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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

San gil- Santander octubre del 2025

Sefior (a)

OSCAR WILLAM VERGARA MORENO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7504284

Instructor Grado 20

Coordinador de programas especiales

Ciudad
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes octubre del afio 2025

Referencia: No CO1.PCCNTR-7504284 de 2025

(ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA), identificado con la cédula de ciudadania No. 9.694.641
de Aguachica, en mi calidad de Contratista del SENA, en coordinacién de programas
especiales, en cumplimiento del Contrato de Prestacién 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 del contrato la suma de Cuarenta y un
millones trescientos noventa y cinco mil quinientos noventa y nueve pesos Mcte
(541.395.599) Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a)
Un pago proporcional por los dias ejecutados en el mes de febrero de 2025 b) Ocho (8)
pagos iguales por los meses de marzo a Octubre de 2025, por valor de Cuatro millones
quinientos noventa y nueve mil quinientos once pesos M/cte ($4.599.511). c) Un ultimo
pago proporcional por los dias ejecutados en el mes de noviembre de 2025. Los pagos se

realizardn mes vencido conforme se estipula en el estudio previo.
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Plazo: Serd hasta el 20 de noviembre de 2025.

Agroturistico, Regional Santander.

OBIJETO: Prestar servicios personales de caracter temporal como instructor de formacién
titulada, complementaria y/o virtual, en la red de conocimiento agroindustria en el area

tematica procesamiento de alimentos y demdas de su competencia en el Centro

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
Se realizd planeaciéon de las Evidencia No. 1.
actividades a realizar con los | Guia de aprendizaje
programas:

1. Ficha: Ficha: 3364334 Ver evidencia
Higiene y Manipulacion de Ficha: 3364334
alimentos.
Participar en la planeacién
de losprocesos formativos 2. Ficha: 2926058 Ver evidencia
de acuerdo con los Coordinacién de  Servicio Ficha: 2926058
1 | lineamientos Hotelero.

institucionales, para el area
temadtica del objeto

contractual.

3. Ficha: 3231315 Técnico
Pasteleria.

4. Ficha: 3364087 Higiene y
Manipulacion de alimentos.

5. Ficha: 3345358 Higiene y
Manipulacion de alimentos.

6. Ficha: 3357594 Higiene y
Manipulacién de Alimentos.

Ver evidencia
Ficha: 3231315

Ver evidencia
Ficha: 3364087

Ver evidencia
Ficha: 3345358

Ver evidencia
Ficha: 3357594
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Participar cuando el centro
de formaciéon lo requiera,
en jornadas de disefio y
desarrollo curricular de
programas de Formacion
Profesional Integral,
conforme a las necesidades
nacionales y a los
lineamientos
institucionales requeridos
para el drea temadtica
objeto del contrato.

N/A

N/A

Evaluar los aprendizajes
previos correspondientes a
las fichas asignadas, de
acuerdo con los
procedimientos, plazos vy
herramientas tecnoldgicas
gue la entidad defina.

N/A

N/A

Ejecutar la  formacion
profesional integral de
acuerdo con el curriculo,
desarrollo  curricular vy
proyecto formativo de los
programas del area
tematica objeto del
contrato.

Se ejecutd formacién profesional
en los siguientes programas:

Evidencia No 2.

Ficha

Ficha

Ficha:

Ficha:

Ficha

Ficha

: 2926058

13231315

3345358

3357594

13364334

: 3364087

Firma en el formato

de

asistencia
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entregado para tal

fin.
Aplicar segun la modalidad, | Este proceso es continuo, dado Evidencia No 3.
estrategias de ensefianza, gue inicia en la planeacién y se Instrumento de
aprendizaje, seguimiento y | evidencia durante la formacion. Evaluacién

evaluacion de acuerdo a los ) .
Ver evidencia

lineamientos pedagogicos Ficha: 2926058

y metodoldgicos de Ia

entidad. Ver evidencia
Ficha: 3231315

Ver evidencia
Ficha: 3345358

Ver evidencia
Ficha: 3357594

Ver evidencia
Ficha: 3364334

Ver evidencia
Ficha: 3364087

Participar cuando el centro
de formacién lo requiera,

en proyectos de
investigacion técnica y/o
pedagdgica para fortalecer N/A N/A

el proceso de formacién
del area tematica objeto
del contrato.

Emitir  juicio valorativo Evidencia No 4.
Se realiza el Juicio evaluativo para |  Juicio Evaluativo

sobre el nivel de

cumplimiento de los diferentes fichas de aprendizaje.

Ver evidencia
resultados de aprendizajes Ficha: 2926058
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SENA

N

de
programa, adquiridos por

las competencias del

los aprendices en el

desarrollo de su

formacién, aplicando los
procedimientos, plazos vy
herramientas tecnoldgicas

gue la entidad defina.

Ver evidencia
Ficha: 3231315

Ver evidencia
Ficha: 3345358

Ver evidencia
Ficha: 3357594

Entregar los soportes del
procedimiento de Ingreso
deaprendices al programa
de formacion tales como:
Ficha de
-fotocopia del documento
de identidad, y/o
requisitos definidos en el

matricula,

disefio curricular, cuando
ejecute formacion

complementaria.

Se realizo el proceso de ficha de

matricula para la formacién

complementaria con los

aprendices.

Evidencia No 5

Se realizo el proceso
de ficha de matricula
para
Complementaria con

la formacion

los aprendices.

Registrar, verificar y hacer
seguimiento oportuno en el
sistema de informacion que
la entidad defina para la
Gestion de la Formacion
Profesional Integral

mediante las siguientes
actividades: a). Verificando
la totalidad de

aprendices seleccionados y

que los

matriculadosqueden en ese

estado. b). Registrando
juicios  evaluativos  del
reconocimiento de

Registrar en la plataforma Sofia
de
aprendizaje de losaprendices de

Plus los proyectos, rutas

las fichas asociadas. Reporte de
deserciones de aprendices

Evidencia No 6

de
Formacion, Rutasde

Proyectos

aprendizaje,
registradas en Sofia
Plus.
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SENA

N

aprendizajes previos, los
juicios evaluativos,
rutas de
aprendizaje, paralos
beneficiarios nuevos,
reintegrados o trasladados.
e). Comunicando al
Coordinador ~ Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades
de aprendices y hallazgos
en el registro de la

informacion.

Participar cuando el centro
lo requiera en el proceso de
seleccion, disefio de

10 talleres e instrumentos que N/A N/A
alimenten los bancos de
pruebas para la seleccidn
de aprendices.
Evidencias de
Aplicar y hacer cumplir el | _. . apropiaciéon del
.| Divulgacion del reglamento del
reglamento del aprendiz, ) . .| reglamento del
) aprendiz y manual de convivencia .
11 | @i como el manual de . aprendiz y manual
] ) a los aprendices ) )
convivencia del Centro de . . . de convivencia por
., actividades de induccion.
Formacion. parte de los
aprendices.
Apoyar procesos de
Registro calificado para los
12 | programas en nivel N/A N/A
tecndlogo del area
tematica objeto del
6
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SENA

N

presente contrato, cuando
el centro lo requiera.

13

Acatar los lineamientos del
Sistema  Integrado de
Gestiéon y el Sistema de
Seguridad de Salud en el
Trabajo y asistir a las
convocatorias que el
centro programa.

N/A

N/A

14

Apoyar al centro de
formacién cuando este lo
requiera, en la promocion
del portafolio de servicios.

N/A

N/A

15

Realizar seguimiento en la
etapaproductiva a los a los
aprendices que le sean
asignados, cuando elcentro
de formacién lo requiera.

N/A

N/A

16

Responder por los bienes y
elementos puestos a su
disposiciéon para el
cumplimientodel objeto del
contrato 'y una vez
finalizado, quedar a paz y
salvo con el Almacén.

N/A

N/A

17

Acompafiar a /os
aprendices alas actividades
que se encuentren
planeadas por el equipo de
Bienestar al Aprendiz.

N/A

N/A
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SENA

N

18

Apoyar y acompaiar los
procesos de
autoevaluacion de
programas de formacién en
nivel tecndlogo del Centro
de Formacioén.

N/A

N/A

19

Participar en las labores de
montaje y puesta en
marcha de equipos vy
magquinaria utilizados en la
Formacién Profesional

Integral.

N/A

N/A

20

Asistir y participar

activamente en las
reuniones programadas
la(s) red(es) de

conocimiento propias del

por

Centro de Formacidén a las
cuales sea invitado.

N/A

N/A

21

Participar en reuniones y/o
transferencias técnicas y/o
pedagogicas.

N/A

N/A

22

Ejecutar la  formacion
profesional integral en los
diferentes niveles y

(titulada,

complementaria y virtual)

modalidades

que programe el Centro de
Formacion.

Formacion Complementaria
Presencial.

Ficha: 3364334

Fechas: 24y 25 octubre
Rangos: 13:00 a 15:00
Programa:
Manipulaciénde alimentos.

Competencia:

v/ Manipular  alimentos  de
acuerdo con normatividad
vigente.

Higiene y

Evidencia No. 7

Se realiza formacién
complementaria

presencial que se
programé en el
centro de formacion.

Ver evidencia
Ficha: 3364334
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SENA

N

Actividad de Aprendizaje:

v’ Identificar los riesgos de
contaminacién de los alimentos
de acuerdo con tipo de alimento y
practicas de manipulacion.

Fechas: 24 y 25 octubre
Rangos: 16:00 a 18:00

Actividad de Aprendizaje:

v Reconocer los peligros
asociados a la salud publica de
acuerdo con la fuente de
contaminacion de los alimentos.

Fechas: 26 octubre
Rangos: 13:00 a 15:00

Actividad de Aprendizaje:

v" Aplicar las buenas précticas de
manufactura en la produccion,
transporte, preparacién y servicio
de alimentos, segin normativa.

Fechas: 26 octubre
Rangos: 16:00 a 18:00

Actividad de Aprendizaje:

v Implementar mejoras en la
aplicacion de las buenas practicas
de manufactura en las cadenas de
produccién, transporte,
preparacién y servicio de
alimentos, de acuerdo con
diagnédstico.

Fechas: 27 octubre
Rangos: 13:00 a 17:00

Actividad de Aprendizaje:

v" Aplicar las buenas préacticas de
manufactura en la produccion,
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SENA

N

transporte, preparacion y servicio
de alimentos, seglin normativa.

Fechas: 27 octubre
Rangos: 18:00 a 22:00

Actividad de Aprendizaje:

v Implementar mejoras en la
aplicacion de las buenas practicas
de manufactura en las cadenas de
produccién, transporte,
preparacién y  servicio de
alimentos, de acuerdo con
diagnédstico.

Horas totales mensuales de la
ficha: 20 Horas.

Formacion Titulada Presencial.

Ficha: 2926058

Fechas: 08 octubre

Rangos: 12:30 a 18:29

Programa: Coordinacion de
Servicio Hoteleros.

Competencia:

v Aplicacién de conocimientos
de las ciencias naturales de
acuerdo con situaciones del
contexto productivo y social.

Actividad de Aprendizaje:

v Describir los fenédmenos vy
principios de la quimica a partir
del analisis de su contexto
productivo y social.

Fechas: 09 otubre
Rangos: 12:30 a 18:29

Ver evidencia
Ficha: 2926058
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4
SENA

N

Actividad de Aprendizaje:

v’ Correlacionar los principios y
leyes de la quimica con la realidad
productiva y social.

Fechas: 10 octubre
Rangos: 12:30 a 18:29

Actividad de Aprendizaje:

v' Aplicar leyes y principios de la
quimica en situaciones concretas
de su entorno.

Fechas: 14 octubre
Rangos: 12:30 a 18:29

Actividad de Aprendizaje:

v’ Plantear alternativas de
mejoramiento a  situaciones
especificas de su entorno
productivo y social

Horas totales mensuales de la
ficha: 23,9 Horas.

Formacion Titulada Presencial.

Ficha: 3231315

Fechas: 01 y 02 octubre

Rangos: 12:30 a 18:29
Programa: Técnico en Pasteleria.

Competencia:

v’ Aplicacién de conocimientos
de las ciencias naturales de
acuerdo con situaciones del
contexto productivo y social.

Actividad de Aprendizaje:

Ver evidencia Ficha:
3231315
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4
SENA

N

v Describir los fenédmenos vy
principios de la quimica a partir
del analisis de su contexto
productivo y social.

Horas totales mensuales de la
ficha: 12 Horas.

Formaciéon Complementaria
Presencial.

Ficha: 3364087

Fechas: 23 octubre

Rangos: 12:00 a 16:00

Programa: Higiene v
Manipulaciénde alimentos.

Competencia:

v/ Manipular  alimentos  de
acuerdo con normatividad
vigente.

Actividad de Aprendizaje:

v’ Identificar los riesgos de
contaminacién de los alimentos
de acuerdo con tipo de alimento y
practicas de manipulacion.

Fechas: 23 octubre
Rangos: 17:00 a 21:00

Actividad de Aprendizaje:

v Reconocer los peligros
asociados a la salud publica de
acuerdo con la fuente de
contaminacion de los alimentos.

Fechas: 24, 25y 26 octubre
Rangos: 18:00 a 20:00

Actividad de Aprendizaje:

Ver evidencia
Ficha: 3364087
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SENA

N

v" Aplicar las buenas practicas de
manufactura en la produccidn,
transporte, preparacion y servicio
de alimentos, segun normativa.

Fechas: 24, 24 y 26 octubre
Rangos: 20:00 a 22:00

Actividad de Aprendizaje:

v Implementar mejoras en la
aplicacion de las buenas practicas
de manufactura en las cadenas de
produccién, transporte,
preparacién y servicio de
alimentos, de acuerdo con
diagnédstico.

Horas totales mensuales de la
ficha: 20 Horas.

Formaciéon Complementaria
Presencial.

Ficha: 3345358

Fechas: 04 y 05 octubre

Rangos: 13:00a 17:00

Programa: Higiene y
Manipulaciénde alimentos.

Competencia:
v/ Manipular  alimentos  de

acuerdo con normatividad
vigente.

Actividad de Aprendizaje:

v’ Aplicar practicas higiénicas y
medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion

sanitaria de alimentos.
Fechas: 04 y 05 octubre
Rangos: 18:00 a 12:00

Actividad de Aprendizaje:

Ver evidencia

Ficha: 3345358

GTH-F-062 V10
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v’ Realizar ajustes a practicas
higiénicas y medidas de
proteccion con base en legislacion
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.

Fechas: 06 y 07 octubre
Rangos: 13:00 a 16:00

Actividad de Aprendizaje:

v' Aplicar las buenas practicas de
manufactura en la produccion,
transporte, preparacion y servicio
de alimentos, segun normativa.

Fechas: 06 y 07 octubre
Rangos: 18:00 a 21:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Realizar ajustes a practicas
higiénicas y medidas de
proteccion con base en legislacion
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.

Fechas: 11y 12 octubre
Rangos: 13:00a 17:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Verificar el cumplimiento de
las practicas higiénicas y medidas
de proteccion establecidas en la
legislacidn sanitaria de alimentos
y requerimientos de la empresa.

Fechas: 11y 12 octubre
Rangos: 18:00 a 22:00

Actividad de Aprendizaje

GTH-F-062 V10
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v’ Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacién de alimentos vy
medidas  preventivas  segln
legislacién sanitaria y normativa
alimentaria.

Fechas: 13 octubre
Rangos: 13:00 a 15:00

v’ Verificar el cumplimiento de
las practicas higiénicas y medidas
de proteccién establecidas en la
legislacién sanitaria de alimentos
y requerimientos de la empresa.

Fechas: 13 octubre
Rangos: 18:00 a 22:00

v’ Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacién de alimentos vy
medidas  preventivas  segln
legislacidn sanitaria y normativa
alimentaria.

Horas totales mensuales de la
ficha: 48 Horas.

Formacion Complementaria
Presencial.

Ficha: 3357594

Fechas: 15y 16 octubre

Rangos: 17:00 a 19:00

Programa: Higiene y
Manipulaciénde alimentos.

Competencia:

v/ Manipular  alimentos  de
acuerdo con normatividad
vigente.

Actividad de Aprendizaje:

Ver evidencia
Ficha: 3357594

GTH-F-062 V10
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v’ |dentificar los riesgos de
contaminacién de los alimentos
de acuerdo con tipo de alimento y
practicas de manipulacién.

Fechas: 15y 16 octubre
Rangos: 20:00 a 22:00

Actividad de Aprendizaje:

v Reconocer los peligros
asociados a la salud publica de
acuerdo con la fuente de
contaminacion de los alimentos.

Fechas: 17 y 19 octubre
Rangos: 17:00 a 19:00

Actividad de Aprendizaje:

v" Aplicar las buenas préacticas de
manufactura en la produccion,
transporte, preparacién y servicio
de alimentos, segun normativa.

Fechas: 17 y 19 octubre
Rangos: 20:00 a 22:00

Actividad de Aprendizaje:

v" Implementar mejoras en la
aplicaciéon de las buenas practicas
de manufactura en las cadenas de
produccién, transporte,
preparacion y  servicio de
alimentos, de acuerdo con
diagnostico.

Horas totales mensuales de la
ficha: 20 Horas.

Total, de

horas de formacion: 143,9 horas

Total, Horas mes de Octubre: 143,9 horas

23

Utilizar el LMS Institucional
como apoyo a la formacién

N/A

N/A

GTH-F-062 V10
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en cualquiera de las
estrategias institucionales.

24

Cumplir con los
lineamientos deorientacion
del desempeiio del
instructor en ambientes
virtuales de aprendizaje, de
acuerdo a lo establecido en
elaplicativo compromiso —
Guia Orientacion
Formacion ambientes
virtuales de aprendizaje
(Aplica para instructores
que apoyan formacion
virtual).

N/A

N/A

25

Participar en las actividades
de induccion y reinduccién
gue sean requeridas por el
centro de formacion.

N/A

N/A

26

Apoyar cuando serd
requerido por la entidad,
los procesos de
investigacion,  desarrollo
tecnoldgico e
innovacion,  cooperacion
técnica nacional e
internacional en los que el
Centro participe, dentro vy
fuera del pais.

N/A

N/A

27

Realizar técnicamente
cuandosea requerido por la
Entidad, la identificacion,

N/A

N/A

GTH-F-062 V10
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estructuraciéon y definicién
de las especificaciones
técnicas de los bienes y
serviciosnecesarios para el
cumplimientode la misién
institucional y apoyar la
planeacion de los procesos
contractuales de la
Entidad.

28

Realizar cuando sea
requerido por la Entidad la
verificacion y evaluacién
técnica o econdmica de las
propuestas que se reciban
dentro de los procesos de
contratacién de la Entidad.

N/A

N/A

29

En aplicacién de la Ley 147
4 de 2011, realizar cuando
sea requerido por la
entidad el apoyo a |la
Supervisiéon de los
contratos que celebre el
SENA, de acuerdo con el
Manual de Supervisiéon del
SENA vigente.

N/A

N/A

30

Brindar apoyo en todos los
aspectos relacionados con
el modelo de planeacion
integral participativa del
Centro.

N/A

N/A

31

Apoyar en la elaboracién de
fichas técnicasl estudios de

N/A

N/A

GTH-F-062 V10
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mercadol  analisis  del
sector,analisis de riesgos y
demas documentos
necesarios para la
adquisicion de materiales
de formacion y demas

bienes yservicios del Centro

segun la red de
conocimiento a la cual
pertenezca.

Atender  oportunamente

los requerimientos que

haga el supervisor del

Solicitud de cuenta de cobro

Evidencia No 8

Pantallazo del

32 | contrato y  presentar
informes mensuales de la Correo
ejecucién del contrato.
Las demads necesarias para

33 el cabal cumplimiento del N/A N/A

objeto contractual.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este

informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe

en el Formato Informe Legalizacidon 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 legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucidén contractual.

GTH-F-062 V10
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ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
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, adjuntard el respectivo

informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a

la presentacién del informe de ejecucidon contractual, deberd reportarlo en el siguiente

informe de ejecucion contractual.

GTH-F-062 V10
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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 No 7986596598 de la planilla, SOl y mes de septiembre. (Decreto Ley 2106 de

2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (36) folios

Cordialmente,

y L ]
Firm a/ﬂ/é}“f / / 5’7é eiss /

AN DRES JOSE MOSQUERA JARABA
Contratista

C.C. No. 9.694.641

Recibi a satisfaccion:

Firma
OSCAR WILLIAM VERGARA ROMERO
Supervisor(a) Contrato No. CO1. PCCNTR. 7504284 de 2025

Instructor Grado 20

21
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EVIDENCIAS EJECUCION CONTRATUAL
MES DE OCTUBRE 2025

Andrés José Mosquera Jaraba

CLASIFICACION DE LA INFORMACION
Publica X Publica Clasificada |:| Publica Reservada

Evidencia 1. Obligacion 1. Participar en la planeacion de los procesos formativos de
acuerdo con los lineamientos institucionales, para el drea tematica del objeto contractual.

v Realizar alistamiento de formacidn, de los programas descritos a continuacion.

Fichas No: 3345358— Higiene y Manipulacion de alimentos.

SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUla DE APRENDIZAIE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

« Denominacion del Programa de Formacikr HIGIENE ¥ MANIPULACION DE
ALMENTOS.

» Codigo ded Programa de Formadon: 96151529, Version N* 2

+ Nombre del Proyecto | & es formackn Thulada): MA

»  Fase del Proyecho {5l &s formacion Titutada): Mis

»  Actividad de Proyectojsl a6 formackn Thulads): MA

« Competencla MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDD CON NORM ATIVIDAD VIGENTE

+ Resuliades de Aprendizale Alcanzar.

#  APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION RELACIOMADAS EN
LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

+ REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN
LEGISLACKIN SANITARIA DE ALIMENTOS ¥ REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

< VERIFICAR EL CUMPLIMIENTD DE LAS PRACTICAS HIGENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

< ESTABLECIDAS EM LA LEGISLACION SANITARIA DE ALMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

+  PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACIGHN
DE ALIMENTOS ¥ MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANTARLA Y
HORMATIVA ALIMENTARLA.

« Duradon dela Gula: 48 hrs

2 PRESENTACION
Cordial saludo estimade aprendlz,

La aplicacion de las buenas practicas de
manufacira, en adelante (EPM) en Indusna
g aimentos constituyen 13 base fundamental
de |3 Inoculdad, pues brindan las pautas para

niizar que enfregaremes al consumidor
final un adlmento saguro.

GOR-F-012 VO3
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Fichas No: 3357594-3364334-3364087— Higiene y Manipulacién de alimentos.

.
SEMA

PROCESD DE GESTION DE FORMACIGN PROFESICNAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAIE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

= Derominacion del Programa de Formackn: HIGIENE Y MAMNIPULACION DE
ALMENTOS.

= Ciodigo del Programa de Fomacken: 66210009, Version N* 2

Nombre del Proyecto | sl es formacken Thulada): KA

Fase el Proyecto | 5l &5 fomacion Tibulada): MiA

Actividad de Proyeciolsl 85 formacken Thulada): NA

Competencla MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDD CON NORMATIVIDAD VIGENTE

FResuliados de Aprendizale Alcanzar

< IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO
CON TIPO DE ALIMENTO Y PRACTICAS DE MANIPULACION

+  RECOMOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDD COM
LA FUENTE DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTDS.

< APLICAR LAS BUEMAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION,
TRANSPORTE, PREPARACION ¥ SERVICID DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

< IMPLEMENTAR MEJORAS EM LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION
¥ SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

= Duradon de la Gula: 20 hrs

2 PRESENTACION

Cordlal saludo estimado aprendlz, U

La aplicacion de I35 buenas pracicas de
maEnufaciura, en adelants (BPM) en IndusTa
ge alimentos constituyen (a3 base fundamental
g2 |3 Inoculdad, pues brindan 1as pautas para
garaniizar que enfregaremoe al consumidor
final un almenio s2guro.

GFPFF-135 V0L
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Fichas No: 3231315— Técnico en Pasteleria.

SEMA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

* Denominacion del Programa de Formacion: Pasteleria

s Codigo del Programa de Formacion: 635201 Version No. 01

* MNombre del Proyecto: Aplicacion de las técnicas y procedimientos de cocina en empresas de
servicios alimentarios que permitan la optimizacion de los recursos bajo parametros de
inocuidad vy calidad.

#= Fase del Proyecto: Analisis

= Actividad de Proyecto: ldentificar las materias primas y los peligros de contaminacion en la
preparacion de alimentos

* Competencias: Aplicacion de conocimientos de las ciencias naturales de acuerdo con
situaciones del contexto productivo y sodal- Manipular alimentos de acuerdo con la
normatividad vigente.

& Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Describir los fendmenos, principios y leyes de la quimica a partir del analisis de su
contexto productivo y social.

- Correlacionar los fendmenos, principios y leyes de la guimica con la realidad.

- Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la produccion de alimentos teniendo
en cuenta los tipes de contaminantes (fisicos, quimicos y biologicos)

- Usar principios y leyes de la quimica en situaciones concretas de su entorno

- Efctuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccion de
alimentos teniendo en cuenta programa, procedimientos

* Duracion de la Guia 60 HORAS

GOR-F-012 VO3
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Fichas No: 2926058- Coordinacidn de Servicio Hotelero.

SEMA

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAIE

* Denominacion del Programa de Formacion: Coordinacion de Servicio Hoteleros

* Codigo del Programa de Formacion: 621600 Version 1

* MNombre del Proyecto: Aplicacion de las técnicas y procedimientos de cocina en
empresas de servicios alimentarios que permitan la optimizacion de los recursos
bajo parametros de inocuidad y calidad.

+ Fase del Proyecto: Analisis

¢+ Actividad de Proyecto: ldentificar las materias primas y los peligros de
contaminacion en la preparacion de alimentos

« Competencias: Aplicacion de conocimientos de las ciencias naturales de acuerdo
con situaciones del contexto productivo y social- Manipular alimentos de acuerdo
con la normatividad vigente.

+ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Describir los fendmenos, principios y leyes de la quimica a partir del analisis de
su contexto productivo y sodial.

- Correlacionar los fenomenos, principios y leyes de la quimica con la realidad.

- Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la produccion de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, guimicos y biologicos)

- Usar principios y leyes de la quimica en situaciones concretas de su entorno

- Efctuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccicn de
alimentos teniende en cuenta programa, procedimientos

+ Duracion de la Guia 60 HORAS

GOR-F-012 VO3
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Evidencia 2. Obligacion 4. Ejecutar la formacién profesional integral de acuerdo con el
curriculo, desarrollo curricular y proyecto formativo de los programas del area tematica

objeto del contrato.

Evidencias 3345358 Curso Higiene y Manipulacién de Alimentos Villanueva No 5 por medio
Presencial. Fecha: 04 al 13 de octubre.

or
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Evidencias 3357594 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Villanueva No 6 por medio
Presencial. Fecha: 15 al 19 octubre.
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Evidencias 3231315 Técnico en Pasteleria por medio Presencial. Fecha: 01 al 02 de octubre.

@ SISTEMA NTEGRADO OF GESTION Y AUTOCONTROL $10A
SENA TION DE pelaereg
;A: ) m—.:wm;n—uﬂ
PROGRAMA: TECNICO EN PASTELERIA PECHA DE NICIO DEL CURSO: 1ogms
N OE moHA: 231398 INSTRUCTOR: ANORES JOSE MOSGUERA JARABA FECHA I DBL CURSO: oo
Fecha (DMAA) Fecha (DMWAA) Fecha (DMAA) Pecha (DMAA) Pocha (DMAA) Feche (DAWAA) Peche (DAWAA)
~ | 1102028 oo
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Evidencias 2926058 Coordinador de Servicio Hotelero por medio Presencial. Fecha: 08 al 14
de octubre.

@ SisTEMA siaA

SENA Procedimiento ingreso s
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Evidencia No 3. Obligacion 5. Aplicar seguin la modalidad, estrategias de enseiianza,
aprendizaje, seguimiento y evaluacion de acuerdo a los lineamientos pedagdgicos y
metodoldgicos de la entidad.

SEMNA PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

;A; INSTRUMENTO DE EVALUACION

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL PROGRAMA: 96151529

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS Version No 2

CENTRO: SENA - CENTRO AGROTURISTICO

Competsncia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Resullase: APLICAR MEDIDAS DE PREVENCION CONFORME A NORMATIVA.

CRITERIOS DE EVALUACION: R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE
LOS RIESGOS PRESENTES. . . .

R1ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
R1PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMFRESA.

R2 MANIFULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROGEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ LEGISLACION SANITARIA DE
IALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SAMITARIA DE ALIMENTOS. . .
R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SAMITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS
PRACTICAS HIGIEMICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIEMICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE
IALIMENTOS SEGUN RECURSOS DISPOMIBLES.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME ¥ RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS ¥
LEGISLACION SANITARIA, . .

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS. .

R3 ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN FROCEDIMIENTO DE REGISTRO. .

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS. . .

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGEMCIAS ¥ NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

Sefior aprendiz: La prueba se conforma por enunciados (textos que describen problemas, situaciones o
casos), de los cuales se deriva una pregunta, las cuales se listan utilizando nimeros, cada una esta se debe
definir el concepio, cuestionario, falso o verdades v siga la instruccion comespondiente; sdlo una de estas
opciones responde comectamente a la pregunta. Las respuestas debe congignaras en la firma hoja
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EE.hIA PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
7AT INSTRUMENTO DE EVALUACION
INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL PROGRAMA: 96151461

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS Version No 2

CENTRO: SENA - CENTRO AGROTURISTICO

Competencia: MANIFULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultado: APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS PROCESQOS PRODUCTIVOS SEGUN
LEGISLACION VIGENTE

(CRITERIOS DE EVALUACION: . .
UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD ¥ PARAMETROS DE SALUD OCUPACIONAL
ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD LEGAL

IGENTE.
APLICA LAS MORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EM LOS PROCESOS DE OBTENCION DE PRODUCTOS
IALIMENTICIOS. .
EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN DE SANEAMIENTO
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA. . .
IDENTIFICA SI LOS ALIMENTOS SON ELABORADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR
ESTABLECIDOS EN LA EMPRESA. .
IDENTIFICA ESTADO DE SALUBRIDAD ¥ SEGURIDAD DE INSTALACIONES EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD ¥ PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

ERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.
REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO TENIENDO
EN CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. . .
MPLICA LAS TICS EM EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FORMACION SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

Sefior aprendiz: La prueba se conforma por enunciados (textos que descnben problemas, situaciones o
casos), de los cuales se derva una pregunta, las cuales se listan utilizando nimeros, cada una esta se debe
definir el concepto, cuestionario, falso o verdades y siga la instruccién correspondiente; sélo una de estas
lopciones responde comectamente a la pregunta. Las respuestas debe consignarlas en la firma hoja
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SENA PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
;A: INSTRUMENTO DE EVALUACION

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA TDENTIFICACION DEL PROGRAMA: 635201

PROGRAMA DE FORMACION: PASTELERIA Version No T

CENTRO: S5ENA - CENTRO AGROTURISTICO

Competencia: APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON
SITUACIOMES DEL CONTEXTO PRODUCTIVD % SOCIAL.

Resultado: 22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMEMOS ¥ PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS
DE 5U CONTEXTOQ PRODUCTIVG ¥ SOCIAL. .

22020150102 CORRELACIOMAR LOS PRINCIPIOS ¥ LEYES DE LA QUIMICA COM LA REALIDAD PRODUCTIVA Y
SOCIAL.

22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LAS TRANSFORMACIONES QUIMICAS QUE SE PRESENTAN EN SU CONTEXTO SOCIAL Y
PRODUCTIVO, SEGUN SU NATURALEZA. i

IWRGUMENTA LOS DIFERENTES FENOMENOS Y PRINCIPIOS QUIMICOS QUE SE PRESENTAN EN SU ENTORMNO
SOCIAL Y PRODUCTIVO i

IWPROPIA LOS CONCEPTOS Y PRINCIPIOS QUIMICOS PRESENTES EN EL CONTEXTO PRODUCTIVO ¥ SOCIAL.
ESTABLECE LAS VARIABLES QUE INFLUYEN EN LOS DIFERENTES FENOMENOS QUIMICOS DE ACUERDO CON
LOS PRINCIPIOS LEYES ¥ TEORIAS.

SIGUE INSTRUCCIONES PARA EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES EXPERIMENTALES TENIENDO EN
CUENTA ASPECTOS TECNICOS ¥ DE SEGURIDAD.

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

Sefior aprendiz: La prueba se conforma por enunciados (textos que descnben problemas, situaciones o
casos), de los cuales se deriva una pregunta, las cuales se listan utilizando nimeros, cada una esta se debe
definir el concepto, cuestionario, falso o verdades y siga la instruccion comrespondiente; solo una de estas
opcionas responde comectamente a la pregunta. Las respuestas debe consignarlas en la firma hoja
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SE.NA PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
7AY INSTRUMENTO DE EVALUACION
INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL PROGRAMA: 621600

PROGRAMA DE FORMACION: COORDINACION DE SERVICIOS HOTELERDS Versién No 1

CENTRO: SENA - CENTRO AGROTURISTICO

Competencia: APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIEMCIAS NMATURALES DE ACUERDO CON
SITUACIONES DEL CONTEXTO PRODUCTIVO ¥ SOCIAL.

Resultado: 22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS % PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL AMALISIS
DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO ¥ SOCIAL. .

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS ¥ LEYES DE LA QUIMICA COM LA REALIDAD PRODUCTIVA Y
SOCIAL.

22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LAS TRANSFORMACIONES QUIMICAS QUE SE PRESENTAN EN SU CONTEXTO SOCIAL Y
PRODUCTIVO, SEGUN SU NATURALEZA. i

IARGUMENTA LOS DIFERENTES FENOMEMOS ¥ PRINCIFIOS QUIMICOS QUE SE PRESENTAN EN SU ENTORNO
SOCIAL ¥ PRODUCTIVO i

IAPROPIA LOS CONCEPTOS ¥ PRINCIPIOS QUIMICOS PRESENTES EM EL CONTEXTO PRODUCTIVO ¥V SOCIAL.
ESTABLECE LAS VARIABLES QUE INFLUYEN EN LOS DIFERENTES FENOMENOS QUIMICOS DE ACUERDO CON
L5 PRINCIPIOS LEYES Y TEORIAS.

SIGUE INSTRUCCIONES PARA EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES EXPERIMENTALES TENIENDO EN
CUENTA ASPECTOS TECNICOS ¥ DE SEGURIDAD.

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSUUERA JARABA

Sefior aprendiz: La prueba se conforma por enunciados (textos que descrben problemas, situaciones o
casos), de los cuales se deriva una pregunta, las cuales se listan utilizando ndmeros, cada una esta se debe
definir el concepto, cuestionario, falso o verdades y siga la instruccion correspondiente; solo una de estas
opciones responde correctamente a |a pregunta. Las respuestas debe consignarlas en la firma hoja
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Evidencia 4. Obligacion 7. Emitir juicio valorativo sobre el nivel de cumplimiento de los
resultados de aprendizajes de las competencias del programa, adquiridos por los
aprendices en el desarrollo de su formacion, aplicando los procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas que la entidad defina.

Se emitieron juicios evaluativos en los programas: 3345358-3357594-3231315-2926058

Ficha No. 3345358

H o- o o= Reporte de Juicios Evaluativos(19) [Modo de compatibilidad] - Excel andres mosquera g | - X
Inicio  Insertar  Disposicién de pagina  Férmulas  Datos  Revisar  Vista  Ayuda Q  ;Qué desea hacer? £ Compartir
o . = e .
0 % sansserif BRI - D Ajustartexto General - 7] 4 & =X E] = %’Y ,C)
B~ ) - B .
Pegar Nk s- - H-A- = Combinary centiar = § - % o 8 g3 | Formsto  Darformato Estiosde  Insertar Eliminar Formato _ Ordenary  Buscary
- condicional - como tabla~ celda - - - - filtrar = seleccionar~
Portapapeles Fuente ] Alineadién ) Nimero ) Estilos Celdas Edicién ~
Al b b Reporte de Juicios de Evaluacién w2
A B C D E F L[a
Reporte de Juicios de Evaluacion
1
2 Fecha del Reporte: 22/10/2025
a3 Ficha de Caracterizacion: 3345358
& |Cégigo: 6151529
5 Version: 2
6 Denominacion: HIGENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.
7 Estado de la Ficha de Caracterizacion: TERMINADA POR FECHA
8 Fecha Inicio: 01/10/2025
o Fecha Fin: 131012025
10 Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
11 Regional; 68 - REGIONAL SANTANDER
12 Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
12 Tipo de Nimero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje
1 cc 1001847703 MARIA ALEJANDRA JIMENEZ BECERRA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558276 - 28080102302 APLICAR PRAC
4 oeute
(= 1001847703 MARIA ALEJANDRA JIMENEZ BECERRA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558277 - 25080102304 REALZAR AJU
15 VIGENTE. MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE £
cc 1001947703 MARIA ALEJANDRA JIMENEZ BECERRA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558276 - 29080102303 VERFICAREL (
15 VIGENTE. HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCIO
" 2
(= 1001847703 MARIA ALEJANDRA JIMENEZ BECERRA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558279 - 28080102301 PLANEAR RECU
17 VIGENTE. FAC'[URES DE CONTAMINACION DE AL
15 cc 1005455287 YEISON DUVAN BALLESTEROS RONDON POR CERTFFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558276 - 28080102302 APLICAR PRAC
oeute
cc 1005455287 YEISON DUVAN BALLESTEROS RONDON POR CERTIFICAR 38566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558277 - 25080102304 REALZAR AJU| |~
Hoja () 4

]
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Ficha No. 3357594

H o o - Reporte de Juicios Evaluativos(19) [Modo de compatibilidad] - Excel andres mosglicra ‘, [ R X
JYOOTN Inicio  Insetar  Disposicion depigina  Formulas  Datos  Revisar  Vista  Ayuda  Q  ;Qué deses hacer? £ Compartir
P pég i o 5. Comp
o X e = e (3. A
. - [@ - 2] b CI=c= p
D - sansserif 24 K A 5 22 Ajustar texto General o & 5] o . ZY
begr L Wk s- Ee HoA- = ComEmay Y § - op e 5§ g5 Fomsto  Darformato Estiosde | Insertar Eiminar Formato Ordenary  Buscary
E = B condicional + comotabla~  celda+ - - - = fitrars seleccionar~
Portapapeles 15 Fuente 5 Alineacién 5 Nimero 5 Estilos Celdas Edicién ~
Al - 5 Reporte de J s de Evaluacion =
A 8 c D F =
Fecha del Reporte: 22012025
Ficha de Caracterizacién: 3357504
Cégigo: 56210009
2

Denominacion:

Estado de la Ficha de Caracterizacion:

1
2
3
4
5 Version:
6
7
8

Fecha Inicio:
Fecha Fin:

4o Modalidad de Formacién:

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN EJECUCION

15/10/2025

31/10/2025

PRESENCIAL

1 Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER
12 Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
43 Tipo de Documento [Nimero de Documento [Nombre [Apellidos Estado Competencia

cC 1095700391 SAMDRA RUBIELA [APARICIO MEJIA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
14 VIGENTE.
15 (= 1095700391 SANDRA RUBIELA [APARICIO MEJIA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDOQ CON NORMATIVIDAD

VIGENTE

CcC 1095700391 SANDRA RUBIELA APARICIO MEJIA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
5 VIGENTE

CC 1035700331 SANDRA RUBIELA APARICIO MEJIA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

Ficha No. 3231315

H &- 0o - Reporte de Juicios Evaluatives(19) [Modo de compatibilidad] - Excel andres mosquera ‘ | - X
Inicio  Insertar  Disposicién depdgina  Férmulas  Datos  Revisar  Vista  Ayuda @ ;Ouédeses hacer? Q) Compartir
5 = j— B
N 3;, p— - [B ke Generdl B B I R Zv ay O
Pegar NK S - IS mbmary s 5 - 9 om <8 88 Formato  Darformato Estiosde | Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- condicional - comatabla~ celda - - - - ™ filtrar = seleccionar -
Portapapeles Fuente el Alineacion ] Numero ] Estilos Celdas Edicién ~
ca i £ || 635201 v
A B e D E £ =

Reporte de Juicios de |

, [Fecha del Reporte: 13012025
5 [Ficha de Caracterizacion: 3231315
4 |coaige: 1| [635201
5 |Version: T
5 Denominacion: PASTELERIA
7 Estado de la Ficha de Caracterizacion: EN EJECUCION
5 Fecha nicio: 25/07/2025
o Fecha Fin: 24/10/2026
4o Modalidad de Formacién: PRESENCIAL
4 Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER
, | Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
13 Tipo de Documento ml'lmero de Documento mombre Apellidos Estado Competencia Resultal
cC 005450564 KAREN NATALIA SABAYE DELGADO EN FORMACION Z - RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRAGTICA 538256
SECTOFR
14
cC 005450564 KAREN NATALIA SABAYE DELGADO EN FORMACION 35709 - ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL
15 A
CC 7005450564 KAREN NATALIA SABAYE DELGADO EN FORMACION 35799 ELABDRARFRODuCTOS DE F!\STELER\ADE AcuERDO CONEL
18
CC 1005450564 KAREN NATALIA SABAYE DELGADO EN FORMACION
4z .
Hoja @ [l 3
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Ficha No. 2926058

H ©- o = Reporte de Juicios Evaluativos(19) [Modo de compatibilidad] - Excel andres mosquera ‘ el - X
Inicio Insertar  Disposicién depagina  Férmulas  Datos  Revisar  Vista  Ayuda @ ;Qué desea hacer? S Compartir
- X L. o L1 T oA
f |l - B |2 Ajustar text General - = 2] }] Gl E p
D f - sansseri A A 7 & Ajustar texto eneral T=1 o & =] o . ZY
Pegar Nk s- - H-a- = Combinarycentiaisl  $ - 9% o0 %3 L3 Formato  Darformato Estilosde | Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- condicional - como tabla~ celda - - - T filtrar~  seleccionar
Portapapeles Fuente ] Alineacion £ Nimero £ Estilos Celdas Edici6n ~
AL 2 fe | Reporte de Juicios de Evaluacion -
A B E D E E =
1
o |Fecha del Reporte: 19/10/2025
5 Ficha de Caracterizacidn: 2926058
4 Cégigo: 521600
5 Version: 1
5 Denominacian: COORDINACION DE SERVICIOS HOTELEROS
, | Estado de la Ficha de Caracterizacién: EN EJECUCION
5 Fecha nicio: 1510412024
o FechafFin: 14/07/2026
40 Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
41 Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER
Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
12
43 | T1P0 de Documento [Numero de Documento [Nombre Apellidos Estado Competencia Resulta|
CC 005464874 LEIDY YULIANA EJIA DUARTE EN FORMACION 2 - RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRAGTICA
14
cC 1005464874 LEIDY YULIANA WEJIA DUARTE EN FORMACION 36180 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de
15 ac 2 i
CC 1005464874 LEIDY YULIANA WEJIA DUARTE EN FORMACION 36180 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de
acuerdo con principios éficos para la construccién de una cultirade paz.~ |PAZAP.
16 RANSS [~
== e e e Temmm e B B R I R
Hoja @ E y
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Evidencia 5. Obligacion 8. Entregar los soportes del procedimiento de Ingreso de
aprendices al programa de formacion tales como: Ficha de matricula, fotocopia del
documento de identidad, y/o requisitos definidos en el disefio curricular, cuando ejecute

formacién complementaria.

" Recbidos (5,250) - inganmosq. % | . Inicio | Micrasoft 365

€ > C A =

utlook.offi

* Bookmarks @ YouTube Richmond Login Santillana Plu.. S Portal de oferta edu..

QKADASMEwNGQOLWQ30GMtNDcAMCOAYWIILT YyYjZhNjVjNGU1OAAQAFzOjMwxrmBHoyiMPnIXdi0%3D

& secop-ii | Colombia..

By Correo: Andres Jose Mosquera X

[ERR

[J servicio201 ¢ URLShortener-Sh.,  ® EVA » | [ Todoslos marcadores

Crear carpeta nueva
183 Resubtadolnscri.. | B Formatolnscripe... +

£a Carpetas de busqueda

M Oficina de Sistemas

)
%ERA Outlook Q, Busear o B2 0 @3 Q@ Andres Jose Mosg \(;.)l
| =) = Inicio Vista Ayuda -
- w3 fg~ & & v [P pasosripidos v () Lleido/Noleido = 2 0© 2 (=]
] “
> Favoritos Bandeja de entrada W o = SOLICITUD CREAR FICHA CURSO HIGINIE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS SAN CARLOS
GRADO 11-1 @ Publica ~
ii - Carpetas M Externo  Microsoft en nombrefie Serwcl?‘.‘»
Se ha restablecido su contrasefia ... 1246 andres Jose Mosquera Jarabs 0 « & ~
v B EathasaiEs No suele recibir correos electrénicos de m... Pare: complementarioca o 11/08/2054 21
27 Borradores v~ Estasemana © Retendion: Exchange Online (10 afios) Expira: Mié 09/08/2034 21:02
- ) )
B> Elementos enviados a Comunicaciones Institucionales - CEDULACOLEGIO SANCARL.. |, gy Formato Solicitud de comple..
Nuevo plazo para postularse a...  Vie 17:27 LmE :
@ Elementos eliminados Comunicaciones Institucionales ... awe 12
¥ M d o B © todo en O S N; A iz2j
Edlcereaiaidesezio &) Comunicaciones Institucionales et o
S Archivo Impulsa el desarrollo comunitar...  Vie 17:00 N ’
Comunicaciones Institucionales Direcc... @1 .
Buenas Noches Eileen
[ Notas
) , [ Yesmith Porras Vesga Ellesn Erlensi 2 Cordial Saludos
B3 Historial de conversacion... SOLICITUD CREAR FICHA CURS...  Vie 15:15
Cordial Saludo; De manera atenta informo... Por medio de la presente me dirijo a usted de enviar los documentos para crear la

ficha pera el curso de Higiene y Manipulacién de Alimentos San Carlos grado 11-1

Quedo atentos a sus comentarios

Se realizo6 la entrega de documentos ingreso de los aspirantes matriculados en los siguientes
programas de formacién: 3324055-3314754-3331370-3329770

Evidencias 3364334 haga Clic sobre el Enlace

Evidencias 2926058 haga Clic sobre el Enlace
Evidencias 3231315 haga Clic sobre el Enlace

Evidencias 3364087 haga Clic sobre el Enlace
Evidencias 3345358 haga Clic sobre el Enlace
Evidencias 3357594 haga Clic sobre el Enlace

: Ver evidencia — 3364334

: Ver evidencia — 2926058
: Ver evidencia — 3231315

: Ver evidencia — 3364087
: Ver evidencia — 3345358
: Ver evidencia — 3357594
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https://sena4.sharepoint.com/teams/PORTAFOLIOINSTRUCTOR/Shared%20Documents/Forms/AllItems.aspx?id=%2Fteams%2FPORTAFOLIOINSTRUCTOR%2FShared%20Documents%2FPortafolio%20Centro%20Agrotur%C3%ADstico%2F3231315%20TN%20PASTELERIA%203%20OFERTA%202025%2F2%20Ejecuci%C3%B3n%2F2%2E%20F1%20An%C3%A1lisis%2FAPLICACI%C3%93N%20DE%20CONOCIMIENTOS%20DE%20LAS%20CIENCIAS%20NATURALES&viewid=6563d485%2Dfc8f%2D4e0d%2D85b7%2Da3c80be5a910&CT=1761193396813&OR=OWA%2DNT%2DMail&CID=ae8b7d40%2D7d84%2D3cdb%2D736b%2D2fc11ab88bd8&e=5%3A7978e022d6754a85b14d94e010aa6136&sharingv2=true&fromShare=true&at=9&clickParams=eyJYLUFwcE5hbWUiOiJNaWNyb3NvZnQgT3V0bG9vayBXZWIgQXBwIiwiWC1BcHBWZXJzaW9uIjoiMjAyNTEwMTcwMDIuMDYiLCJPUyI6IldpbmRvd3MgMTEifQ%3D%3D&cidOR=Client&FolderCTID=0x012000C56995C94D33804D91A692F1C9DCA190
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/complementariaca_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?id=%2Fpersonal%2Fcomplementariaca%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025%2FANDRES%20JOSE%20MOSQUERA%20JARABA%2FSEGUNDO%20TRIMESTRE%2F3364087&viewid=ea063438%2D88cc%2D4808%2D817c%2D3b2da87752c2&CT=1761243605416&OR=OWA%2DNT%2DMail&CID=ca840c14%2D27b7%2Dea8a%2D2783%2Defc74383dd3d&e=5%3A91218f111de447fd9ac8345bbd676abb&sharingv2=true&fromShare=true&at=9&clickParams=eyJYLUFwcE5hbWUiOiJNaWNyb3NvZnQgT3V0bG9vayBXZWIgQXBwIiwiWC1BcHBWZXJzaW9uIjoiMjAyNTEwMTcwMDIuMTAiLCJPUyI6IldpbmRvd3MgMTEifQ%3D%3D&cidOR=Client&FolderCTID=0x0120005AD626AB4AB34444A0BF468F78354182&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/complementariaca_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?id=%2Fpersonal%2Fcomplementariaca%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025%2FANDRES%20JOSE%20MOSQUERA%20JARABA%2FSEGUNDO%20TRIMESTRE%2F3345358&viewid=ea063438%2D88cc%2D4808%2D817c%2D3b2da87752c2&CT=1760902334190&OR=OWA%2DNT%2DMail&CID=21bef40f%2D979e%2D4d2c%2D50fd%2Da955329001b9&e=5%3A1886269b53024f0baad7a5a04febc5e1&sharingv2=true&fromShare=true&at=9&clickParams=eyJYLUFwcE5hbWUiOiJNaWNyb3NvZnQgT3V0bG9vayBXZWIgQXBwIiwiWC1BcHBWZXJzaW9uIjoiMjAyNTEwMTAwMDEuMTYiLCJPUyI6IldpbmRvd3MgMTEifQ%3D%3D&cidOR=Client&FolderCTID=0x0120005AD626AB4AB34444A0BF468F78354182&view=0
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/complementariaca_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?id=%2Fpersonal%2Fcomplementariaca%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2FPORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025%2FANDRES%20JOSE%20MOSQUERA%20JARABA%2FSEGUNDO%20TRIMESTRE%2F3357594&viewid=ea063438%2D88cc%2D4808%2D817c%2D3b2da87752c2&CT=1760902334190&OR=OWA%2DNT%2DMail&CID=21bef40f%2D979e%2D4d2c%2D50fd%2Da955329001b9&e=5%3A1886269b53024f0baad7a5a04febc5e1&sharingv2=true&fromShare=true&at=9&clickParams=eyJYLUFwcE5hbWUiOiJNaWNyb3NvZnQgT3V0bG9vayBXZWIgQXBwIiwiWC1BcHBWZXJzaW9uIjoiMjAyNTEwMTAwMDEuMTYiLCJPUyI6IldpbmRvd3MgMTEifQ%3D%3D&cidOR=Client&FolderCTID=0x0120005AD626AB4AB34444A0BF468F78354182&view=0
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Evidencia 6. Obligacidon 9. Registrar en la plataforma Sofia Plus los proyectos, rutas de
aprendizaje y registro de inasistencia de los aprendices de las fichas asociadas. Reporte
de deserciones de aprendices.

B | S Sofiaplus x |+ v - X
<« O 8 senasofiaplus.edu.co/s hxd ® © &8 =

&
R
So_ﬁa Plus |78 & ANDRES JOSE °

Bandeja de tareas

-ambiar Clave salir @

Instructor v
Asociar A : .
# Disefio Curricular < prendiz a una Ruta de Apr J|
. ) i Opciones de biisqueda
# Ejecucién de la Formacién v
Administrar Ruta de Aprendizajle s 2939829 - HIGIENE Y MANPULAGIQN DE -
P! I Ficha de caracterizacion: 5093120 H o
4
Consultar Ruta del Aprendiz
CURSO HIGIENE Y MANIPULAGION DE ALIMENTOS
Ruta de Ar di ) 0
Generar Excel de Planeaci6n St COLEGIO CDR VALLE DE SAN JOSE I 1 BdQ
Pedagégica &

Consultar Aprendices
Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje ¥

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje

SOFIA Plus Version 9.0.80 Powered by SENA -+- © SENA 2018 -+- Bogotd - Colombia- -a171

B | S Sofiaplus X |+ v = i
<« C O & senasofiaplus.edu.co/sofi e % T3 @ & =
SOﬁaPI us 5;;';" & ANDRES JOSE MOSQUERA © Ayuda y soporie detarsas  RFLMSSENA  @CambisrClave  Salir @

Instructor »
@ Disefio Curricutar P Asociar Aprendiz a una Ruta de

@ Ejecucién de la Formacién R

e ey 2335625 - HIGIENE Y MANIPULACION DE

A = ALIVENTOS, .

o CURSO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

bt a2 COLEGIO COR VALLE DE SAN JOSE N* 1 p o

cancear
Aprendices
Sefor nsin e proceder a ssociar la ruta de aprendizsie sl Aprendiz. verifique sus datos bisicos (Tipo de docu 0, nombres, apellides). esto, con el fin
de evit o Ge certficacion del Aprendiz. Recuerde que una vez ible adeiantr modificaciones sobre Is informacion

Asocar aprona
Aprenainaje

FE—— oo waRo MORES ‘SwESRARORRAS -
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Tioioees? owDAEANRO semuaizon o
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1« X 123 "
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Evidencia 7. Obligacidon 22. Ejecutar la formacidn profesional integral en los diferentes
niveles y modalidades (titulada, complementaria y virtual) que programe el Centro de
Formacion.

Evidencias 2926058 Técnico en Coordinador de Servicios Hoteleros por medio Presencial.
Fecha: 08 al 14 de octubre.

FECHA: 08-10-25

18
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FECHA: 09-10-25
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FECHA: 10-10-25
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FECHA: 14-10-25
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Evidencias 3231315 Técnico en Pasteleria por medio Presencial. Fecha: 01 al 03 de octubre.

FECHA: 01-10-25

22
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FECHA: 03-10-25
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Evidencias 3345358 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Villanueva No 5 por medio
Presencial. Fecha: 04 al 13 de octubre.

FECHA: 04-08-25

24
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FECHA: 05-10-25
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FECHA: 06-10-25
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FECHA: 07-10-25
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ECHA: 11-10-25

[ren;
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FECHA: 12-10-25
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FECHA: 13-10-25
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Evidencias 3357594 Curso Higiene y Manipulacién de Alimentos Villanueva No 6 por medio
Presencial. Fecha: 11 al 17 octubre.

FECHA: 11-10-25

i

FECHA: 12-10-25

31
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FECHA: 13-10-25
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FECHA: 14-10-25
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FECHA: 15-10-25

35
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Evidencia 8. Obligacion 32. Atender oportunamente los requerimientos que haga el
supervisor del contrato y presentar informes mensuales de la ejecucion del contrato.

* Recibidos {4,501) - inganmosq 3364087 - OneDrive B8.ACTA DE TRAZABILIDAD DE x +
QkADASMJEWNGQOLWQ3OGMtNDcAMCO4YWIILT Yy YjZhNjVjNGU10AAQAAOaFeBHxQSEnKbLUtBISU0%3D (1
]
% Outlook Q Buscar G 8 B 0 B e (1)
Ir\lﬂ Vista Ayuda E H\GIEN[V MANIPULACION..

2 6:30 P Reunién de...
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Comunicadiones Ineitucionales Di.. De: Oscar William Vergara Romero <overgarar@sens.edu.co>

@ Banteja de entrac | Enviado: martes, 21 de octubre de 2025 6:10 p. m.
ndeja de entrada

Pas edu.co
v = Comunicaciones Institucionales I : Tania Vaneza Naranjo Lopez du.co>; Erlensi Hurtado Ariza edu.co>
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=l Comunicaciones Institucional... 48
B> Elementos enviados i
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- sindesenaboletines
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m}
Gestion cuenta de €., Mi£ 1123 AM
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

CENTRO DE ,
FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO

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

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3364334 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

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.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 2926058 - COORDINACION DE SERVICIOS HOTELEROS
DE APRENDIZAJE:
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PRODUCTIVO Y SOCIAL.

Y SOCIAL.

SOCIAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

2. CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL

22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO

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

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

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

Calcular costos de operacion de acuerdo con métodos

COORDINAR SERVICIOS DE ALOJAMIENTO SEGUN
PROCEDIMIENTOS TECNICOS

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

Elaborar el plan de compras segun métodos de programacion y
presupuesto

22/10/25 22:39
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

IMPLEMENTAR REQUISITOS NORMATIVOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS TECNICOS

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

Orientar investigacién formativa segun referentes técnicos

Planear el desarrollo del talento humano segun requerimientos y
modelos gestion

Procesar el recaudo de caja de acuerdo con normativa y manual
técnico

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

22/10/25 22:39
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar la prestacion de los procesos de negocio segun
modelo de gestion

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 23,90

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 3231315 - PASTELERIA

ACONDICIONAR COBERTURA DE CHOCOLATE DE ACUERDO
CON PARAMETROS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DEL
PROCESO.

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

22/10/25 22:39
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PRODUCTIVO Y SOCIAL.

Y SOCIAL.

SOCIAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

2. CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL

22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO

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

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

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

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

22/10/25 22:39
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

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

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00

DE APRENDIZAJE:

FICHA 3364087 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

22/10/25 22:39
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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.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3345358 - 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.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3357594 - 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.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 143,90

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS
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TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

CENTRO DE ,
FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO

22/10/25 22:39 Page 9 of 9



CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL ,
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que unavez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy jueves 23 de
octubre de 2025, a las 06:39:39, el nimero de identificacion, relacionado a continuacion, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadania
No. Identificacién 9694641
Caodigo de Verificacion 9694641251023063939

Esta Certificacion es vélida en todo e Territorio Nacional, siempre y cuando €l tipo y himero consignados en €l
respectivo documento de identificacion, coincidan con los agui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucion 220 del 5 de octubre de 2004, |a firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez paratodos los efectos legales.

/
NI,

PAOLA VELEZ MARROQUIN
Caontralora Delegada EF

Generé: WEB

CGE, m—

Con €l Cadigo de Verificacion puede constatar la autenticidad del Certificado. L.
@ Carrera 69 No. 44-35 Piso 1. Cddigo Postal 111071. PBX 5187000 - Bogota D.C Paginaldel
e Colombia Contraloria General NC, BOGOTA, D.C.



CERTIFICADO DE ANTECEDENTES PIB

06:38:29
PRUCURADUNA CERTIFICADO ORDINARIO Hoja 1 de 01
GENERAL DE LA NACION No. 283009659

Bogota DC, 23 de octubre del 2025

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION certifica que una vez consultado el Sistema de Informacién de Registro de Sanciones e Inhabilidades
(SIRI), el(la) sefior(a) ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA identificado(a) con Cédula de ciudadania nimero 9694641:

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La certificacion de antecedentes contiene las anotaciones de las sanciones o inhabilidades que se encuentren vigentes. Cuando se

trate de nombramiento o posesion en cargos que exijan para su desempefio ausencia de antecedentes, se certificaran todas las anotaciones que
figuren en el registro. Anterior, de acuerdo a los incisos 30. y 40. del articulo 238 Ley 1952 de 2019.

NOTA: El certificado de antecedentes disciplinarios es un documento que contiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sanciones penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con el estado, de los fallos con responsabilidad fiscal, de las decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex servidores publicos y particulares que desempefien funciones publicas en
ejercicio de la accion de repeticion o llamamiento en garantia. Este documento tiene efectos para acceder al sector publico, en los términos que
establezca la Constitucién Politica y la ley particular o demas disposiciones vigentes. El Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripcién de contratos con el
Estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la informacion de antecedentes del aspirante en la pagina web:
https://www.procuraduria.gov.co/Pages/certificado-antecedentes.aspx

Carlos William Rodriguez Millan
Jefe Division de Relacionamiento Con El Ciudadano (C)

ATENCION :

ESTE CERTIFICADO CONSTA DE 01 HOJA(S), SOLO ES VALIDO EN SU TOTALIDAD. VERIFIQUE QUE EL NUMERO DEL CERTIFICADO SEA EL MISMO EN
TODAS LAS HOJAS.

Division de Relacionamiento con el Ciudadano.
Linea gratuita 018000910315
Carrera 5 No. 15 - 60 Piso 1; Pbx 5878750 ext. 13170; Bogota D.C.
www.procuraduria.gov.co



POLICIA NACIONAL
DE COLOMBIA

Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 06:40:26 AM horas del 23/10/2025, el ciudadano identificado con:
Cédula de Ciudadania N° 9694641
Apellidos y Nombres: MOSQUERA JARABA ANDRES JOSE

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES
de conformidad con lo establecido en el articulo 248 de la Constitucion Politica de Colombia.

En cumplimiento de la Sentencia SU-458 del 21 de junio de 2012, proferida por la Honorable
Corte Constitucional, la leyenda “NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES
JUDICIALES” aplica para todas aquellas personas que no registran antecedentes y para quienes
la autoridad judicial competente haya decretado la extincién de la condena o la prescripcion de la
pena.

Esta consulta es valida siempre y cuando el numero de identificacion y nombres, correspondan
con el documento de identidad registrado y solo aplica para el territorio colombiano de acuerdo a
lo establecido en el ordenamiento constitucional.

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o acérquese a las
instalaciones de la Policia Nacional mas cercanas.

Direccion: Avenida El Dorado # 75 —
25 barrio Modelia, Bogota D.C.
Atencién administrativa: Lunes a
Viernes 8:00 am a 12:00 pmy 2:00
pm a 5:00 pm

Linea de atencion al ciudadano:
5159700 ext. 30552 (Bogotd)

Resto del pais: 018000 910 112
E-mail: dijin.araic-
atc@policia.gov.co

Portal Unico de S GOV.CO

e Orer
O Corons 4

la Republica Defensa Nacional Contratacion

Todos los derechos reservados.


http://www.policia.gov.co/
https://antecedentes.policia.gov.co:7005/WebJudicial/preguntas.xhtml
https://antecedentes.policia.gov.co:7005/WebJudicial/contacto.xhtml
https://antecedentes.policia.gov.co:7005/WebJudicial/contacto.xhtml
mailto:dijin.araic-atc@policia.gov.co
mailto:dijin.araic-atc@policia.gov.co
http://wp.presidencia.gov.co/Paginas/presidencia.aspx
http://wp.presidencia.gov.co/Paginas/presidencia.aspx
http://wp.presidencia.gov.co/Paginas/presidencia.aspx
http://www.mindefensa.gov.co/
http://www.mindefensa.gov.co/
http://www.mindefensa.gov.co/
http://www.colombiacompra.gov.co/
http://www.colombiacompra.gov.co/
http://www.colombiacompra.gov.co/
https://www.gov.co/
https://www.gov.co/
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Portal de Servicios al Ciudadano PSC

Sistema Registro Nacional de Medidas Correctivas RNMC

2 Consulta Ciudadano

La Policia Nacional de Colombia informa:

Que a la fecha, 23/10/2025 06:42:02 a. m. el ciudadano con Cédula de Ciudadania N°. 9694641 y Nombre:
ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA.

NO TIENE MEDIDAS CORRECTIVAS PENDIENTES POR CUMPLIR.

De conformidad con la Ley 1801 de 2016 “Por la cual se expide el Codigo Nacional de Seguridad y
Convivencia Ciudadana”. Registro interno de validacion No. 125369724 . La persona interesada podra
verificar la autenticidad del presente documento a través de la pagina web institucional digitando
https://www.policia.gov.co, menu ciudadanos/ consulta medidas correctivas, con el documento de
identidad y la fecha de expedicién del mismo. Esta consulta es valida siempre y cuando el nimero de cédula
corresponda con el documento de identidad suministrado.

Q Nueva Busqueda H B Imprimir

515 9000

Policia Nacional de Colombia COLOMBIA
Direccién General - Cra. 59 N2 26 - 21 (. POTENCIA DE LA
Centro Administrativo Nacional CAN, Bogeta D.C. VI DA

Linea de atencion: 018000-910112

‘.lg a?L
U covco



https://srvcnpc.policia.gov.co/PSC/Default.aspx
javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder3$btnNuevo2','')
javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder3$btnImprimir2','')

CONSULTA EN LINEA DE INHABILIDADES DE QUIENES HAYAN SIDO CONDENADOS POR
DELITOS SEXUALES COMETIDOS CONTRA MENORES DE 18 ANOS

La Policia Nacional de Colombia informa:

Que siendo las 06:44:16 horas del 23/10/2025, el ciudadano identificado con cédula de ciudadania No. 9694641,
Apellidos y Nombres MOSQUERA JARABA ANDRES JOSE

NO REGISTRA INHABILIDAD

La presente consulta se tendra en consideracion por la entidad o empresa SENA, con NIT 899999034-1 y su utilizacion
es exclusivamente dentro del proceso de seleccion al cargo, oficio o profesion, en cumplimiento de la Ley 1918 del
12/07/2018 “por medio de la cual se establece el régimen de inhabilidades a quienes hayan sido condenados por
delitos sexuales cometidos contra menores, se crea el registro de inhabilidades y se dictan otras disposiciones”y su
Decreto Reglamentario 753 del 30/04/2019 “por medio del cual se reglamenta la Ley 1918 de 2018, con observancia de
las Leyes 1581 del 17/10/2012, 1712 del 06/03/2014 y demas normatividad rectora frente al tratamiento de datos.

https://inhabilidades.policia.gov.co:8080/consulta


http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_1918_2018.html
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_1918_2018.html

TIC

MINISTERIO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LAS
COMUNICACIONES - MINTIC

CERTIFICA QUE

Una vez consultada la base de datos de deudores alimentarios morosos REDAM,
el(la) ciudadano(a) con namero de identificacion CC 9694641 NO SE ENCUENTRA
INSCRITO EN EL REGISTRO DE DEUDORES ALIMENTARIOS MOROSOS

Esta certificacion es valida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y
numero consignados en el respectivo documento de identificacion, coincidan con los
aqui registrados.

Se expide en Bogota el 23/10/2025 06:45 AM

Cadigo Verificacion: QSTPR76E3L
Vélida hasta: 21/01/2026

Direccidon de Gobierno Digital

MINISTERIO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LAS
COMUNICACIONES - MINTIC



