENCIAS MES DE MARZO 2019
Instructor: GERARDO RODRIGUEZ NIETO
CC 79286545 de Bogota

CONTRATO: CO1.PCCNTR.802522

FICHA: 1843539; APLICACION DE PROCESOS BIOTECNOLOGICOS EN LA PRODUCCION DE
DERIVADOS LACTEOS MADURADOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLRCIDOS

FICHA: 1802983; TECNICO COCINA: APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES




FICHA 1848157: MANIPULACION DE ALIMENTOS; MANIPULAR ALIMENTOS EN PROCESOS

FICHA 1859511: TECNICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS: MANIPULAR ALIMENTOS EN
PROCESOS

FICHA 1865448: TECNICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS: MANIPULAR ALIMENTOS EN
PROCESOS




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: GERARDO RODRIGUEZ NIETO

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO

FECHA INICIAL: 01/03/2019 00:00:00
FECHA FINAL:  31/03/2019 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 1848157 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

REALIZAR LA ASEPSIA EN EL AREA DE TRABAJO DE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE SEGURIDAD E
HIGIENE REQUERIDOS POR EL PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN NORMAS DE BPM Y SALUD Y SEGURIDAD VIGENTES

-GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS PREPARADOS O PROCESADOS, SEGUN LA LEGISLACION Y NORMATIVIDAD DE
LA EMPRESA.

-HIGIENIZAR INSTALACIONES, UTENSILIOS Y EQUIPOS, MEDIANTE LA APLICACION DE TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DEFINIDAS EN LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO EN EL MARCO DE DESARROLLO DE LA BPM

-MANEJAR Y DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS CON RESPONSABILIDAD, DE
ACUERDO CON LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS DE BIOSEGURIDAD PARA LA DISPOSICION FINAL Y TECNOLOGIAS LIMPIAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 1802983 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

SU ENTORNO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

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.

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
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 90,00
FICHA 1843539 - APLICACION DE PROCESOS BIOTECNOLOGICOS EN LA
DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEOS MADURADOS

OPERAR EQUIPOS PARA FERMENTACION SEGUN
ESPECIFICACIONES TECNICAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

REALIZAR LA MADURACION DE LOS DERIVADOS LACTEOS EN CONDICIONES ASEPTICAS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

VERIFICAR LOS REGISTROS DEL PROCESO DE MADURACION DE LOS DERIVADOS LACTEOS SEGUN NORMAS TECNICAS
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 30,00

FICHA 1865448 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;Ilgl\llzll\Prl:IE_AR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELEGIR UN ALIMENTO Y ELABORAR UNA LISTA DE CHEQUEO PARA VERIFICAR EL ACATAMIENTO DE LA LEGISLACION SANITARIA
VIGENTE PARA EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LOS PROCESOS DE ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 1866954 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

. APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE
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COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MONITOREAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS DE LA EMPRESA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

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 : 5,00

FICHA 1859511 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELEGIR UN ALIMENTO Y ELABORAR UNA LISTA DE CHEQUEO PARA VERIFICAR EL ACATAMIENTO DE LA LEGISLACION SANITARIA
VIGENTE PARA EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LOS PROCESOS DE ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

27/03/19 10:14 AM Page 5 of 8



HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 1612381 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MONITOREAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS DE LA EMPRESA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA
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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 : 15,00

FICHA 1848150 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

REALIZAR LA ASEPSIA EN EL AREA DE TRABAJO DE
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE SEGURIDAD E
HIGIENE REQUERIDOS POR EL PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN NORMAS DE BPM Y SALUD Y SEGURIDAD VIGENTES

-GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS PREPARADOS O PROCESADOS, SEGUN LA LEGISLACION Y NORMATIVIDAD DE
LA EMPRESA.

-HIGIENIZAR INSTALACIONES, UTENSILIOS Y EQUIPOS, MEDIANTE LA APLICACION DE TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DEFINIDAS EN LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO EN EL MARCO DE DESARROLLO DE LA BPM

-MANEJAR Y DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS CON RESPONSABILIDAD, DE
ACUERDO CON LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS DE BIOSEGURIDAD PARA LA DISPOSICION FINAL Y TECNOLOGIAS LIMPIAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 1865434 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

REALIZAR LA ASEPSIA EN EL AREA DE TRABAJO DE
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE SEGURIDAD E
HIGIENE REQUERIDOS POR EL PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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-APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN NORMAS DE BPM Y SALUD Y SEGURIDAD VIGENTES
-GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS PREPARADOS O PROCESADOS, SEGUN LA LEGISLACION Y NORMATIVIDAD DE
LA EMPRESA.

-HIGIENIZAR INSTALACIONES, UTENSILIOS Y EQUIPOS, MEDIANTE LA APLICACION DE TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DEFINIDAS EN LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO EN EL MARCO DE DESARROLLO DE LA BPM

-MANEJAR Y DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS CON RESPONSABILIDAD, DE
ACUERDO CON LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS DE BIOSEGURIDAD PARA LA DISPOSICION FINAL Y TECNOLOGIAS LIMPIAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 280,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: GERARDO RODRIGUEZ NIETO

CENTRO DE ,
FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO
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San gil, 29 de marzo de 2018

Sefores

SERVICIO NACIONAL DE APREDIZAJE (SENA)
Ciudad

Asunto: Informacién de dependientes para efectos de hacer uso del beneficio tributario de deducible
de la base gravable de retencion en la fuente.

Bajo la gravedad del juramento, en mi calidad de empleado contribuyente y en cumplimiento de lo
previsto por el paragrafo segunde del articulo 387 del Estatuto Tributaric, modificado por el articulo
15 de la Ley 1607 de 2012 y el paragrafoc cuarto del articulo segundo del Decreto 0099 de 2013,
informo que las personas relacionadas a continuacion, tiene(n) la calidad de dependiente a mi cargo:

| C.C. | 1098796458 | SEBASTIAN RODRIGUEZ MOLINA I HJO |

Toda vez que cumple con el siguiente requisito:

e Hijo entre 18 y 23 afios, y me encuentro financiando su educacién en instituciones
formales de educacion superior certificadas por el ICFES ' o la autoridad oficial
correspondiente; o en los programas técnicos de educacién no formal debidamente

acreditados :

Solicito se tome nota de la situacién de dependencia que informo en la presente comunicacién, para
efecto del beneficio de deducible de la base gravable sujeta a retencidn en la fuente del 10% de mis
ingresos laborales brutos, hasta un tope de 32 UVT mensuales, que me asiste en virtud de la

normatividad arriba citada.

Igualmente con mi firma declaro: que NINGUNA PERSONA ha solicitado disminucion de su base
gravable por concepto de dependientes, por las mismas personas arriba relacionadas.

Cordialmente,

FIRMA /
Nombre: GERARDO RODRIGUEZ NIETO

C.C. 79286545

GRF-F-063 V.01
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