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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Aguachica, octubre de 2025

Sefior (a)

JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.8134423

Coordinador Académico

Centro Agroempresarial-Regional Cesar

Aguachica
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual mes octubre del afio 2025

Referencia: No. CO1.PCCNTR.8134423 del afio 2025

REYEL SEGUNDO LOBO ESPELETA, identificado con la cédula de ciudadania No. 5048087 de
La gloria, en mi calidad de Contratista del SENA, en formacion titulada y/o complementaria,
en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion,
presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de VEINTIDOS
MILLONES trecientos ochenta y CUATRO MIL DOSCIENTOS OCHENTA Y DOS PESOS M/CTE
(522.384.282). Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a)
Cuatro (04) pagos iguales por los meses de agosto a noviembre de 2025, por valor de
CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS DIEZ PESOS M/CTE
(54.599.510) cada uno; y b) Un (01) dltimo pago correspondiente a veintinueve (29) dias del
mes de junio de 2025, por valor de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS CUARENTA'Y SEIS
MIL CIENTO NOVENTA Y TRES PESOS M/CTE ($3.986.242).

Plazo: Sera hasta el 26 de diciembre de 2025.
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OBIJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

Prestar los servicios personales de caracter temporal en los programas de formacion
REGULAR (titulada y/o complementaria) del Centro Agroempresarial del SENA en el
Departamento del Cesar en modalidad presencial y/o virtual como instructor en el drea

de AGROINDUSTRIA Y PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del

siguiente cuadro)

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1

Orientar la formacién de aprendices
en el drea, en las competencias, los

Se impartié formacién en los
siguientes programas:

Evidencias
fotograficas en

resultados de aprendizaje y las este informe
actividades de los proyectos de

formaciéon programados, dentro de

Higiene y Manipulaciéon de
alimentos ficha:

los tiempos que, para cada accién, se | 3343878

determine por parte del centro de | Competencia:

formacion. *Manipular alimentos de
acuerdo con normatividad
vigente.
*Aplicar procesos de
higienizacién para el

procesamiento de alimentos
segln programa establecido
y normatividad vigente.
*Resultados de Aprendizaje
Alcanzar:

*verificar el cumplimiento de
los programas de limpieza y
desinfeccién, control de
plagasy

manejo de residuos sélidos
de acuerdo con la legislacién
vigente.

*identificar los factores de
contaminacion de los
alimentos y las medidas
preventivas segun
procedimientos establecidos.
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*aplicar las buenas practicas
de manufactura durante la
elaboracion productos
alimentarios de acuerdo con
la normatividad vigente vy
estandares seguridad
industrial.

*registrar la informacién del
plan de saneamiento bdsicoy
los procedimientos
operativos segun criterios
establecidos por la empresa.
*diagnosticar el
cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura en
la empresa de alimentos
*verificar el estado de
salubridad y seguridad de las
maquinas e instalaciones
segun requisitos normativos
y protocolos de seguridad
*ejecutar procedimiento del
programa de limpieza vy
desinfeccién, manejo integral
de residuos sdlidos y control
integral de plagas segun
programas establecido
*registrar  variables de
proceso y procedimientos
operativos estandar segun
normas

Higiene y Manipulaciéon de
alimentos ficha: 3351300
Competencia:

*Manipular alimentos de
acuerdo con normatividad

vigente.
*Aplicar procesos de
higienizacién para el

procesamiento de alimentos
segln programa establecido
y normatividad vigente.
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*Resultados de Aprendizaje
Alcanzar:

*verificar el cumplimiento de
los programas de limpieza y
desinfecciéon, control de
plagasy

manejo de residuos sélidos
de acuerdo con la legislacién

vigente.
*identificar los factores de
contaminacion de los

alimentos y las medidas
preventivas segun
procedimientos establecidos.
*aplicar las buenas practicas
de manufactura durante la
elaboracion productos
alimentarios de acuerdo con
la normatividad vigente y
estdndares seguridad
industrial.

*registrar la informacién del
plan de saneamiento basico y
los procedimientos
operativos segun criterios
establecidos por la empresa.
*diagnosticar el
cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura en
la empresa de alimentos
*verificar el estado de
salubridad y seguridad de las
maquinas e instalaciones
segln requisitos normativos
y protocolos de seguridad
*ejecutar procedimiento del
programa de limpieza vy
desinfeccién, manejo integral
de residuos sdlidos y control
integral de plagas segun
programas establecido
*registrar  variables  de
proceso y procedimientos
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operativos estandar segun
normas

Planear y ejecutar el desarrollo
curricular del programa (s) que se le
asignen durante la ejecucion de su
contrato (Proyecto de formacion,
Planeacién pedagdgica y los recursos
didacticos que incluyen guia de
aprendizaje, material de apoyo a la
formacién e instrumentos de
evaluacion).

Realizar revision de la
materia de apoyo enviado
desde la coordinacion
académica, para la ejecucién
de los programas
complementario
presenciales,

se  elaboran
aprendizaje,
plan de trabajo y material de
apoyo para el programa de
Higiene y Manipulaciéon de
alimentos.

guia de

Se diligencio formulario para
la solicitud de apertura de
ficha del programa Higiene y
Manipulacién de alimentos.

Evidencias
fotograficas en
este informe

Identificar los aprendizajes previos,
estilos y ritmos de aprendizaje del
aprendiz que ingresa al proceso
formativo, de acuerdo con los
lineamientos institucionales.

N/A

N/A

Participar en el proceso de induccién
de los aprendices.

N/A

N/A

Realizar seguimiento a los aprendices
en etapa productiva en su sitio de
trabajo y seguimiento a la bitdcora
virtual del aprendiz cuando le sean
asignados.

N/A

N/A

Llevar control de las inasistencias de
los aprendices a la formacion,
registrar en el aplicativo institucional
las inasistencias y reportar a la
coordinacion académica las
novedades para aplicacién del
reglamento del aprendiz.

Se tomdé listados de
asistencia a los aprendices:
Higiene y Manipulaciéon de
alimentos ficha:

3343878

Higiene y Manipulacion de
alimentos ficha: 3351300

Evidencias
fotogréficas en
este informe
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7 Asociar los aprendices a la ruta de | Se asocio a los aprendices: Evidencias
aprendizaje  en el aplicativo | Higiene y Manipulacion de | fotograficas en
institucional una vez el aspirante esté | alimentos ficha: este informe
en estado matriculado y verificar con | 3343878
el reporte que todos aparezcan en | Higiene y Manipulaciéon de
formacién. alimentos ficha: 3351300

8 Emitir los juicios de evaluacién con | Se evaluaron los juicios a los | Evidencias
base en la valoraciébn de las | aprendices: fotogréficas en
evidencias de aprendizaje y | Higiene y Manipulacion de | este informe
registrarlas en los aplicativos | alimentos ficha:
institucionales  (administrativo vy | 3343878
académico), maximo tres (3) dias
después de alcanzado el resultado de
aprendizaje.

9 Usar y gestionar las diferentes | Se realizd en Sofia plus: Evidencias
plataformas tecnoldgicas e asociacidn de ruta de | fotograficas en
institucionales de apoyo académicoy aprendizaje este informe
administrativo relacionado con su e Evaluacion de juicios
rol, actualizando y registrando de e Descarga de
manera veraz y oportuna cada una informes, diagrama
de las acciones que integran el de horario y reporte
proceso formativo. de juicios de

evaluacion

10 | Participar en la formulacién de | N/A N/A
proyectos de investigacidn aplicada,
innovacion pedagdgica y desarrollo
tecnoldgico, de interés institucional
SENNOVA.

11 | Participar en los equipos, grupos, | N/A N/A
comités, proyectos y demas
instancias institucionales que lo
requieran.

12 | Desplazarse a otras ciudades o | N/A N/A
municipios diferentes al domicilio
contractual para el cumplimiento del
contrato, en caso de que se requiera.

13 | Presentar el reporte de eventos en | N/A N/A

SOFIA PLUS (Programacién con visto
bueno del coordinador académico o
misional) en los dias establecidos por
el centro, al supervisor
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demads
para la

correspondiente y los
soportes  requeridos
legalizacion del pago.

14

Llevar y mantener actualizado el
portafolio de evidencias del
instructor segun lo indica la guia para
desarrollar procesos formativos.

Se aportaron las evidencias el
portafolio a medida que se
ejecuta la formacién

Evidencias
fotograficas en
este informe

15

Responder por la custodia y buen uso
de equipos, bienes e inventario
asignado a su cargo o puestos bajo su
cuidado, que el centro o lugar donde
se desarrolle la formacién le facilite
para el desarrollo de su objeto
contractual y hacer entrega formal
de acuerdo con los lineamientos
institucionales.

N/A

N/A

16

Apoyar los procesos de
Aseguramiento de la calidad cuando
la entidad lo requiera.

N/A

N/A

17

Apoyar la planeacién y el
alistamiento de los materiales de
formacidén, propios de su area y
apoyar los procesos de evaluacion
y/o parte técnica de la supervision de
la adquisicidn de bienes y/o servicios
cuando la entidad lo requiera de
acuerdo con la ley 1474 de 2011 y
requerimiento de la institucion.

N/A

N/A

18

Adoptar en la formacién las
diferentes estrategias pedagdgicas
que la entidad dispone como son:
Worldskills, Senasoft, Bootcamp,
cocina gourmet, entre otras.

N/A

N/A

19

Participar en procesos de promocion
y divulgacién de la oferta educativa,
servicios y actividades de divulgacién
tecnolégica programada por el
Centro.

Se compartio a través de wsp
la oferta de cursos
complementarios del CAE

Evidencias
fotograficas en
este informe

20

Participar en las labores de montaje
y puesta en marcha de equipos y
maquinaria utilizados en la
formacién  profesional integral,
cuando ésta sea requerida.

N/A

N/A
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21 | Rendir oportunamente los informes | N/A N/A
requeridos sobre las acciones
encomendadas y los productos
resultantes de  procesos de
formacién profesional.

22 | Solicitar oportunamente los | N/A N/A
elementos necesarios para
desarrollar eficazmente su labor
técnico-pedagdgica.

23 | Incorporar las tendencias | Se impartié la formacién | Evidencias
tecnoldgicas, pedagdgicas y de | orientada segun | fotograficas en
gestidn a las estructuras curriculares | competenciasy resultados de | este informe
por competencias laborales de las | aprendizaje del programa a
diferentes acciones de formacion | los aprendices:
profesional. Higiene y Manipulaciéon de

alimentos ficha:

3343878

Higiene y Manipulaciéon de
alimentos ficha: 3351300

24 | Asegurar la organizacion, | N/A N/A
mantenimiento y adecuada
utilizacion de los recursos que hay en
su ambiente laboral.

25 | Presentar agendas e informes de | N/A N/A
legalizacion correspondientes a las
ordenes de desplazamiento, cuando
a esto se diere lugar, en un plazo
maximo de 5 dias, posteriores a la
finalizacion de la comisién.

26 | Atender oportunamente los | Se realizd de forma oportuna | Informe mensual,
requerimientos que haga el | el informe mensual de las | registro
supervisor del contrato y presentar | actividades, reportes de | de tiempo del
informes mensuales de la ejecucién | horas y demas documentos | instructor
del contrato. de Gestiéon Contractual vy | descargado de

Gestion financiera cargados | Sena Sofia

en SECOP 2, en el item de la
ejecucion del Contrato.

plus anexo a este
informe.
Documentos GCy
GF cargados en la
plataforma
SECOP II.
Documentos
disponibles
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en: plataforma

27

Aplicar al proceso y aportar la
certificacion de la Norma de
Competencia Laboral para la funcién
de instructor, con plazo maximo a 30
de junio de 2025, o durante la
ejecucién del contrato si el inicio de
ejecuciéon se da posterior a esta
fecha.

La certificaciéon en la norma
240201056 versidon 2
Orientar formacion
presencial de acuerdo con
procedimientos técnicos y
normativa - NIVEL
INTERMEDIO

No Y FECHA REGISTRO

Evidencias
fotograficas en
este informe

2328538 - 22/04/2025

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto 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 continuacién el soporte de la legalizacidn de los desplazamientos realizados, los
cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. XX XX XX XX
2. XX XX XX XX

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 presentacién del informe de ejecucidn contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién 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. (7983596643 y 7991609584) de la planilla, operador SOl y periodo
septiembre. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)
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Evidencias en (15) folios

Cordialmente,

Firma

REYNEL SEGUNDO LOBO ESPELETA
Contratista

C.C. No. 5048087

Recibi a satisfaccion:

Firma
JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA
Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.8134423 DE 2025

Coordinador Académico
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No

EVIDENCIAS SEGUN OBLIGACIONES - EVIDENCIAS MES DE SEPTIEMBRE

Orientar la formacién de aprendices en el drea, en las competencias, los resultados de aprendizaje y las
actividades de los proyectos de formacidn programados, dentro de los tiempos que, para cada accion, se
determine por parte del centro de formacion.

Se impartié la formacién orientada segin competencias y resultados de aprendizaje del programa a los
aprendices:
Higiene y Manipulacion de alimentos ficha: 3343878

11
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de alimentos ficha: 3351300

ﬂ/4 \

=

INOMBRE DEL PROGRAMA DE FORMACTION
COMA N CONTHOLADA T\ 200

CELULAK

No IDENTIFICACON

+ |265031s59

NOMBRES

i dis cortal dl

: |706563353S Marlenes Henera Peved
' RC5BFEEL Jennis P edvaial
Clygese £98  gra. abio - R

* 126495353

9722 flwor.

& e o ¥ eva @ 1K
BT e G\ Soma 3356 6'1_5*”’—”’;., :
71 Yut

Lo cenll ".‘_ljl“"‘
' s | g
el (Uspder A Crecin

o

N

Planear y ejecutar el desarrollo curricular del programa (s) que se le asignen durante la ejecucion de su
contrato (Proyecto de formacion, Planeacion pedagdgica y los recursos didacticos que incluyen guia de
aprendizaje, material de apoyo a la formacién e instrumentos de evaluacién).

e Realizar revisién de la materia de apoyo enviado desde la coordinacién académica, para la
ejecucion de los programas complementario presenciales, se elaboran guia de aprendizaje, plan de
trabajo y material de apoyo para el programa de Higiene y Manipulacion de alimentos.

12
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

* Denominacion del Programa de Formacion: HIGIEME ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.
= Codigo del Programa de Formacion: 96151461 version 2
= Nombre del Proyecto: N/A
+ Fase del Proyecto: N/A
+ Actividad de Proyecto: N/A
= Competencia:
v Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.
+"  Aplicar procesos de higienizacion para el procesamiento de alimentos segin programa
establecido y normatividad vigente.

*= Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccidn, control de plagas y
manejo de residuos sdlidos de acuerdo con la legislacion vigente.

identificar los factores de contaminacion de los alimentos y las medidas preventivas segin
procedimientos establecidos.

aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracidn productos

alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente y estadndares seguridad industrial.
registrar la informacion del plan de saneamiento basico y los procedimientos operativos
seguln criterios establecidos por la empresa.

diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura en la empresa de
alimentos

verificar el estado de salubridad y seguridad de las maquinas e instalaciones segin requisitos
normativos y protocolos de seguridad

ejecutar procedimiento del programa de limpieza y desinfeccidn, manejo integral
debresiduos sélidos y control integral de plagas segun programas establecido

registrar variables de proceso y procedimientos operativos estdndar seglin normas

A N O S R

* Duracién de la Guia: 40 Horas

e Se diligencio formulario para la solicitud de apertura de ficha del programa Higiene
Manipulacién de alimentos.

oogle.col g 2oZ8g

SOLICITUD CURSOS
COMPLEMENTARIOS 2025

Se ha registrado tu respuesta.

Enviar otra respuesta

Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google. - Propietario del formulario de contacto - Términos del
Servicio - Politica de Privacidad

¢ Parece sospechoso este formulario? Informe

Google Formularios

13
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Identificar los aprendizajes previos, estilos y ritmos de aprendizaje del aprendiz que ingresa al proceso
formativo, de acuerdo con los lineamientos institucionales.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

Participar en el proceso de induccidon de los aprendices.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

Realizar seguimiento a los aprendices en etapa productiva en su sitio de trabajo y seguimiento a la bitdcora
virtual del aprendiz cuando le sean asignados.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

Llevar control de las inasistencias de los aprendices a la formacidn, registrar en el aplicativo institucional
las inasistencias y reportar a la coordinacién académica las novedades para aplicacion del reglamento del
aprendiz.

Se tomo listados de asistencia a los aprendices:
Higiene y Manipulacion de alimentos ficha:

3343878

Higiene y Manipulacion de alimentos ficha: 3351300

14
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Asociar los aprendices a la ruta de aprendizaje en el aplicativo institucional una vez el aspirante esté en
estado matriculado y verificar con el reporte que todos aparezcan en formacion.

Se asocié a la ruta de aprendizaje a los aprendices:
Higiene y Manipulacion de alimentos ficha:
3343878

15
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& REYNEL SEGUNDO LOBO @ Ayuda y soporte £ Bandeja de tareas 7= LMS SENA & Cambiar Clave Salir g
Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaj
Opciones de busqueda
on* 3343878 - HIGIENE Y MANIPULACION DE 0
Ficha de caracterizacion TS <
Rule do Apreodizajee HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS, meaQ

Consultar Aprendices |

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizé exi | 22 i i a la Ruta de izaje: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.. Se ha enviado un correo electronico a los aprendices
asociados a la ruta

Emitir los juicios de evaluacién con base en la valoracidn de las evidencias de aprendizaje y registrarlas en
los aplicativos institucionales (administrativo y académico), maximo tres (3) dias después de alcanzado el
resultado de aprendizaje.

Se evaluaron los resultados seglin competencia y resultados de aprendizaje a los aprendices:
Higiene y Manipulacion de alimentos ficha:

[y
SENA
SOﬁa Plus 7 & REYNEL SEGUNDO © Shadcadetacas LMSSENA  @CambiarClave  Salir ®
G e o e s —
Instructor v -
CC 9692870 IVANMAURICIO FELIZZOLA GOMEZ Fomacion
¥ Disefio Curricular : CC 1085917777 ANDREA CAROLINA SURMAY RAMOS Formacion
@ Ejscucidn de la Formacidn . CC 18904509 CARLOS ALBERTO QUINTERO CASADIEGOS Fomacion
711065889508 MARIA CAMILA LAMPREA LOBO Formacion
COIHEIRGAETEE @ CC 49651032 HERMELINDA ORTEGA AMAYA Fomacion
Consultar Ruta del Aprendiz CC 1065884203 FABIAN ANDRES NUREZ SANCHEZ Fomacion
ce 1077112584 ALISSON VALERY SILVA CONTRERAS Formacion
Generar Excel de Planeacion
Pedagigica CC 26704854 JASMIN LOBO GALVIS Fomacion
Pégina 1 de 1
Generar PDF de Proyecto Formativo
d Resutado do aprendizags  VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS Sy
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
Geslion de la Ruta de Aprendizaje v CONTROI NF PIAGAS ¥ MANF.I0 DF RFRINING
Juicio Evaluativo* Aprobada v

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Los resultados de aprendizaje han sido guardados exitosamente
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Usar y gestionar las diferentes plataformas tecnoldgicas institucionales de apoyo académico vy
administrativo relacionado con su rol, actualizando y registrando de manera veraz y oportuna cada una
de las acciones que integran el proceso formativo.

16
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Se realizd en Sofia plus:
e asociacién de ruta de aprendizaje
e Evaluacion de juicios
e Descarga de informes, diagrama de horario y reporte de juicios de evaluacién

Reporte de Juicios de Evaluacidon

Fecha del Reporte: 161012025
Ficha de Caracterizacion: 3343878
Cogigo: 96151461
Version: 2
Denominacién: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
Estado de la Ficha de TERMINADA POR FECHA
Fecha Inicio: 25/09/2025
Fecha Fin: 08/10/2025
Modalidad de Formacién: PRESENCIAL
Regional: 20 - REGIONAL CESAR
Centro de Formacin: 9520 - CENTRO AGROEMPRESARIAL
Tipo de Documen; _ |Namero de | . |Nombre ~ |Apeliidos _ [Estado  [Competencia _r|Resultado de Aprendizaje | ;]Juicio de _[Fechay Hora del | |Funcionario que registro el juicio|
il 1011216899 [ANDRES FELIPE [AVENIANEBLES  |[POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PROCESOS DE 439162 - DIAGNOSTICAR EL [APROBADO 76102009193 |CC 6048087 - REVNEL SEGUNDO
HIGIFMIZACION PARA Fl CLNMPIIMENTO DE | 1| OBO FSPE|
T 1025064483 MARIANA [ARDILA GARCIA  |PORCERTIFICAR  |5112- APLICAR PROCESOS DE 439152 - D\AGNOSTICAR EL |APROBADO 16/10/20269.19a  |CC 5046087 - REYNEL SEGUNDO
HIGIEMIZACION B CLMPIIMENTO DE 1 0RO FSPE|
T 1062908367 RONNALD CHINCHILLA BUSTOS|POR CERTIFICAR _ [5112- APLICAR PROCESOS DE 439152 - D\AGNOSTICAR EL |APROBADO 16/10/20269.19a  |CC 5046087 - REYNEL SEGUNDO
HIGIEMIZACION B CLMPIIMENTO DE 1 0RO FSPE|
T 1062908590 OMAR CAFIZARES SORCERTIICAR  [6112 - APLICAR PROCESOS DE 36152 DAGHOSTICAR EL_|APROBADO TRz 185 |CC 6043067 -REVNEL SEGUNDO
ENDARIN HIGIFMIZACION PARA Fl CLNMPIIMENTO DE | 10BN FSPEIET)
T 1062908753 [ISABELA SANCHEZJAIME  |POR CERTIFICAR  [5112- APLICAR PROCESOS DE 439152 - DIAGNOSTICAR EL [APROBADO 16/10/20269.19a  |CC 5046087 - REYNEL SEGUNDO
HIGIEMIZACION B CLNMPIIMENTO DE | | OB FSPEILE
T 1062908840 [AURA GIOVANNA  |VELASQUEZ POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PRDCESDS DE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 16/10/2025 9182 |CC 5048087 - REYNEL SEGUNDO
MENDO) HIGIENIZACION B CLNMPIIMENTO DE | | OB FSPEILE
T 1062908910 AUREN VALENTINA |PEREZ GARCIA SORCERTIICAR [5112 - APLICAR PROCESOS OE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 02055 9155 |GC £019087 - REVNEL SEGUNDO
HIGIFMIZACION PARA Fl CLNMPIIMENTO DE | 10BN FSPEIET)
T 1062310016 PAULA ANDREA LOGREIRA TRUJILLO [POR CERTIFICAR __[5112 - APLICAR PRDCESDS DE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 16/10/2025 9182 |CC 5048087 - REYNEL SEGUNDO
HIGIEMIZACION B CLNMPIIMENTO DE | | OB FSPEILE
T 1066885247 [VISDEY CHINCHILLA POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PRDCESDS DE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 16/10/2025 9182 |CC 5048087 - REYNEL SEGUNDO
MENDO HIGIEMIZACION B CLNMPIIMENTO DE | | OB FSPEILE
T 1065888426 [ASHLY PAULITH ROMERD TIENEZ [FORCERTFIGAR —[e117 - APLICAR PROCESOS BE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 02055 9155 |GC £019087 - REVNEL SEGUNDO
HIGIFMIZACION PARA Fl CLNMPIIMENTO DE | 10BN FSPEIET)
T 1065890740 BRAYAN SMITH QUINTERO CAMELO |POR CERTFICAR _ [5112 - APLICAR PRDCESDS DE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 16/10/2025 9182 |CC 5048087 - REYNEL SEGUNDO
HIGIEMIZACION B CLNMPIIMENTO DE | | OB FSPEILE
T 1065890789 MARIA GABRIELA _ |QUINTERO ASCANIO [POR CERTIFICAR 5112 - APLICAR PRDCESDS DE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 16/10/2025 9182 |CC 5048087 - REYNEL SEGUNDO
HIGIEMIZACION B CLNMPIIMENTO DE | | OB FSPEILE
T 1066891307 ARIANAISABELLA  [GUILLEN SORCERTIICAR [5112 - APLICAR PROCESOS OE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 02055 9155 |GC £019087 - REVNEL SEGUNDO
EERNANNEY HIGIENIZACION PARA Fl CLNMPIIMENTO DE | 10BN FSPEIET)
T 1065894789 CARLOS GUILLERVO [ALDANA SERRA  [FOR CERTIFICAR |5112- APLICAR PROCESOS DE 439152 - DIAGNOSTICAR EL | APROBADO 16/10/2025 918 a | CC 5048087 - REYNEL SEGUNDO

@Ayuday soporle S Bandejadefareas  FLMSSENA @ CambiarClave  Salir &

Consultar Horario

Horario

Vista del Horario  pensual v

[] Tiempo Disponible
[ Evento Asignado
[ e=rrsrmeretn

SABADO
LuNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES DouINGO
29/09/25 [poros/2s 01/10/25 jpar10/25 03/10/25 4/10/25
00:00 - 08:00: Disponible 00:00 - 08:00: Disponible 00:00 - 08:00: Disponible (00:00 - 23:55: Disponible
08:00 - 12:00: (3343676)EJECUCION 08100 - 12:00: (3343878)EJECUCION 08:00 - 12:00: (3343878)EJECUCION
12:00 - 16:00: Disponible 12:00 - 23:55: Disponible 12:00 - 16:00: Disponible
18:00 - 22:00: (3351300)EJECUCION 18:00 - 22:00: (3351300)EJECUCION 05/10725
22:00 - 23:59: Disponible 22:00 - 23:59: Disponible (00:00 - 23:55: Disponible
06/10/25 7/10/25 08/10/25 jos710725 10/10/25 11/10/25
00:00 - 08:00: Disponible 100:00 - 08:00: Disponible 00:00 - 08:00: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 18:00: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible
:00 - 12:00: (3343878)EJECUCION 08100 - 12:00: (3343878)EJECUCION 08:00 - 12:00: (3343676)EIECUCION 18:00 - 22:00: (3351300)EJECUCION
12:00 - 16:00: Disponible 12:00 - 23:59: Disponible 12:00 - 16:00: Disponible 22:00 - 23:55: Disponible
18:00 - 22:00: (3351300)EJECUCION 18:00 - 22:00: (3351300)EJECUCION 12/10/25
22:00 - 23:59: Disponible 22:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible
13/10/25 1a/10/25 [15710725 T6/10/25 17/10/25 18/10/25
: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 18:00: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 18:00: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible
(3351300)EJECUCION 18:00 - 22:00; (3351300)EJECUCION 18:00 - 22:00; (3351300)EJECUCION
22:00 - 23:59: Disponible 22:00 - 23:59: Disponible 22:00 - 23:59: Disponible
15/10/25
00:00 - 23:59: Dispenible
20/10/25 71710/25 [22710/25 23710725 24710/25 5/10/25
00:00 - 18:00: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 18:00: Dispenible 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 23:59: Dispenible 00:00 - 23:59: Disponible
18:00 - (3351300)EJECUCION 18:00 - 22:00: (3351300)EJECUCION
22:00 - 23:50: Dispenible 22:00 - 23:50: Disponible

26710725
00:00 - 23:59: Dispanible

Participar en la formulacidn de proyectos de investigacidon aplicada, innovacién pedagdgica y desarrollo
tecnoldgico, de interés institucional SENNOVA.
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NO APLICA PARA ESTE PERIODO

11 | Participar en los equipos, grupos, comités, proyectos y demas instancias institucionales que lo requieran.
NO APLICA PARA ESTE PERIODO

12 | Desplazarse a otras ciudades o municipios diferentes al domicilio contractual para el cumplimiento del
contrato, en caso de que se requiera.
NO APLICA PARA ESTE PERIODO

13 | Presentar el reporte de eventos en SOFIA PLUS (Programacién con visto bueno del coordinador académico
o misional) en los dias establecidos por el centro, al supervisor correspondiente y los demas soportes
requeridos para la legalizacidn del pago.
NO APLICA PARA ESTE PERIODO

14 | Llevar y mantener actualizado el portafolio de evidencias del instructor segin lo indica la guia para

desarrollar procesos formativos.

Se aportaron las evidencias el portafolio a medida que se ejecuta la formacion

OneDrive Reynel Segundo Lok
+ Crear o cargar [& Compartir € Copiar vinculo Afiadir acceso directo a Mis archivos - Descargar  +- F Ordenar v = v Detalles

cooracademicacae == > FPI > BECUCION > PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR > REYNEL SEGUNDO LOBO ESPELETA & &
) cooracademicacae

Nu i [ Nombre + ~ Modificado Modificado... +  Tamafiodelar.. -+  Compartir ~ Actividad

1. PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS 28 de ag y gundo Lo 1 elemento

2. EJECUCION DE LA FORMACION 28 g Rey > Lo 1 elemento

18
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[ Compartir & Copiar vinculo Afadir acceso directo a Mis archivos . Descargar Lm Sincronizar

%% cooracademicacae > PORTAFOLIO DEL COORDINADOR > FP. > EJECUCION > PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOF

U Nombre T ~ Modificado... ~ Modificado... ~ Tamafio del ar... ~ Compartir ~ A
LS8 3376947 HIGIENE Y MANIPULACION DE A... 28 de agosto Reynel Segundo Lo 2 elementos 23 Compartida
':::' -] “3323429 HIGIENE Y MANIP... - ® i Hace una hora Reynel Segundo Lo 0 elementos 28 Compartida
-1 ~3332590 HIGIENE Y MANIPULACION DE A... Hace una hora Reynel Segundo Lo 0 elementos &3 Compartida
- “3338545 HIGIENE Y MANIPULACION DE A... Hace una hora Reynel Segundo Lo 0 elementos 28 Compartida
-] “3343878 HIGIENE Y MANIPULACION DE A... Hace una hora Reynel Segundo Lo 1 elemento 28 Compartida
- “3351300 HIGIENE Y MANIPULACION DE A... Hace una hora Reynel Segundo Lo 0 elementos 28 Compartida

15 | Responder por la custodia y buen uso de equipos, bienes e inventario asignado a su cargo o puestos bajo
su cuidado, que el centro o lugar donde se desarrolle la formacidn le facilite para el desarrollo de su objeto
contractual y hacer entrega formal de acuerdo con los lineamientos institucionales.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

16 | Apoyar los procesos de Aseguramiento de la calidad cuando la entidad lo requiera.
NO APLICA PARA ESTE PERIODO

17 | Apoyar la planeacion y el alistamiento de los materiales de formacién, propios de su area y apoyar los
procesos de evaluacién y/o parte técnica de la supervisién de la adquisicidn de bienes y/o servicios cuando
la entidad lo requiera de acuerdo con la ley 1474 de 2011 y requerimiento de la institucién.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO
18 | Adoptar en la formacidn las diferentes estrategias pedagdgicas que la entidad dispone como son:

Worldskills, Senasoft, Bootcamp, cocina gourmet, entre otras.

19
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NO APLICA PARA ESTE PERIODO

19

Participar en procesos de promocién y divulgacién de la oferta educativa, servicios y actividades de
divulgacidn tecnoldgica programada por el Centro.

e Se compartid a través de wsp la oferta de cursos complementarios del CAE

. Mi estado
=

0 ahora * |

Microsoft Forms
forms.office.com

link para preinscripcion

de aprendices cursos
complementarios de 40 horas
agroindustria alimentaria
SENA forms.office.com/r/
MtwWQuMJX..

Disponibles:

» HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS

- ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

« ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS

20

Participar en las labores de montaje y puesta en marcha de equipos y maquinaria utilizados en la
formacidn profesional integral, cuando ésta sea requerida.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

21

Rendir oportunamente los informes requeridos sobre las acciones encomendadas y los productos
resultantes de procesos de formacidén profesional.

20
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NO APLICA PARA ESTE PERIODO

22

Solicitar oportunamente los elementos necesarios para desarrollar eficazmente su labor técnico-
pedagdgica.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

23

Incorporar las tendencias tecnolégicas, pedagdgicas y de gestidon a las estructuras curriculares por
competencias laborales de las diferentes acciones de formacidn profesional.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

24

Asegurar la organizacién, mantenimiento y adecuada utilizacién de los recursos que hay en su ambiente
laboral.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

25

Presentar agendas e informes de legalizacidn correspondientes a las drdenes de desplazamiento, cuando
a esto se diere lugar, en un plazo maximo de 5 dias, posteriores a la finalizacidn de la comisién.

NO APLICA PARA ESTE PERIODO

26

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

Se realizd de forma oportuna el informe mensual de las actividades, reportes de horas y demas
documentos de Gestidn Contractual y Gestidn financiera cargados en SECOP 2, en el item de la ejecucion
del Contrato.

Documentos GC y GF cargados en la plataforma
SECORP I1.

27

Aplicar al proceso y aportar la certificacion de la Norma de Competencia Laboral para la funcién de
instructor, con plazo maximo a 30 de junio de 2025, o durante la ejecucién del contrato si el inicio de
ejecucion se da posterior a esta fecha.
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GTH-F-062 V10




4
SENA

N

La certificacién en la norma 240201056 versién 2

Orientar formacion presencial de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa — NIVEL
INTERMEDIO

No Y FECHA REGISTRO

2328538 - 22/04/2025

Libertad y orden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015
olorga

Certificado de Competencia Laboral a
REYNEL SEGUNDO LOBO ESPELETA
Con CEDULA DE CIUDADANIA No. 5048087
Quien demostrd su Competencia Laboral en la
Norma

Orientar formacion presencial de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa - NIVEL
INTERMEDIO

Cadigo: 240201056 - Version: 2
En testimonio de lo anterior. se firma el presente en PIEDECUESTA. A los veintidos (22) dias del mes de Abril de dos mil veinticinco (2025)

Firmado Digitalmente por

A (2
y«é\vw@“
7
2328538 - 22 04 2025

NoY FRCHA REGSTRO JHON EDISON JIMENEZ MARTINEZ
Subdirector (E) CENTRO DE ATENCION AL SECTOR AGROPECUARIO
REGIONAL SANTANDER

La awenticidad de ese documento puede ser verificach en ¢ registro clecwénico que s encuenra en 1z pigima web hup: feersficados sem educo, bajo ¢ nimero

912200240201056252CC5048087C.
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: REYMNEL SEGUNDO LOBO ESPELETA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 01/10/2025 00:00:00
FECHA FINAL: 31/10/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3361703 - HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGMOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDOD

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO ¥ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADD 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
COM LA NORMATIVIDAD VIGENTE ¥ ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS ¥ LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAM DE SANEAMIENTO BASICO ¥ 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 S0LID0S DE ACUERDO COM LA LEGISLACION VIGENTE.

+« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

22110025 9:36 Page 1 of 3
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FICHA 3351300 - HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZA.E:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIEMTO DE LAS BUEMAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO ¥ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADD DE SALUBRIDAD ¥ 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 MAMUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIDS DE ACUERDD
COM LA NORMATIVIDAD VIGENTE ¥ ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS ¥ LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ¥ LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS ¥ MANEJO DE
RESIDUCS SOLIDOS DE ACUERDO COM LA LEGISLACION VIGENTE.

= COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

1

FICHA 3343878 - HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZA.JE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO ¥ 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 ¥
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO ¥ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

22025 9:36 Page 2 of 3
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VERIFICAR EL ESTADC DE SALUBRIDAD ¥ SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: mgt;lm)&.m ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDD
COM LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDEMTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ¥ LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS ¥ MANED DE
RESIDUCS SOLIDOS DE ACUERDO COM LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 104,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
|_FICHA | FECHAINICIO | FECHAFINAL | _____EVENTO | HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES
__FECHAINICIAL | FECHAFINAL |  ACTIVIDAD | HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: REYNEL SEGUNDO LOBO ESPELETA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

22110025 9:36 Page 3 of 3
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