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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
Riohacha, DICIEMBRE de 2025

Sefior (a)

MARLON JESUS SANCHEZ MANZANO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7459920 del afio 2025

Cargo del supervisor Instructor grado 10

Ciudad Riohacha
Asunto: Informe mensual de
ejecucion  contractual Mes de
diciembre del afio 2025.

Referencia: No. CO1.PCCNTR. 7459920 del afio 2025

JEOVANNY FRANCISCO SIERRA VANEGAS, identificada con la cédula de ciudadania No 92509220 de
Sincelejo-sucre, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agro empresarial y Acuicola, en
cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios de la referencia, 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 asciende a la suma de TREINTA Y DOS
MILLONES DOS MIL OCHOCIENTO CUARENTA Y OCHO PESOS ($32.002,848) Esta suma sera pagada
por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente a las
actividades realizadas durante los dias del mes MARZO de 2025 por valor de TRES MILLONES
TRECIENTOS DIEZCIOCHO MIL. OCHOCIENTOS CATORCE PESOS M/CTE. ($3,318,814.00,00)
Mda/Cte., b) ocho(8) pagos iguales por los meses de ABRIL a NOVIEMBRE, por valor de TRES
MILLONES QUINIENTOS CINCENTA Y CINCO MIL OCHOCIENTOS CATORCE PESOS M/CTE.
($3,555,872.0.) cada uno c) Un dltimo pago correspondiente a las actividades realizadas durante los
dias del mes de DICIEMBRE por valor de DOSCIENTOS TREINENTA SIETEMIL CINCUENTA Y OCHO
PESOS M/CTE. ($237,058.00) MDA/CTE.

Plazo: sera hasta el 3 de DICIEMBRE de 2025

OBJETO: Prestar los servicios personales de caracter temporal de Artesanos, Técnicos,
Tecndlogos, y/o de profesionales o de apoyo a la gestién en planeacion y ejecucién de la
formacién, asi como la evaluacion delos resultados de aprendizaje definidos en los disefios
curriculares asignados, para el desarrollo de habilidades y competencias de los programas
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complementarios impartidos a la poblacidn victima y vulnerable que sea atendida por el centro

agro empresarial y acuicola.

Obligaciones Especificas:

No. Obligaciones Acciones Evidencias
realizadas
1 Ejecutar Formacion Profesional [Se realizd socializacion del
Integral en programas titulados |programa de formacién | Fotogréficas Listado de
y/o complementa}rios(160 horas |yrientacién Higiene y| asisthttps
mensuales o seglin manipulacién de alimento | https://drive.google.com/dr
Erogr?mfc'c(’;_‘ e ‘;O?trato PO |EICHA :3396344 Riohacha | ive/folders/12VgAlWEM-c3-
e Snde o 1S Proceso basicode | 7K0EW. oleBQ08STy
programa, en las competencias, panaderia sp=drive_link
resultados de aprendizaje y ficha:3391415
actividades de los proyectos de
formacion programados dentro
de los tiempos que para cada
opcion se determine de acuerdo
con lo establecido en la Guia de
Desarrollo Curricular o
normatividad vigente.
2 Gestionar la aprobacion vy | En este mes no realice | Enespera del requerimiento
desarrollar los Proyectos | actividades relacionadas
formativos programados por el | con esta obligacion
Centro Agro empresarial vy
Acuicola en el Plan Operativo
2025
3 Crear y asociar aprendices a la| Cada ficha creada tiene |https://drive.google.com/drive
ruta de aprendizaje en el| una intensidad de hora [folders/1zZVgAIWEM-c3-
aplicativo  dispuesto por la| proceso  basico  de [{KDeW_oXaalieBQXa66F?u
entidad, en tiempo y| panaderia 100, horas y Sp=drive_link
oportunidad de acuerdo con la| higiene y manipulacién
programacion e intensidad| de alimento, 48 horas se
horaria  asignada por el| impartira 160 de
supervisor de contrato. formacidn. Los procesos
de creacién de ruta de
aprendizaje y asociacion
de aprendices se
realizard
oportunamente en la
plataforma sofia plus .se
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prospecta a realizar
reuniones previa para
constatar el interés de
los aspirante

Entregar soportes e informacién
de calidad requeridos en el
proceso de ingreso de
aprendices matriculados tales
como: Ficha de matricula;
Fotocopia del documento de

Se recogieron y
diligencio la ficha de
matricula del curso de
Riohacha, higiene y
manipulacién y proceso
basico de panaderia

se

https://drive.google.com/dri
ve/folders/1zVgA1wWEM-c3-
7KDeW_oXaalieBQXa66F?us
p=drive_link
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identidad legible, y demas
requisitos definidos por la
entidad cuando se ejecute
programas de  Formacion
Complementaria

Alimentar permanentemente el
portafolio, con guias de
aprendizaje, instrumentos de
evaluacién, plan de trabajo (con
soporte de concertacidon de los
aprendices), reporte de juicios
evaluativos de RAPS, guias de
aprendizaje, actas de entrega de
materiales de formacién firmada
por los aprendices (si aplica)
actas de cierre final. Para
formacién titulada
adicionalmente se requiere: acta
de induccién con el respectivo
soporte de su evaluacién guias
de aprendizaje de competencias
transversales, actas de planes de
mejoramiento (si aplica),
reporte de novedades de
ambiente, actas de cierre parcial
(si aplica) y los demas formatos y
solicitudes por parte de
coordinacion académica,
aplicando el modelo pedagdgico
establecido por el SENA y el
procedimiento de Ejecucién de
la Formaciéon Profesional
Integral en los formatos
establecidos por el SIGA.

Se realizaron las guias
de aprendizaje de los
programas
complementarios
ofertados donde se
desarrollara actividades
De proceso bdsico de
panaderia

Guia de aprendizajes

Socializar el reglamento al
aprendiz vigente durante Ia
etapa lectiva en dos momentos
para el nivel técnico, operario y
auxiliar y en 3 momentos para
los  programas de nivel
tecnoldgicos, enfatizando en la
seleccién de alternativas de
etapa productiva para que una

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacién.

En espera del requerimiento
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vez termine la etapa lectiva ya
tengan definida la opcion de
etapa productiva. Enviar a
coordinacion  académica el
cronograma con las
socializaciones a desarrollar,
indicando los grupos hora vy
lugar, asi como las novedades
gue se presenten

. Asistir a todas las reuniones que
sean programadas para fijar y
monitorear los lineamientos,
cobertura y productos indicados
y socializaciones, relacionadas
con la ejecucion de la formacién,
participar y asistir a las sesiones
programados en los grupos de
trabajo, cuando el equipo de
desarrollo curricular del drea del
programa asignado o la entidad
asi lo requiera entre otras
citadas por el

supervisor del contrato.

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacién

En espera del requerimiento

Mantenerse al tanto de los
procesos de actualizacion de la
ejecucion de la formacion y
demas lineamientos para el
cumplimiento de su objeto
contractual.

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacién

En espera del requerimiento

Para los ANEXO DEL CONTRATO
Pagina 4 de 10 GTH-F-077 V.18
instructores de  formacion
virtual, usar las herramientas
disponibles en el ambiente
virtual de aprendizaje para
fortalecer la formacion y lograr
el cumplimiento de los
lineamientos, cobertura y
productos indicados

N/A

En espera del requerimiento

10

Los instructores de formacion
virtual en todos los niveles
deberdan  cumplir con lo
establecido en la Guia

N/A

En espera del requerimiento
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orientacién Formacion
ambientes virtuales de
aprendizaje - GFPI-G-014

publicada en la plataforma
compromiso.

11

Generar 'y ejecutar una
estrategia que contribuya a la
meta de retencion de los
aprendices durante el tiempo
total del programa de
formacion, reportando
oportunamente novedades de
los aprendices (retiros
voluntarios, deserciones).

. En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacion

En espera del requerimiento

12

Planear  oportunamente |la
ejecucion de la formacién
consultando todo el material de
disefio y desarrollo curricular en
especial el proyecto formativo
con la coordinacién académica y
con el equipo de ejecucién para
el programa de formacién
asignado cifiéndose a los
procedimientos de ejecucién de
la formacién, guias y demas
documentos  pertinentes vy
aplicando estrictamente al
modelo pedagdgico del SENA.

Se realizd la planeacién
Pedagdgica y la guia de
aprendizaje.

Planeacién pedagdgica,
guia de aprendizaje.

13

Para los instructores asignados a
seguimiento de etapa
productiva, deberdn realizar al
mes seguimiento a minimo 80
aprendices, llevara a cabo visitas
de seguimiento evidenciada
en actas
desarrollara charlas de
sensibilizacion destinada a los
aprendices que inician etapa
productiva, el instructor debe
establecer horarios de atencion
presencial y virtual de acuerdo
con los formatos asignados por
coordinacion  académica. El
seguimiento realizado por el

N/A

En espera del requerimiento
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instructor debe ser entregado
mensualmente a coordinacion
académica como evidencia del
resultado de su asignacién y del
portafolio de evidencia de cada
aprendiz.

14 | Participar en las actividades| En este mes no realice | Enespera del requerimiento
indicadas por el Centro Agro| actividades relacionadas
empresarial y Acuicola para el | con esta obligacion
mejoramiento de procesos vy
Sistema Integrado de Gestidn
de la Calidad
15 | Cumplir con la programacion de |Se realizo socializacion del | Fotograficas Listado de
formacidon asignada por el lider [programa de formacién| asistencia
de la especialidad y/o lorientacién  Higiene vy
Coordinador Académico. manipulacion de alimento
Ficha. 3381544 maicao
16 | Entregar al coordinador | Se realizaron las | fotograficas
académico y/o lider de la| actividades de oferta de
especialidad, la informacion de| formacién respetando
las actividades a realizar antes de | el reglamento del
iniciar cada cursoy en general los | aprendiz SENA
informes que la formacion
profesional requiera dar
asesorias e inducciones a los
aprendices del Centro Agro
empresarial 'y Acuicola vy
evaluarlos en oportunidad de
acuerdo con la calificacién
obtenida en el proceso de
formacion
17 Entregar al Coordinador | En este mes no realice | Enespera del requerimiento

Académico y/o lider de la
especialidad el informe de
calificaciones de los aprendices
en un plazo maximo de tres (3)
dias después de terminacion del
proceso de formacién — Registrar
toda la informacién relacionada
con la formacion

profesional en el aplicativo de
gestidn de la informacién -Sofia

actividades relacionadas
con esta obligacién
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Plus.

18 | - Portafolio de Evidencias que | En este mes no realice | Enespera del requerimiento
corresponda segun | actividades relacionadas
procedimiento en SIGA y| con esta obligacidn.
teniendo en cuenta las
disposiciones tecnoldgicas o
Fisicas definidas por la entidad.
9 Presentar el reporte estadisticoy | Se realizaron los | Informe de
demas documentos| reportes de informe de Gestion Financiera
requeridos a mas tardar el dia| evidencias % de y
veinticinco (25) de cada mes al| ejecucién del periodo Gestidn

Supervisor del contrato

del mes de NOVIEMBRE
2025

https://drive.google.com/dri
ve/folders/1zVgA1wEM-c3-
7KDeW _oXaalieBQXa66F?us
p=drive_link
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20 | Participar en los comités de| En este mes no realice| Enesperadel requerimiento
evaluacion y  seguimiento | actividades relacionadas
ordinarios y extraordinarios que | con esta obligacion
se  programen para los
aprendices y registrar el
seguimiento realizado al
proceso de formacién

21 | Ejercer las actividades con| En este mes no realice | Enespera del requerimiento
estricta observancia del | actividades relacionadas
Reglamento del aprendiz del| con esta obligacidn
SENA vy reportar de manera
oportuna las novedades
presentadas en la ficha asignada.

22 | Aplicar estrategias de | En este mes no realice | Enespera del requerimiento
aprendizaje que faciliten el| actividades relacionadas
desarrollo del espiritu | con esta obligacion
investigativo, innovador y
transformador del aprendiz para
su mejoramiento continuo.

23 | Registrar la informacién | Se realizaron el | Fotogréficas al momento
académica y administrativa| respectivo de la matricula
acorde con la normatividad| diligenciamiento de la
institucional vigente. lista de matricula,

informacion en el
documento de
identidad y demas
solicitada para el
proceso De formacion.

24 Registrar la informacion | Se realizé recepcién del | Recepcion de los
académica y administrativa| documento de los | documentos de identidad
acorde con la normatividad | aprendices para su| para el proceso de
institucional vigente. 24. Dar un | debido  proceso  en | matricula

manejo confidencial a Ia
informacién registrada en los
sistemas de informacién de
acuerdo con la normatividad
institucional vigente.

cumplimiento de Ia
normatividad
institucional vigente

GTH-F-062 V10




o
SENA

N

25

Entregar en las  fechas
establecidas los requerimientos
que haga el supervisor del
contrato concernientes con el
trdmite  administrativos  de
pagos, presentando los
informes mensuales
relacionados con la ejecucién del
contrato, soporte de pago de
seguridad social y demas
documentos establecidos de
acuerdo con la normatividad
vigente.

Se realizaron los
informes de GC vy
evidencias. GF con su
correspondiente
PLANILLA del mes de
noviembre con sus
respectivos soportes

Se envian informes planillas

de cobro reporte

de

actividades y otros para su

respectivo

proceso.

https://drive.google.com/dr
ive/folders/1zVgA1wEM-c3-
7KDeW_oXaalieBQXab6F?u

sp=drive_link

26

Participar cuando el centro de
formacion lo requiera en
actividades relacionadas con: a)
Jornadas de disefio y desarrollo
curricular b) Proyectos de
investigacion técnica y/o
pedagdgica, c) Proceso de
seleccidon, disefio de talleres e
instrumentos que alimenten los
bancos de pruebas para la
seleccion de aprendices d)
Proceso de Registro calificado
para los programas en nivel
tecndlogo del darea temdtica
objeto del presente contrato e)
La promocidn del portafolio de
servicios e) Procesos de
autoevaluacién de programas
de formacidn en nivel tecnélogo
f) Seguimiento en la etapa
productiva de los aprendices
que le sean asignados.

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacion

N/AEnespera del
requerimiento

27

Responder por los bienes y

elementos puestos a su
disposicion para el
cumplimiento del objeto
contratado.

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacidn.

En espera del requerimiento
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28

El contratista dara
cumplimiento a las normas vy
protocolos de bioseguridad del
SENA para su ingreso a las
diferentes sedes y para |la
ejecucion de las actividades del
contrato.

Se utiliza elementos de
proteccién personal. En
cumplimiento a las
normativas de
bioseguridad.

Uso de elementos
proteccion  personal
medidas de bioseguridad.

de

Y

29

Trabajar de forma articulada y
coordinada con el Sistema de
Investigacion, Desarrollo
Tecnoldgico e Innovacién
SENNOVA, SBDC y las demas
dependencias del Centro de
Formacion, para apoyar los
procesos formativos, a través de
la formulacion de un (1)
proyecto de investigacion y una
(1) idea de negocio radicado
ante la coordinacion SENNOVA y
el Fondo Emprender
respectivamente, que permita
fortalecer las diferentes
estrategias v actividades
desarrolladas en la Ejecucion de
la Formacion Profesional
Integral.

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacién.

En espera del requerimiento

30

Participar en el desarrollo de los
equipos ejecutores en
concertacién con el Instructor
lider, con el fin de entregar un
informe de la ejecucién del
programa de formaciéon a la
coordinacién académica

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacion.

En espera del requerimiento

31

Las demas actividades
inherentes al objeto contractual
gque sean asignadas por el
supervisor del contrato.

En este mes no realice
actividades relacionadas
con esta obligacidn.

En espera del requerimiento

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de
este informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto
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el informe en el Formato Informe Legalizacion 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados,
los cuales forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM | No DE LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
LA DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
ORDEN INICIAL FINAL
DE
VIAJE
1. N/A N/A N/A N/A
2. N/A N/A N/A N/A

Nota 1. Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el
respectivo informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en
fecha posterior a la presentacion del informe de ejecucion 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. (4628324081) de la planilla, expedido por el
operador Aportes SOI del periodo NOVIEMBRE

2025 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”).

Evidencias en (15) folios, 7 fotos

12
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Cordialmente,

Firma
Jeovanny francisco sierra vanegas
C.C. No. 92509220

Recibi a satisfaccion:

Firma MARLON JESUS SANCHEZ MANZANO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7459920 del afio 2025

Cargo del supervisor Instructor grado 10
Ciudad Riohacha
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INFORME DE EVIDENCIAS DICIEMBRE 2025

PROGRAMACION COMPLEMENTARIA DE LA DE DEPENDENCIA
POBLACION DEVICTIMA

PRESENTADOPOR: JEOVANNY SIERRA VANEGAS
Contrato:No. CO1.PCCNTR.7459920 e la vigencia 2025

PRESENTADO A: MARLON JESUS SANCHEZ MANZANO

Cargo del Supervisor Instructor grado 10

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA CENTRO
EMPRESARIAL Y ACUICOLA REGIONAL GUAIJIRA
DICIEMBRE/2025
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INFORME MENSUAL DE EJECUCION CONTRACTUAL DEL MES DE DICIEMBRE /2025

En el presente informe se presentan las actividades desarrolladas en el mes de DICIEMBRE,
dando cumplimiento a las obligaciones contractuales establecidas en el Contrato: No
CO1.PCCNTR.7459920 de la vigencia 2025.

En el mes de DICIEMBRE, se lleva a cabo el alistamiento para la conformacién de los grupos
de formacion complementaria del en lace de victimas, con recepcién de documentos, visita a
diferentes instalaciones de entidades para la promocion de los programas de formacion.

Anexos Evidencias mes de DICIEMBRE, 2025

A continuacién, se presentan las evidencias de las actividades ejecutadas durante el mes de
DICIEMBRE, 2025, en lo que corresponde al cumplimiento de las obligaciones especificas
establecidas en el contrato de prestacidn de servicios No CO1.PCCNTR.7459920

INPEC

CURSO DE HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTO

FICHA: 3396344DE INICIO 27/11/2025 TERMINA 2/12/2025
CODIGO: 96151529

COMPETENCIA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTO

FUENTE PROPIA. SIERRA.
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Aplicar procesos de higienizacion para el procesamiento de alimentos segun programa establecido y
normatividad vigente.

Resultados de aprendizajes:
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE

ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

el R—
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25 nov 2025 9:2‘2:2I-8:lfa_rﬁ§a
# 4-19 Calle 6

R Dibulla

La Guajira

ELABORACION DE FUENTE PROPIA SIERRA

25 nov 2025 9:27:41 a.m.
Carrera 5
Dibulla

La Guajira
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26 nov 2025 9:48:15 a.m.
Carrera 5
Dibulla

La Guajira

FUENTE PROPIA SIERRA

26 nov 2025 9:37:38 a.m.
Carrera 5
Dibulla

La Guajira
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DESARROLLO DE FPI EN HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS FICHA: 3396344

INICIO 27/11/2025 TERMINO 2/12/2025 MAICAO

ACTIVIDAD DE REFLEXION INICIAL

Observe el video, denominado “Manipulador de alimentos”, el cual sera proyectado por su instructor
y socialice con el grupo de aprendices del curso, cuales son los aspectos, positivos y negativos que
puede identificar en el video, con relacidn a practicas de manipulacion de alimentos.

https:// www.youtube.com/watch?v=kONeAsxETWE

Una vez terminado de observar el video responda a las siguientes preguntas y socialicelos con sus companeros.

1. Deacuerdo alvideo ¢en qué cree usted que consiste la practica de manipular de alimentos?

2. ¢Cudles son los aspectos, positivos y negativos que puede identificar en el video, con relacién a las
practicas de manipulacién de alimentos?

3. consideraque se cometieron errores? Identifiquelos.
Videodel manipulador

DESARROLLO

Durante el desarrollo de la clase observaron el video del manipulador donde pudieron evidenciar los aspectos
positivos y negativos que ocurren cuando se manipulan y no hay unas BPM en las unidades productiva
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PROCESO BASICO DE PANADERIA
FICHA 3391415 FECHA DE INICIO 14/11/2025 TERMINACION 26/11/2025

lI_EXPLICACION DE GUIA DE APRENDIZAJE

}II:UENTE PROPIA SIERRA

1'a Guajira

FUENTE PROPIA SIERRA



TALLER DE PANIFICACION

SIS 27 p.m.
#21-34 Carrera 15
Riohacha

La Guajira

FUENTE PROPIA SIERRA

PROCESO DE AMASADQ’

025 3:06:31 p.m.
21-34 Carrera 15
*Riohacha
La Guajira

FUENTE PROPIA SIERRA



1Dic 2025 3:33:03 PM
#21-34 Carreral5 Riohacha La Guagjira

[ .
FUENTE PROPIA SIERRA

PORCIONAMIENTO

6 nov 2025 3:20:24 p.m.
# 15-100 Calle 21
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1.

SENA

N

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Alistar materia prima e insumos de panificacion de acuerdo con el programa de produccidn y normativa vigente.
Mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a formulacién y proceso.

Acondicionar masas y batidos de acuerdo a especificaciones de producto y proceso

Aplicar tratamiento

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

Firma

DESCRIPCION

Alista la materia prima de acuerdo con las especificaciones del proceso

Realizar el proceso de elaboracion de productos de panificacién de acuerdo con la técnicay procedimiento
establecido

Utilizar los implementos de seguridad e higiene de acuerdo con la normatividad vigente

Dosificar la materia prima segun ordenes de produccidn y normatividad vigente

Incorporar las materias primas segun especificaciones técnicas orientadas

Alistar las maquinas y equipos para procesamiento de productos de panificacidén segln especificaciones del proceso

JEOVANNY SIERRA VANEGAS
INSTRUCTOR DEL PROGRAMA ESPECIAL DESPLAZADO
C.C.No. 92509220



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JEOVANNY FRANCISCO SIERRA VANEGAS

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 01/12/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  02/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3396344 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 16,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JEOVANNY FRANCISCO SIERRA VANEGAS

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JEOVANNY FRANCISCO SIERRA VANEGAS

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 03/03/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  02/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3208969 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3396344 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3195617 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3195605 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3291251 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3262649 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3360680 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3391415 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3313746 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00
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FICHA 3370921 - 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

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.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3242407 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3228512 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3317418 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO
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DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3262659 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3277793 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO
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ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3303225 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3331216 - 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
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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

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.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3183222 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3345812 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 100,00

FICHA 3381544 - 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
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VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;Ig\g\P]?éAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

FICHA 3211499 - ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE
DE APRENDIZAJE: MASAS DE SAL

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
PANIFICABLES DE MASAS DE SAL ACORDE CON PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR MASAS PANIFICABLES DE SAL SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO PANIFICABLE DE SAL DE ACUERDO CON EL
PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA Y LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3228509 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  1440,00

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: JEOVANNY FRANCISCO SIERRA VANEGAS

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
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PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES
Pase SOPORTE DE PAGO GENERAL f\
"B

ach e

SOl

Seg

Sacial

ancoomeva

[ DATOS GENERALES DEL APORTANTE DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

TIPO IDENTIFICACION: CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO DE IDENTIFICACION: 92509220 || NUMERO PLANILLA: 4634921334  TIPO DE PLANILLA: LINDEPENDIENTES
NOMBRE O RAZON SOCIAL: JEOVANNY FRANCISCO SIERRA SIERRAVANEGAS || pER|0DO COTIZACION OTROS MES diciembre ARO 2025 PERIODO COTIZACION SALUD: MES  diciembre ARO 2025
CIUDAD/MUNICIPIO: SINCELEJO DEPARTAMENTO: SUCRE || DiaS DE MORA. 0
DIRECCION: CRA 34 27 24 SOCORRO  TELEFONO: 2800050 || FECcHA PAGO (aaaa/mm/dd): 2025/12/24  NUMERO AUTORIZACION: 9995245698
TIPO APORTANTE: 02-INDEPENDIENTE  CLASE APORTANTE: I-INDEPENDIENTE
TIPO EMPRESA: PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA: Actividades reguladoras y facilitadoras de la act
FORMA DE PRESENTACION: UNICO
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO
\ TOTAL APORTES A PENSION
ADMINISTRADORA ) APORTES VOLUNTARIOS FSP MORA TOTALES
CcODIGO NOMBRE No. COTIZANTES COTIZACION EMPLEADOR COTIZANTE SOLIDARIDAD SUBSISTENCIA COTIZACION FSP APORTES MORA VALOR PAGADO
25-14 25-14 COLPENSIONES 1 $ 15.200 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $ 15.200 $0 $15.200
SUBTOTALES: $ 15.200 $0 $ 15.200
TOTAL APORTES A SALUD
INCAPACIDAD POR )
ADMINISTRADORA \o. ENFERMEDAD LICENCIA MATERNIDAD SALDO A FAVOR LIQUIDACION MORA TOTALES
; COTIZANTES NUMERO NUMERO ; VALOR ; VALOR
CODIGO NOMBRE AUTORIZAGION VALOR AUTORIZAGION VALOR PLANILLA VALOR COTIZACION ADRES COTIZACION ADRES APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
EPS005 EPS005-SANITAS S.A. 1 $0 $0 $0 $11.900 $0 $0 $0 $11.900 $0 $0 $11.900
SUBTOTALES: $11.900 $0 $0 $11.900
TOTAL APORTES A RIESGOS PROFESIONALES
ADMINISTRADORA No. coTizalfES INCAPACIDAD IRP SALDO A FAVOR LIQUIDACION TOTALES
CcODIGO NOMBRE ' NUMERO AUTORIZACION VALOR PAGO A OTROS RIESGOS PLANILLA VALOR COTIZACION APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
14-23 14-23-POSITIVA COMPARIA DE SEGUROS S.A. 7, $0 $0 $0 $1.000 $1.000 $0 $0 $1.000
SUBTOTALES: $1.000 $0 $0 $1.000

LIQUIDACION DETALLADA APORTES

DATOS DEL COTIZANTE NOVEDADES SEGURIDAD SOCIAL PARAFISCALES
e Q <= PENSION SALUD ARP - CCF SENA | ICBF | ESAP |MINEDU
IDENTIFICA TIPO | SUBTIPO | SALARIO | TIPO DE 5 § z % O plylwagx a ) =z 2w < Q & k| o 5 FsP OAPORTESO INDICADOR 5 & CENTRO S
N° - NOMBRES ; S0z | ¥ egegLQ 0 9 2| O] 0| = < 2 Q| x (@) : VOLUNTARIOS TOTAL O ~v| VALOR | TOTAL O TOTAL || IBC TOTAL | TOTAL | TOTAL | TOTAL | TOTAL
CION COTIZANTE[COTIZANTE| BASICO |SALARIO Elx|FFFHO > | 3| |0 =3 > | > = -
olE| o ADMIN ® IBC  [COTIZACION TARIFA | o orTe | ADMIN ® IBC  |COTIZACION| \ soec| aporTE | APMIN ® IBC DE  |\PORTE e ADMIN |\ 55 B TEIAPORTEIAPORTEAPORTEIAPORTE
SIxl*F a SUBSISTENCIA | SOLIDARIDAD | EMPLEADOR | EMPLEADO | ESPECIAL = = TRABAJO
1 [cC SEI\ITSGAAS LFI\ITDEEPENDIE $ 1.423.500 NO 02 25-14 2| $94.900 $15.200 $0 $0 $0 $0 Normal $15.200EPS005- |2| $94.900 $11.900 $0 $11.90014-23- 2| $94.900 92509220 | $ 1.000 $0 $0 $0 $0 $0 $0
92509220 JEOVANNY ICONTRATO COLPENSI SANITAS POSITIVA
FRANCISCO |PRESTACION ONES S.A. COMPANI
DE A DE
SERVICIOS SEGUROS
S.A.

TOTAL PAGADQO: $ 28.100
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