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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Sabanalarga, Diciembre /2020

Sefior (a)

Robinson Orozco Niebles

SUPERVISOR(A) CONTRATO No0.CO1.PCCNTR.1305383 de 2020
Cordinador del grupo de Agroindustria

Cedagro.

Sabanalarga

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
de mes Diciembre del afio 2020

Referencia: No.CO1.PCCNTR.1305383 de 2020

Lorena Patricia Sarmiento Morales, identificado con la cédula de ciudadania No.32.852.055 de
Sabanalarga, en mi calidad de Contratista del SENA, en Cedagro, en cumplimiento del Contrato de
Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacién presento el Informe de actividades
realizadas en el mes diciembre entre 1/12/2020 al 11/12/2020 objeto de cobro.

Valor y forma de Pago:
El valor del presente contrato asciende a la suma de TREINTAY TRES MILLONES TRECIENTOS

Y OCHENTA Y SEIS MIL SEISCIENTOS SESENTA Y SEIS PESOS M/CT (33.386.666,00). Esta
suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago
correspondiente al mes enero por el valor de DOCIENTOS TRECE MIL TRECIENTOS TREINTA Y
TRES MIL PESOS M/L ($213.333), b) diez (10) pagos iguales por los meses de febrero a noviembre
de 2020, por el valor de TRES MILLONES DOCIENTOS MIL PESOS MICTE ($ 3.200.000) y ¢) Un
altimo pago correspondiente al mes de diciembre de 2020 por valor de UN MILLON CIENTO
SETENTA Y TRES MIL TRECIENTOS TREINTA Y TRES PESOS M/L (1.173.333).

Plazo: Sera hasta el 11 de diciembre de 2020.

OBJETO:

Prestar servicios personales de caracter temporal para planear y orientar la Formacion
Profesional Integral, en el &rea de Frutas y Verduras; que programe el centro para el desarrollo
Agroecoldgico y Agroindustrial en sus diferentes niveles y modalidades, atendiendo las
politicas institucionales y la normatividad vigente para los programas Titulados y
Complementarios.
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CLAUSULA
No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Cumplir con el objeto del contrato Prestar servicios personales de | Sofia Plus en
caracter temporal para planear y | Diagramar Horario y
orientar la Formacion Profesional | Reportes
Integral, en el éarea de Frutas y
Verduras; que programe el centro
para el desarrollo Agroecoldgico y
Agroindustrial en sus diferentes
niveles y modalidades, atendiendo las
politicas  institucionales 'y la
normatividad vigente para los
programas Titulados y
Complementarios

2 | Reportar en el sistema Sofia Plus en un | 2025040 - PROCESAMIENTO DE Utilizar herramientas
plazo maximo de 3 dias todas las LACTEOS web, interactuar con
actividades; Registro de juicios las herramientas
evaluativos, creacion de rutas y 2166023- PROCESAMIENTO DE ofimaticas a través
asociacion de aprendices, Registrode | DERIVADOS LACTEOS de talleres, gufas
juicios evaluativos del reconocimiento practicas con el
de los aprendizajes previos comunicar al 2076638 - PROCESAMIENTO DE computador, listados
Coordinador académico oportunamente, ALIMENTOS de asistencia y actas
anomallag, |ncon5|§ten0|as, _novedad_(?s 2185356 - PANIFICACION de _|n_|C|o de
de aprendices y registros de informacion actividades

PROYECTO DE INVESTIGACION | SENNOVA.
APLICADA: APROVECHAMIENTO

DE RESIDUOS DE LA

AGROINDUSTRIA DE CITRICOS

PARA LA OBTENCION DE

HARINAS UTILES EN PRODUCTOS
ALIMENTICIOS- 6736

3 | Cumplir con todos los requisitos para el Planilla-Resumen general de pago Copias y original de
trdmite de pago. Aportes-Informe de NOVIEMBRE los documentos.

4 | Asesorar a los estudiantes para el Capacitacion para el trabajo acorde a | Registros de
desarrollo de sus competencias y logros | sus  necesidades y a las | asistencias que
académicos de acuerdo con el plan de actualizaciones que exige el medio | corroboren la
estudios. laboral (destrezas en los | participacion activa

conocimientos tedrico-practicos en | del aprendiz en todas
las diferentes especialidades de la | las actividades de
agroindustria)-Manejo de Sofia Plus y | formacion.
Blackboard.

5 Cumplir con seriedad, responsabilidad, | Cumplimiento de mis deberes en Formacion titulada,
profesionalidad, eficiencia, idoneidad y | cuanto a la oferta y metas en todo lo | manejo en Sofia plus
oportunamente con la ejecucién del | relacionado con la aprension de y las Tic’s.
objeto de este contrato. conocimientos teoricos y desarrollo

www.sena.edu.co
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de habilidades practicas en el area
de la agroindustria

6 | Afiliarsey realizar los aportes mensuales | Afiliaciones a salud, pensiones vy | Certificaciones

a los sistemas de salud, pensiones y | riesgos profesionales: | respectivas segun la
riesgos profesionales en calidad de | SALUDTOTAL, PROTECCION, | entidad
trabajador independiente. POSITIVA COMPANIA DE

SEGUROS.

Para el tramite 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, 9413013453 expedido por aportes
en linea correspondiente al mes de NOVIEMBRE del afio 2020.

Evidencias en () folios
Cordialmente,

Firma

Lorena Patricia Sarmiento Morales
Contratista

C.C. No. 32852055

Recibi a satisfaccion:

Firma

Robinson Orozco Niebles
Supervisor(a) Contrato N° CO1.PCCNTR.1305383 de 2020

www.sena.edu.co
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

NOMBRE DEL CONTRATISTA:
INICIO DEL INFORME:

FINAL DEL INFORME:

FECHA DE ENTREGA DEL INFORME:
SUPERVISOR DEL CONTRATO:

OBJETO CONTRACTUAL:

LORENA PATRICIA SARMIENTO MORALES
29 de enero de 2020

11 DE DICIEMBRE DEL 2020

11DE DICIEMBRE DE 2020

ROBINSON OROZCO NIEBLES

Contratar los servicios temporales de una (1)
persona natural para realizar acciones de formacion
en el programa de Agroindustria, para la ejecucién
de la formacion Titulada del Centro para el

Desarrollo Agroecoldgico y Agroindustrial.

Describir de manera general las actividades mas relevantes desarrolladas durante la ejecucion de su

contrato.
Actividades
No (Cod. nombre de lafichay/o Descripcién (estado)
competencia)
. IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS
11 Programa: FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS

TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

Cédigos de Fichas:
2025040 ( evaluada)

Competencias:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE
PRODUCCION

DURANTE EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS.

e DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL
PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON PARAMETROS ESTABLECIDOS
POR LA EMPRESA.

e REALIZAR ALISTAMIENTO DE RECURSOS PARA
EL PROCESO DE PRODUCCION SEGUN
PROCEDIMIENTO  ESTABLECIDO POR LA
EMPRESA.

e REGISTRAR EL DESARROLLO DE LAS
ACTIVIDADES ESTABLECIDAS PARA EL PROCESO
DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
CRITERIOS DE LA EMPRESA.

e INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE
CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA NORMAS
TECNICAS.

e IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON PARAMETROS
ESTABLECIDOS.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

Programa:
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

Cédigos de Fichas:
2025040 ( evaluada)

Competencias:

GESTIONAR LOS PLANES Y
PROGRAMAS DE PRODUCCION DE
ACUERDO CON LOS

OBJETIVOS Y POLITICAS TRAZADOS
POR LA EMPRESA

12

Programa:
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

Cédigos de Fichas:

2025040 ( continua en formacién)

Competencias:

CONTROLAR LA FORMULACION PARA
EL PRODUCTO, SEGUN
ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y
VOLUMENES DE PRODUCCION

13

Programa:
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

Cédigos de Fichas:
2076638(evaluado)

Competencias:

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E
INSUMOS SEGUN FICHA TECNICA

VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E
INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

PROGRAMAR LOS RECURSOS NECESARIOS
PARA EL DESARROLLO DE PLANES Y
PROGRAMAS DE PRODUCCION DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y
LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

DETERMINAR EL PLAN DE CONTROL DE MANEJO
AMBIENTAL DEL SISTEMA RODUCTIVOTENIENDO
EN CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE Y
CRITERIOS DE PRODUCCION LIMPIA.
DESARROLLAR LOS PROGRAMAS
ESTABLECIDOS POR INVESTIGACION Y
DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES DEL AREA
Y DE LA EMPRESA.

APLICAR ESTRATEGIAS PARA LA EVALUACION Y
ADMINISTRACION DEL TALENTO HUMANO DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION LABORAL Y
SALUD  OCUPACIONAL, DESARROLLO Y
BIENESTAR DE PERSONAL.

ADMINISTRAR EL PLAN DE CALIDAD E INOCUIDAD
DEL PROCESO DE PRODUCCION SEGUN
NORMAS LEGALES Y DE LA EMPRESA.

ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS
PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA LAS NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD
OCUPACIONAL.

DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS
PRIMAS ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS
PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, DE
ACUERDO SON LAS POLITICAS DE LA
ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
REALIZAR LA  DOSIFICACION DE LOS
REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS ETICOS DE
FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.
ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS
GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y
CON EL MEDIO AMBIENTE, TENIENDO EN
CUENTA LOS PLANES DE ASEGURAMIENTO DE
LA INOCUIDAD Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS SEGUN
NORMATIVIDAD VIGENTE Y PARAMETROS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

REPORTAR LAS NOVEDADES DE LOS
RESULTADOS DE LA INSPECCION ACORDE CON
LAS TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y/O
NORMATIVIDAD VIGENTE.

CLASIFICAR EL PRODUCTO SEGUN CRITERIOS
DE ALMACENAMIENTO Y NATURALEZA DEL
PRODUCTO.

REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

Programa:
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS

Cédigos de Fichas:
2076638(contintia en formacion)

Competencias:

GESTIONAR LOS PLANES Y
PROGRAMAS DE PRODUCCION DE
ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y
POLITICAS TRAZADOS POR LA
EMPRESA

VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E
INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

PROGRAMAR LOS RECURSOS NECESARIOS
PARA EL DESARROLLO DE PLANES Y
PROGRAMAS DE PRODUCCION DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y
LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

DETERMINAR EL PLAN DE CONTROL DE MANEJO
AMBIENTAL DEL SISTEMA RODUCTIVOTENIENDO
EN CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE Y
CRITERIOS DE PRODUCCION LIMPIA.
DESARROLLAR LOS PROGRAMAS
ESTABLECIDOS POR INVESTIGACION Y
DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES DEL AREA
Y DE LA EMPRESA.

APLICAR ESTRATEGIAS PARA LA EVALUACION Y
ADMINISTRACION DEL TALENTO HUMANO DE
ACUERDO CON LA LEGISLACION LABORAL Y
SALUD  OCUPACIONAL, DESARROLLO Y
BIENESTAR DE PERSONAL.

ADMINISTRAR EL PLAN DE CALIDAD E INOCUIDAD
DEL PROCESO DE PRODUCCION SEGUN
NORMAS LEGALES Y DE LA EMPRESA.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

14 Programa:
TECNICO EN PANIFICACION

Cédigos de Fichas:

1963991 (evaluado)

Competencias:

APLICAR  PROCESOS DE
HIGIENIZACION  PARA  EL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN

PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

e ALMACENAR PRODUCTOS
ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO
Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

HIGIENIZACION

e DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE
ALIMENTOS.

e EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE
RESIDUOS SOLIDOS Y CONTROL INTEGRAL DE
PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO.

e  HIGIENIZAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
SIGUIENDO EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION, LEGISLACION ALIMENTARIA Y
NORMATIVIDAD DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

e PREPARAR LOS EQUIPOS, UTENSILIOS,
DETERGENTES, DESINFECTANTES Y ELEMENTOS DE
SEGURIDAD EN PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA
EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y
LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

e REGISTRAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION DE
ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA
EMPRESA.

e REGISTRAR  VARIABLES DE PROCESO Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN
NORMAS ESTABLECIDAS.

e VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y
SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES
SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y PROTOCOLOS
DE SEGURIDAD.

e VERIFICAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR

e ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
PRODUCTOS DE PANIFICACION CON
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGUN NORMAS
VIGENTES.

e CONSIGNAR LAS NOVEDADES Y REGISTROS EN
FORMA MANUAL Y SISTEMATIZADA SEGUN
MANUALES DE OPERACION.

e DETERMINAR EL TIPO DE EMPAQUE DE
ACUERDO CON LA NATURALEZA DEL PRODUCTO Y
EL METODO DE ALMACENAMIENTO.

e MANEJAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
PRODUCTOS DE PANIFICACION DETERIORADOS,
ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS OPERACIONES
DE ALMACENAMIENTO SEGUN POLITICAS DE LA
ORGANIZACION.

e MONITOREAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
PRODUCTOS DE PANIFICACION ALMACENADOS, DE
ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLITICA DE LA
EMPRESA.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

15
Programa:
TECNICO EN PANIFICACION
Cédigos de Fichas:
2185356 (continua en formacion)
Competencias:
[ ]
APLICAR  PROCESOS  DE
HIGIENIZACION ~ PARA  EL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.
Programa:
16 g

PROCESAMIENTO DE LACTEOS
Cédigos de Fichas:
2024843(evaluado)

Competencias:

DESPACHAR LA MERCANCIA SEGUN
NORMATIVA DE CARGUE Y SOLICITUD
DE PEDIDO.

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE
LAS CIENCIAS NATURALES DE
ACUERDO CON SITUACIONES DEL

CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

HIGIENIZACION

. 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.

. PREPARAR LOS EQUIPOS, UTENSILIOS,
DETERGENTES, DESINFECTANTES Y ELEMENTOS DE
SEGURIDAD EN PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

. REGISTRAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION DE
ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.
. REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN
NORMAS ESTABLECIDAS.

o VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y
SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES
SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD.

o VERIFICAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION
SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

DESPACHAR

e MANEJAR INVENTARIOS DE BODEGA ACORDE A
LA NORMATIVA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

e TRANSFERIR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O
PRODUCTOS PARA LAS AREAS DE

¢ TRANSFORMACION DE LA LECHE SEGUN PLAN
DE PRODUCCION.

e DISPONER MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O
PRODUCTOS PARA DESPACHO SEGUN PLAN DE
PRODUCCION Y MERCADEO.

e ENTREGAR PRODUCTOS LACTEOS SEGUN PLAN
DE COMERCIALIZACION Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

CIENCIAS NATURALES

e PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A
SITUACIONES ESPECIFICAS DE SU ENTORNO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

e APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN
SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

e CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE
LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y

e SOCIAL
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CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO

1.7

Programa:

PROCESAMIENTO DE LACTEOS
Cédigos de Fichas:

2166023 (evaluado)

Competencias: ) ;
DESPACHAR LA MERCANCIA SEGUN

NORMATIVA DE CARGUE Y SOLICITUD
DE PEDIDO.

1.8

Programa: HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Cédigos de Fichas:

2174225 (evaluado)

Competencias:

¢ MANIPULAR LIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

APLICAR PROCESOS DE
HIGIENIZACION PARA  EL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE

MANEJAR INVENTARIOS DE BODEGA ACORDE A
LA NORMATIVA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

TRANSFERIR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O
PRODUCTOS PARA LAS AREAS DE
TRANSFORMACION DE LA LECHE SEGUN PLAN
DE PRODUCCION.

DISPONER MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O
PRODUCTOS PARA DESPACHO SEGUN PLAN DE
PRODUCCION Y MERCADEO.

ENTREGAR PRODUCTOS LACTEOS SEGUN PLAN
DE COMERCIALIZACION Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

MANIPULAR:

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.

APLICAR:

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.
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1.9

Programa: HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Cédigos de Fichas:

2193338(evaluado)

Competencias:

MANIPULAR LIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

PLICAR PROCESOS DE
HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO
Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

MANIPULAR:

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.

APLICAR:

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.

FIRMA DEL CONTRATISTA

FIRMA DEL SUPERVISOR




SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCION DEL CONTRATO




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LORENA PATRICIA SARMIENTO MORALES

CENTRO DE CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/12/2020 00:00:00

FECHA FINAL:  11/12/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2076638 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

27050101301 DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS, DE ACUERDO SON LAS POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

27050101302 REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS
ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

27050101303 ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LAS
NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL.

27050101304 ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO AMBIENTE,
TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA EMPRESARIAL.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

EMPRESA.

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

AREA Y DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

27040303801 PROGRAMAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA EL DESARROLLO DE PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION DE
ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

27040303802 ADMINISTRAR EL PLAN DE CALIDAD E INOCUIDAD DEL PROCESO DE PRODUCCION SEGUN NORMAS LEGALES Y DE LA
27040303803 DETERMINAR EL PLAN DE CONTROL DE MANEJO AMBIENTAL DEL SISTEMA PRODUCTIVO TENIENDO EN CUENTA LA
LEGISLACION VIGENTE Y CRITERIOS DE PRODUCCION LIMPIA.

27040303804 VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS

27040303805 DESARROLLAR LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR INVESTIGACION Y DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES DEL

27040303806 APLICAR ESTRATEGIAS PARA LA EVALUACION Y ADMINISTRACION DEL TALENTO HUMANO DE ACUERDO CON LA
LEGISLACION LABORAL Y SALUD OCUPACIONAL, DESARROLLO Y BIENESTAR DE PERSONAL.

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
ORAL.

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2185356 - PANIFICACION

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

HIGIENIZAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SIGUIENDO EL PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION, LEGISLACION ALIMENTARIA'Y NORMATIVIDAD DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

PREPARAR LOS EQUIPOS, UTENSILIOS, DETERGENTES, DESINFECTANTES Y ELEMENTOS DE SEGURIDAD EN PROCESOS DE
HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA

REGISTRAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA

VERIFICAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

PLANEAR LA PRODUCCION SEGUN LOS REQUERIMIENTOS
DEL MERCADO Y NORMAS TECNICAS NACIONALES
VIGENTES

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2025040 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA
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CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27050101301 DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS, DE ACUERDO SON LAS POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

27050101302 REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS
ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

27050101303 ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LAS
NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL.

27050101304 ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO AMBIENTE,
TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  y bppoGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040303801 PROGRAMAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA EL DESARROLLO DE PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION DE
ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

27040303802 ADMINISTRAR EL PLAN DE CALIDAD E INOCUIDAD DEL PROCESO DE PRODUCCION SEGUN NORMAS LEGALES Y DE LA
EMPRESA.

27040303803 DETERMINAR EL PLAN DE CONTROL DE MANEJO AMBIENTAL DEL SISTEMA PRODUCTIVO TENIENDO EN CUENTA LA
LEGISLACION VIGENTE Y CRITERIOS DE PRODUCCION LIMPIA.

27040303804 VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

27040303805 DESARROLLAR LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR INVESTIGACION Y DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES DEL
AREA Y DE LA EMPRESA.

27040303806 APLICAR ESTRATEGIAS PARA LA EVALUACION Y ADMINISTRACION DEL TALENTO HUMANO DE ACUERDO CON LA
LEGISLACION LABORAL Y SALUD OCUPACIONAL, DESARROLLO Y BIENESTAR DE PERSONAL.

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  pEQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ORAL.
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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.

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 2166023 - PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESTABLECIDO Y NORMAS VIGENTES
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MERCADEO

SEGUN PLAN DE PRODUCCION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

Despachar la mercancia segun normativa de cargue y solicitud de
pedido

21010105801 DISPONER MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O PRODUCTOS PARA DESPACHO SEGUN PLAN DE PRODUCCION Y

21010105802 TRANSFERIR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O PRODUCTOS PARA LAS AREAS DE TRANSFORMACION DE LA LECHE

21010105803 ENTREGAR PRODUCTOS LACTEOS SEGUN PLAN DE COMERCIALIZACION Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

21010105804 MANEJAR INVENTARIOS DE BODEGA ACORDE A LA NORMATIVA'Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

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.

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

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.
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HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN

- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Producir quesos segun ficha técnica y manual operativo

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

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . ) 5
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 58,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s
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TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS
01/12/2020 10/12/2020 OTROS 15,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 15,00

INSTRUCTOR: LORENA PATRICIA SARMIENTO MORALES

CENTRO DE CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL
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