SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

San Gil, 30 de noviembre

Sefior

OSCAR WILLIAM VERGARA ROMERO

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7584847

Cargo del supervisor Grado 20.

Dependencia Coordinacion de programas especiales

San Gil
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes noviembre del afio
2025

Referencia: No CO1.PCCNTR. 7584847 del afio 2025

Gerardo Rodriguez Nieto, identificado con la cédula de ciudadania No. 79286545 de Bogota,
en mi calidad de Contratista del SENA, en Coordinacién de Programas Especiales, 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 del contrato la suma de Cuarenta y un

millones trescientos noventa y cinco mil quinientos noventa y nueve pesos Mcte (

$41.395.599) 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 Marzo de 2025 b) Ocho (8 ) pagos
iguales por los meses de abril a noviembre 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 diciembre de 2025. Los pagos se

realizaran mes vencido conforme se estipula en el estudio previo.

Plazo: Sera hasta el (dia) de (mes) de 20XX.
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OBJETO:

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 demds de su competencia en el Centro

Agroturistico, Regional Santander.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1 Participar en la planeacion de
los procesos formativos de
acuerdo con los lineamientos
institucionales, para el area

tematica del objeto contractual.

Desarrollo  curricular (guias

de aprendizaje),
fichas:
Ficha: 3391160- Higiene vy

manipulacion de alimentos

Ficha: 3364363 - elaboracion de
conservas de frutas y hortalizas

Ficha: 3369778- Obtencidon de

derivados carnico

Ficha: 3385786 - Higiene vy
manipulacion de alimentos

Ficha: 3381846 - Higiene vy
manipulacion de alimentos

Evidencia 1: se
desarrollé las
planeaciones de
acuerdo a los
disefios
curriculares

Ficha: 3391160

Ficha: 3364363

Ficha: 3369778

Ficha 3385786

Ficha 3381846

2 Participar cuando el centro
de formaciodn lo requiera,
en jornadas de disefo y
desarrollo curricular de
programas de Formacion
Profesional Integral,
conforme a las necesidades
nacionalesyalos

NA

NA
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https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/3391160/3.GU%C3%8DAS%20DE%20APRENDIZAJE?csf=1&web=1&e=F0Il8z
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3364363/3.GU%C3%8DAS%20DE%20APRENDIZAJE?csf=1&web=1&e=YodDgH
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3369778/3.GU%C3%8DAS%20DE%20APRENDIZAJE?csf=1&web=1&e=cmAWv8
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/3385786/3.GU%C3%8DAS%20DE%20APRENDIZAJE?csf=1&web=1&e=iSKiXL
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3381846/3.GU%C3%8DAS%20DE%20APRENDIZAJE?csf=1&web=1&e=k7vECR
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lineamientos institucionales

requeridos para el drea

tematica objeto del
contrato.

Evaluar los aprendizajes

previos correspondientes a

las fichas asignadas,

de acuerdo con los

procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas que la
entidad defina.

NA

NA

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

Impartir la formacién profesional
de en las fichas: 3391160,
3364363, 3369778, 3385786 y
3381846.

Evidencia 2: se
ejecutod
formacién
segln
requerimiento

de solicitud

Ficha: 3391160
Ficha: 3364363

Ficha: 3369778

Ficha: 3385786

Ficha 3381846

Aplicar seguin la modalidad,
estrategias de ensefanza,
aprendizaje, seguimiento y
evaluacién de acuerdo a los
lineamientos pedagodgicos y
metodolégicos de la entidad.

Se aplicaron estrategias segun
lineamientos pedagdgicos en las
fichas: 3391160, 3364363,

3369778, 3385786 y 3381846.

Evidencia 3:
Evidencias
fotografica de
las fichas

Ficha: 3391160
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https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/3391160?csf=1&web=1&e=Bxofzx
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3364363?csf=1&web=1&e=G0VxIZ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3369778?csf=1&web=1&e=tpjL1M
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/3385786?csf=1&web=1&e=5leqeh
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3381846?csf=1&web=1&e=iUnsZC
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/3391160?csf=1&web=1&e=UXyptT
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Ficha: 3364363

Ficha: 3369778

Ficha: 3385786

Ficha 3381846

Participar cuando el centro de
formacién lo requiera, en
proyectos de investigacion
técnica y/o pedagdgica para
fortalecer el proceso de
formacion del drea tematica

objeto del contrato.

NA

NA

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 valorativos de la
fichas: 3391160, 3364363,
3369778, 3385786 y 3381846.

Evidencia 4: Se
emitieron
juicios
valorativos ver
en los links:

Ficha: 3391160
Ficha: 3364363

Ficha: 3369778

Ficha: 3385786

Ficha 3381846

Entregar los
aprendices al
matricula;

requisitos definidos en

soportes del
procedimiento de Ingreso de
programa de
formacidn tales como: Ficha de
fotocopia del
documento de identidad, y/o

Apoyar el proceso de Ingreso de
aprendices al programa de
formacion en las fichas: 3391160,
3385786 y 3381846.

Evidencia 5:
Evidencias
fotografica del
correo de la
solicitud de las
fichas:
3391160,
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https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3369778?csf=1&web=1&e=2TrJz4
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https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3381846?csf=1&web=1&e=Rml02q
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/3391160/6.JUICIOS%20EVALUATIVOS?csf=1&web=1&e=xTnAzS
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3364363/6.JUICIOS%20EVALUATIVOS?csf=1&web=1&e=AMJODN
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3369778/5.DESARROLLO%20DE%20LAS%20SESIONES%20DIARIAS%20-%20EVIDENCIAS%20Y%20FORMATOS%20DE%20ASISTENCIA?csf=1&web=1&e=NvzFNT
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/3385786/6.JUICIOS%20EVALUATIVOS?csf=1&web=1&e=crOFMV
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/complementariaca_sena_edu_co/Documents/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR%202025/GERARDO%20RODR%C3%8DGUEZ%20NIETO/SEGUNDO%20TRIMESTRE/3381846/6.JUICIOS%20EVALUATIVOS?csf=1&web=1&e=z2v3bn
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disefio  curricular, cuando
ejecute formacion

complementaria.

3385786,
3381846.

Registrar, verificar y hacer
seguimiento oportuno en e
sistema de informacién que la
entidad defina para la Gestidn
de la Formacién Profesional
Integra mediante las siguientes
actividades: a). Verificando que
la totalidad de los aprendices
seleccionados y matriculados
qgueden en ese estado. b).
Registrando juicios evaluativos
del reconocimiento de
aprendizajes previos, los juicios
evaluativos, rutas

de

para

los
beneficiarios nuevos,
reintegrados o trasladados. e).
Comunicando al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y
hallazgos en el registro de la
informacion.

aprendizaje,

Realizar Verificando que la totalidad
de los aprendices seleccionados vy
matriculados queden en ese estado
en las fichas: 3391160,
3385786 y 3381846.

Evidencia 6:
Pantallazo del
correo de
reportes de los
aprendices
matriculados en
las fichas:
3391160,
3385786,
3381846.

10

Participar cuando el centro lo
requiera en el proceso de
seleccidn, disefio de talleres e
instrumentos que alimenten los
bancos de pruebas para

la seleccién de aprendices.

NA

NA

11

Aplicar y hacer cumplir el
reglamento del aprendiz, asi
como el manual de convivencia
del Centro de Formacidén

NA

NA

12

Apoyar procesos de
Registro calificado para los
programas en nivel
tecndlogo del area
tematica objeto del

NA

NA
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presente
contrato, cuando el centro lo
requiera.

13

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

NA

NA

14

poyar al centro de formacién

cuando este lo requiera, en la
promocién del portafolio de
servicios.

NA

NA

15

Realizar seguimiento en la

etapa productiva a los a los

aprendices que le sean
asignados, cuando el centro de
formacién lo requiera

NA

NA

16

Responder por los
bienesy elementos
puestos a su
disposicidon para el
cumplimiento del
objeto del contrato y una
vez finalizado, quedar a paz
y salvo

con el Almacén.

NA

NA

17

Acompafiar alos

aprendices a las

actividades que se encuentren
planeadas por el equipo de
Bienestar al Aprendiz.

NA

NA

18

Apoyary acompafar

los procesos

de autoevaluacién de

programas de formacién en
nivel tecnélogo del Centro de
Formacion.

NA

NA

19

Participar en las labores de
montaje y puesta en marcha de
equipos y maquinaria utilizados
en la Formacidn Profesional
Integral.

NA

NA
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20

Asistir y participar activamente
en las reuniones programadas
por la(s) red(es) de
conocimiento propias del
Centro de Formacién a las
cuales sea invitado.

NA

NA

21

Participar en reuniones
y/o transferencias
técnicas y/o
pedagdgicas. 22.
Ejecutar la formacion
profesional integral en los
diferentes niveles y
modalidades (titulada,
complementaria y virtual)
gue programe el Centro de
Formacion.

NA

NA

22

Ejecutar la formacion
profesional integral en los
diferentes niveles y
modalidades (titulada,
complementaria y virtual) que
programe el Centro de
Formacion.

Formaciéon Complementaria
Presencial.

Ficha: 3391160

Programa: Higiene y Manipulacion
de Alimentos

Fecha: 23 de noviembre de 2025

Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Aplicar
practicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la

legislacién sanitaria de alimentos.

Fecha: 24 de noviembre de 2025

Evidencia 7:
Realizado clic
en el link puede
evidenciar la
carpeta del
instructor:

Ficha 3391160
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Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Realizar
ajustes a practicas higiénicas y
medidas de proteccién con base en
legislacién sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa

Fecha: 25 de octubre de 2025

Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Verificar
el cumplimiento de las practicas
higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacion
sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa

Fecha: 26 de octubre de 2025

Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Planear

recursos para identificacién de
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factores de contaminacion de
alimentos y medidas preventivas
segun legislacidn sanitaria y
normativa alimentaria

Fecha: 27 de octubre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 10:00 y
13:00 a 16:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Planear
recursos para identificacion de
factores de contaminacién de
alimentos y medidas preventivas
segun legislacién sanitariay
normativa alimentaria

Horas mes de las fichas. 48 horas

Ficha: 3364363

Programa: Elaboracion de
conservas de frutas y hortalizas.

Fecha: 2 de noviembre

Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00a 17:00

Competencia: Ejecutar procesos de
produccién de alimentos segun

procedimientos de la empresa.

Actividad de aprendizaje: Ajustar
el proceso de elaboracion de

FICHA: 3364363
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conservas de frutas y hortalizas
acorde con los procedimientos
técnicos y normativa vigente

Fecha: 3 de noviembre

Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Ejecutar procesos de
produccién de alimentos segun
Procedimientos de la empresa.

Actividad de aprendizaje: Ejecutar
la elaboracién artesanal de
conservas de frutas y hortalizas
segun parametros técnicosy
normativa vigente.

Fecha: 4 de noviembre

Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Ejecutar procesos de
produccién de alimentos segun

procedimientos de la empresa.

Actividad de aprendizaje:
Determinar necesidades de
materias primas, insumos y
equipos para la produccién de
conservas de frutas y hortalizas de
acuerdo con programa de
produccién y normativa.

Fecha: 5 de noviembre

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 18:00
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Competencia: Ejecutar procesos de
produccién de alimentos segin
Procedimientos de la empresa.

Actividad de aprendizaje: Revisar
la elaboracién artesanal de
conservas de frutas y hortalizas de
acuerdo con los procedimientos de
la empresa y requerimientos del
mercado.

Horas mes de la ficha: 39 Horas.

Ficha: 3369778.

Programa: Obtencion de derivados
carnicos.

Fecha: 1 de noviembre
Rango de horas: 7:00 a 12:00

Competencia: Adecuar materias
primas alimenticias segin buenas
practicas de manufacturay
pardmetros de produccién

Actividad de Aprendizaje:
Comprobar la calidad de los
productos carnicos segun los
procedimientos y parametros de
produccion.

Fecha: 1 de noviembre
Rango de horas: 13:00a 16:00

Competencia: Adecuar materias
primas alimenticias segin buenas

Ficha: 3369778
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practicas de manufacturay
pardmetros de produccién

Actividad de Aprendizaje: Aplicar
medidas correctivas en la
elaboracion de productos carnicos
segun resultados y parametros
técnicos.

Horas mes de las fichas. 8 horas.

Ficha: 3385786

Programa: Higiene y Manipulacién
de Alimentos

Fecha: 18 de noviembre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Aplicar
practicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la

legislacién sanitaria de alimentos.

Fecha: 19 de noviembre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Ficha: 3385786
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Actividad de Aprendizaje: Realizar
ajustes a practicas higiénicas y
medidas de proteccién con base en
legislacién sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa

Fecha: 20 de octubre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Verificar
el cumplimiento de las practicas
higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacién
sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa

Fecha: 21 de octubre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Planear
recursos para identificacién de
factores de contaminacion de
alimentos y medidas preventivas
segun legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Fecha: 22 de octubre de 2025
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Rango de horas: 7:00 a 10:00 y
13:00 a 16:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Planear
recursos para identificacion de
factores de contaminacidén de
alimentos y medidas preventivas
segun legislacidn sanitariay
normativa alimentaria

Horas mes de las fichas. 48 horas

Ficha: 3381846

Programa: Higiene y Manipulacién
de Alimentos

Fecha: 13 de noviembre de 2025

Rango de horas: 7:00a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Aplicar
practicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la

legislacién sanitaria de alimentos.

Fecha: 14 de noviembre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 18:00

Ficha: 3381846

GTH-F-062 V10
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Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Realizar
ajustes a practicas higiénicas y
medidas de proteccidn con base en
legislacién sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa

Fecha: 15 de noviembre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 18:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Verificar
el cumplimiento de las practicas
higiénicas y medidas de proteccidn
establecidas en la legislacién
sanitaria de alimentos y
requerimientos de la empresa

Fecha: 16 de octubre de 2025
Rango de horas: 7:00 a 12:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Planear
recursos para identificacién de
factores de contaminacion de
alimentos y medidas preventivas
segun legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

GTH-F-062 V10
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Fecha: 17 de octubre de 2025

Rango de horas: 7:00 a 12:00 y
13:00 a 16:00

Competencia: Manipular alimentos
de acuerdo con normatividad
vigente

Actividad de Aprendizaje: Planear
recursos para identificacion de
factores de contaminacidén de
alimentos y medidas preventivas
segun legislacién sanitariay
normativa alimentaria

Horas mes de las fichas. 48 horas

Total, horas de formacion: 191

Total, de apoyo: 8
Total, horas mes de octubre: 199

23

Utilizar el LMS
Institucional como apoyo a la
formacidén en cualquiera  de
las

estrategias institucionales.

NA

NA

24

Cumplir con los lineamientos
de orientacién del desempefio
del instructor en ambientes
virtuales de aprendizaje, de
acuerdo a lo establecido en el
aplicativo compromISO —
Guia Orientacién Formacion
ambiente virtuales de
aprendizaje (Aplica para
instructores que apoyan
formacién virtual).

NA

NA

25

Participar en las actividades de
induccion y reinduccién que

NA

NA

GTH-F-062 V10
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sean requeridas por el centro
de formacion.

26 | Apoyar cuando sera
requerido por la entidad, los
procesos de investigacion,
desarrollo tecnoldgico e NA
innovacién, cooperacion
técnica nacional e
internacional en los que el
Centro participe, dentro y
fuera del pais.

NA

27 Realizar técnicamente
cuando sea requerido por
la Entidad, la
identificacion, NA
estructuracion y definicion
planeacién de los
procesos contractuales

de la Entidad.

NA

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

de la Entidad.

NA

29 En aplicacion
de la Ley 1474 de 2011, NA
realizar cuando sea
requerido por la entidad el
apoyo a la Supervisién de
los contratos que celebre el
SENA, de acuerdo con el
Manual de Supervision

del SENA vigente.

NA

30 Brindar apoyo en todos los
aspectos relacionados con el
modelo de planeacién NA
integra
participativa del Centro.

NA

31 Apoyar en la
elaboracion de fichas
técnicas, estudios de

GTH-F-062 V10
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mercado, andlisis del
sector, analisis de
riesgos y demds NA NA
documentos necesarios para
la adquisicion de materiales

de formacién

y demas
bienes y servicios del
Centro segun lared de
conocimiento a la cual
pertenezca.

32 Atende roportunamente

los Evidencia 8:
requerimientos  que cargue de la
haga el supervisor del Presentar y cargar oportunamente cuenta a los
Icofntrato % presentlar los informes para la gestién de la links, pantallazo

de la ejecucion del contrato cuenta de cobro delmes. | delinformey
formato de
evidencia
33 Las demas necesarias para el
cabal cumplimiento del objeto NA NA

contractual.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacidn 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 legalizacidon de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

18

GTH-F-062 V10



SENA

N

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

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 ejecucidn contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucion contractual.

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos

realizados y el N0.4627609945 de la planilla SOI, para el periodo de octubre. (Decreto Ley 2106

de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (24) folios
Cordialmente,

Firma

o I,

r A VA

YA Y/ 4 °{ ji
Gerardo Rodriguez Nieto
Contratista

C.C. No. 79286545

Recibi a satisfaccion:

Firma

OSCAR WILLIAM VERGARA ROMERO
Supervisor Contrato CO1.PCCNTR. 7584847 de 2025

Instructor Grado 20
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EVIDENCIAS EJECUCION CONTRATUAL
MES DE NOVIEMBRE 2025

GERARDO RODRIGUEZ NIETO

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

CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7584847 MES DE NOVIEMBRE DE 2025

1. Evidencia 1 - Obligacidn 1: Se realizé formacidn acuerdo al disefio curricular del
programa de formacion, y proyecto formativo de los programas del area
tematica objeto del contrato.

Imagen 1. Planeacidn Fichas: 3391160, 3385786 y 3381846 - Higiene y manipulacion
de alimentos

Ficha: 3364363 - elaboracion de conservas de frutas y hortalizas
Ficha: 3369778- Obtencion de derivados carnico

Imagen 1

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacion: Higiene y manipulacion de alimentos

Caodigo del Programa de Formacion: 96151529 V2

Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Fase del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Actividad de Proyecto(si es formacién Titulada)

Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente;

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- identificar los riesgos de contaminacion de los alimentos de acuerdo con tipo de alimento y practicas
de manipulacion.

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

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

- 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 diagndstico.

¢ Duracion de la Guia 48 HORAS

2. PRESENTACION

GOR-F-012 VO3
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Imagen 2

PROCESD DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAIE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

+ Denominacion del Programa de Formacién- Elaboracion de conservas de frutas y hortalizas
+ (Codigo del Programa de Formacion: 96151527 V1
+ Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)
+ [Fase del Proyecto ( si es formacion Titulada)
+ Actividad de Proyecto(si es formacion Titulada)
+ Competencia: Ejecutar procesos de produccion de alimentos segin
procedimientos de la empresa .
* Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
Ajustar el proceso de elaboracion de conservas de frutas y hortalizas acorde con los
procedimientos técnicos y normativa vigente.

Ejecutar la elaboracion artesanal de conservas de frutas y hortalizas segun parametros
técnicos y normativa vigente.

Determinar necesidades de materias primas, insumos y equipos para la produccion de
conservas de frutas y hortalizas de acuerdo con programa de produccion y normativa.

Revisar la elaboracion artesanal de conservas de frutas y hortalizas de acuerdo con los
procedimientos de la empresa y requerimientos del mercado.
¢ Duracion de la Guia 40 HORAS

2. PRESENTACION A nivel nacional el SENA junto con las Universidades, Fundaciones, Institutos
de formacion para el
trabajo, Escuelas de gastronomia, entre otros, capacitan en transformacion de derivados de frutas
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Imagen 3

siqa

PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

+» Denominacion del Programa de Formacion: OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS

» (Codigo del Programa de Formacion: 96151544 WV 1

» MNombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)

» Fase del Proyecto ( si es formacion Titulada)

» Actividad de Proyecto(si es formacion Titulada)

» Competencia: Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas de manufactura y
parametros de produccion

» Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e 29080110003 COMPROBAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS CARNICOS SEGUN LOS
PROCEDIMIENTOS Y PARAMETROS DE PRODUCCION.

e 29080110001 RECEPCIONAR MATERIAS PRIMAS SEGUN CRITERIOS TECNICOS, PLAN DE
PRODUCCION Y NORMATIVA.

« 29080110004 APLICAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS SEGUN RESULTADOS Y PARAMETROS TECNICOS.

e 29080110002 REALIZAR PROCESOS DE PRODUCCION DE DERIVADOS CARNICOS DE

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

Imagen 4. Listado de asistencia de aprendices Ficha: 3391160

ASISTENCIA FICHA 3391160 HIGIENE Y MANIPULACION D EALIMENTOS

DIGITAL FISICO|DIGITAL FISICO [DIGITAL FISICO [DIGITAL FISICO | DIGITAL

16 Nombre del Aprendiz FISICO
17| Nombre 23/11/2025 24/11/2025 25711/2025 26/11/2025 27/11/2015
18 | CLAUDIA BEATRIZ RUIZ JIMENEZ X X X X X
19 DEICY YOLIMA PINTO PINTO

20 |DIANA ROCIO DUARTE CARRENO
21 DORIS MIREYA JOYA LUNA

22 ELSA ARIAS

23 |ESTIBEN NAVARRO MELGAREJO
24 |FEDERICO MARTIN MONDRAGON

25 |FLOR ANGELA MOGOLLON DUARTE

26 |FREDDY ALONSO CHACON BAYONA

57 | GLORIA STELLA RODRIGUEZ NUREZ

28 |HILDA DUARTE MELO

29 JHON JAIBER RODRIGUEZ PENALOZA

30 JULIETH VANESSA SARMIENTO APARICIO

31 |KAROLL SOPHIA ESCOBAR AYALA

32 |LUCILA MAYORGA ZAMBRANO

33 _LUIS EDILSON GONZALEZ SILVA

34 |LUZ AMPARO GONZALEZ HIGUERA

35 |LUZ ELVINIA MURILLO PINTO

36 |MARIA ISABEL ABRIL VASQUEZ

37 _NICOLAS AMNDRES PALACIOS CHACON

38 | OSCAR JESUS ALVAREZ VERA

39 |RUTH GAMBOA RODRIGUEZ

40 |SHAROLL TATIANA MUNEVAR CASTELLANOS
41 [TATIANA MARCELA OSORIO DIAZ

42 |YOLANDA MENDGZA PARDO
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E R o I I I B B B
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Imagen 5. Listado de asistencia de aprendices Ficha: 3363363
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Imagen 6. Listado de asistencia de aprendices Ficha: 3369778

SERVICIO NACIONAL DF APIENOIZAE SENA
SIS TEMA INTEGRADO DE GESTION Y AUTOCONTROL SIGA
PROCESO GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
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2
SENA

| 7AV

—~—ma

Formato control de asistenc ia Cursos Expaciales
Documenta de Apaye No controlade N'2

OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS

| FRCMA OF W0 DR L e
- 3329338 N ;;L::‘m .“M.E.E.ﬁf"m :\oomcuzz NIETO | reca v oeL cumso
- ‘echa (DFMW/AA) Focha (OWAAL | Fean DMAM [ Feene iimiaay s
- DOCUMENTD APRENDE cB-/0-2 LLZD 25| 0-]6-:5 | 3/-/0-2"5" [p7-17- 75|
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[ | 1o ] e sorana
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Imagen 7. Listado de asistencia de aprendices Ficha: 3385786
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3. Evidencia 3 _ Obligacion 5: Aplicar segun la modalidad, estrategias de ensefianza,
aprendizaje, seguimiento y evaluacion de acuerdo a los lineamientos

pedagdgicos y metodoldgicos de la entidad.

Imagen 9. pantallazo de formatos de instrumentos, Ficha: fichas: 3391160,

3364363, 3369778, 3385786 y 3381846.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA | Versién:1

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Fecha: 07/03/2017

f O CUESTIONARIO PARA VALORAR CONOCIMIENTOS
Proceso Gestién de Formacién Profesional Integral | cgdigo:
ento Ejecucion de la Formacidn Profesional Integral

1. DATOS GENERALES

Programa de Formacién: Higiene y i6n de alimentos

Proyecto Formativo:

Fase del Proyecto:

normatividad vigente;

Actividad de Aprendizaje: Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos aplici

Evidencia de Conocimiento:
+  Evaluacion escrita

|Conoce los procedimientos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la normatividad vigente.

[Criterios de Evaluacién: Identifica y controla los factores y fuentes de contaminacion en el area de produccion de alimentos.
Reconoce las causas de contaminacion de alimentos. Reconoce los habitos seguros en la elaboracion de alimentos inocues.

Duracidn de la ion: 1 Hora
Nombre del Api iz(a) en formacién:
Regional:

Centro de

Ne. De Ficha de C;

Nombre del Instructor (a): GERARDO RODRIGUEZ NIETO

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO
Estimado Aprendiz(a): le sugiero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA | versign:1

(IR INTEGRADO DE GESTIGN "

'ﬂf% ;](]Q LISTA DE CHEQUE PARA OBSERVAR DESEMPENOS [ Fecha: 07/03/2017 |
7/\ Proceso Gestidn de Formacién Profesional Integral | Codigo:
Procedimiento Ejecucién de la Formacidn Profesional Integral

1. DATOS GENERALES

Programa de F i6 Higiene y mani 6n de alimentos

Proyecto de la Formacion Profesional:

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE

Actividad de Aprendizaje: .
Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos
productivos aplicando la normatividad vigente

Evidencia de Desempefio: lavado de manos en el area de trabajo

Criterios de Evaluacién: Mantener los habitos de seguridad e higiene personal establecidos durante el
proceso segtin procedimiento y normatividad

Duracién de la evaluacién: 2 horas

Nombre del Aprendiz(a) en for

No. De ficha:

Centro de formacion: Centro Agroturistico

Regional: Santander

Imagen 10

GOR-F-012 VO3




SENA

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA | versidn:1

) INTEGRADO DE GESTION

1
SENA I :qo LISTA DE CHEQUEO PARA OBSERVAR DESEMPENOS [ Fecha: 07/03/2017

N

Proceso Gestién de Formacién Profesional Integral | Codigo:

Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral

1. DATOS GENERALES

Programa de Formacion: Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas
Proyecto de la Formacion Profesional:
Competencia: EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

SEGUNPROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

Actividad de Aprendizaje: .
Ejecutar la elaboracién artesanal de conservas d frutasy
verduras

Evidencia de Desempefio:

El aprendiz entrega los resimenes solicitados en las actividades

Elahorara las conservas de frutas y hortalizas segin la ficha técnica

Criterios de Evaluacién

Describe el proceso de elaboracion de conservas de frutas y hortalizas segun
criterios técnicos

Dispone las materias primas, iInsumos, equipos e instalaciones para la elaboracion de
conservas de frutas y hortalizas acorde con los procedimientos de la empresa y
necesidades de produccion

Entrega las conservas de frutas y hortalizas segun la ficha técnica.

Duracién de la evaluacién: 2 horas

Nombre del Aprendiz(a) en formacion:

No. De ficha:

1. DATOS GENERALES

Fiograma de Farmacion ELbaraciin 0e Consenvas 0¢ 11 y NOraizas
Froyects Fomeatio:

Fasa oe Proyects

Actividad de Aprendizaje: = 0

Evidancia da Conosiminio;
+ Evavaoin esoiz

o vigente para la defruas y
de acutrto con parimeties Hemices § NoMabya vigents

Duracién de 1 evaluacidn: 1 Hura

Reglonal:

lak GERARDO RODRIGUEZ NETQ

2 INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMENTO
Estimado Aprendizia) Is sugiio tanes vesente s infamacicn conlenica én ast Instumentn de Evabiciin, el cualha s realzado para recoger vertficar y valorar sus conocimientos

Leacudedosaments xda na de s pregurls y espenda de manese clara, concise, precsa y presénlees a su Facilador (2)
sl debe

+ Aoaizar ranquiamenle cada preguna
o Soilolar explcaciin st squells pelabres o expresionss que e genceen dudes
+ Veloraciin £ o 70% d ls pregunias planteades.

2. FORMULACION DE PREGUNTAS

GOR-F-012 VO3
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Imagen 11

SENA

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

f q0 CUESTIONARIO PARA VALORAR CONOCIMIENTOS

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral
ento Ejecucion de la Formacion Profesional Integral

Version:1

Fecha: 07/03/2017

Cédigo:

1. DATOS GENERALES

ELABORACION DE DERIVADOS CARNICOS

Programa de For

Proyecto Formativo:

Fase del Proyecto:

Actividad de Aprendizaje:

Realizar procesos de produccién de derivados carnicos

Evidencia de Conocimiento:
*  Evaluacion escrita

Esquematiza los procesos de los productos derivados lacteos

Elabora Yogurt, Kumis, Queso, cuajada

Duracion de la evaluacién: 1 Hora

ICriterios de Evaluacion: Identifica .diferentes procesos de elaboracion, conoce sus utensilios e ingredientes.

Nombre del Aprendiz(a) en for

Regional:

Centro de for

No. De Ficha de Caracterizacion:

Nombre del Instructor (a): GERARDO RODRIGUEZ NIETO

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA | versign:1

[ INTEGRADO DE GESTIGN -
e ;'qo LISTA DE CHEQUEO PARA OBSERVAR DESEMPENOS [ echa: 07/03/2017
7/\ Proceso Gestién de Formacién Profesional Integral | Cédigo:

Frocedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral

1. DATOS GENERALES

Programa de For

: ELABORACION DE DERIVADOS CARNICOS

Proyecto de la Formacién Profesional:

Competencia:

Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas
de manufactura y parémetros de produccion

Actividad de Aprendizaje:

. Realizar procesos de produccién de derivados carnicos

Evidencia de Desempefio: Aplica las buenas practicas de

derivados lacteos. Elabora tres flujos de pi

durante el pi productivo de

tiempos

Criterios de Evaluacién: |dentifica diferentes procesos de elaboracién, conoce sus utensilios e ingredientes.

Esquematiza los procesos de los productos derivados lacteos

Elabora Yogurt , Kumis, Queso, cuajada

de pr ion de pi lacteos con sus insumos y

Duracion de la evaluacién: 2 horas

Nombre del Aprendiz(a) en formacion:

No. De ficha:

Pantra da farmaciAn: Cantra Anratiricticn

GOR-F-012 VO3
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4. Evidencia 4-_ Obligacidn 7: Emitir juicio valorativo sobre el nivel de cumplimiento
de los resultados de aprendizajes de las competencias de las fichas: 3304396

Imagen 12: Se emitieron juicio evaluativo en las Fichas: 3391160, 3364363, 3369778,
3385786y 3381846.

Reporte de Juicit

Fecha del Reporte: 281172025

Ficha de Caracterizacion: 3391160

Cogigo: 96151529

Version: 2

Denominacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Estado de la Ficha de Caracterizacion: EN EJECUCION

Fecha Inicio: 23/11/2025

Fecha Fin: 10/12/2025

Modalidad de Formacion: PRESENCIAL

GRS (B P ® e

&

Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER

Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO

Tipo de Documento | NGmero de Documento | Nombre Apellicos [Estado Competencia

cC 1005464783 JULIETH VANESSA SARMIENTO APARICIO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGEN]

CcC 1005464783 JULIETH VANESSA SARMIENTO APARICIO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGEN|

CcC 1005464783 JULIETH VANESSA SARMIENTO APARICIO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGEN

CC 1005464783 JULIETH VANESSA SARMIENTO APARICIO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGEN]

CcC 1019987536 FEDERICO MARTIN MONDRAGON POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGEN]
A 8 c ] E [ e}

Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte: 171112025

Ficha de Caracterizacién: 3364263

couige: sersrear

Version: 1

Denominacién: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Estado de la Ficha de Caracterizacién: EN EJECUCION

Fecha Inicio: 28/10/2025

Fecha Fin: 301112025

Madalidad de Formacién: PRESENCIAL

Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER

Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO

Tipo de Documento |Numero de Documento [Nombre Estado Competencia

i 1026842673 [CRISTIAN ANDRES [POR CERTIFICAR 36580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUGCION DE ALIMENTOS SEGUN 524903 - AJUSTAR EL PROCESO DE ELABC
[PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA FRUTAS Y HORTALIZAS ACORDE CON LOS

m 1028942673 [CRISTIAN ANDRES [POR CERTIFICAR 36580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 524904 - EJECUTAR LA ELABORACION ART

_ 2N ENIMENTAOS NE | A EMPDE: EC1ITAS ¥ HOBTALIZAS SECIN PABAMETE

i 1020942673 [CRISTIAN ANDRES [RINCON PENALOZA [FOR CERTIFICAR 36580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 524905 - DETERMINAR NECESIDADES DE N
PROCEDIMENTOS DE LA EMPRESA EQUIPOS PARA LA PRODUCCION DE CONS

T 1026842673 [CRISTIAN ANDRES [RINCON PENALOZA [POR CERTIFICAR 26580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 524607 - REVISAR LA ELABORACION ARTE
[PROCEDIMENTOS DE LA EMPRESA FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON

cC 1029647556 TORRES TORRES [POR CERTIFICAR 26580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 524003 - AJUSTAR EL PROCESO DE ELABC
[PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA FRUTAS Y HORTALIZAS ACORDE CON LOS

cC 1020647556 TORRES TORRES [POR CERTIFICAR 36580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUGCION DE ALIMENTOS SEGUN 4 - EJECUTAR LA ELABORACION ART

CC 1020647556 TORRES TORRES [FOR CERTIFIGAR 36580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 524905 - DETERMINAR NECE SIDADES DE v
[PROCEDIMENTOS DE LA EMPRESA [EQUIPOS PARA LA PRODUCGION DE GONS.

cC 1020647556 KEVIN JAR TORRES TORRES [FOR CERTIFICAR 36580 - EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 524307 - REVISAR LA ELABORACION ARTE
[PROCEDIMENTOS DE LA EMPRESA FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON

GOR-F-012 VO3
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Reporte de Juicit

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:
Cogigo:
Version:
Denomin
Estado de la Ficha de Caracterizacion:

1711172025

3389778

96151544

1

OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS
EN EJECUCION

Fecha Inicio: 28/10/2025
Fecha Fin: 25011/2025
Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER
Centro de Formacién: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
Tipo de Documento  |Numero de Documento  |Nombre Apellidos Estado Competencia
cC 1005419800 NANCY YULIETH HERNANDEZ VEGA EN FORMACION 39298 - Adecuar materias primas alimenticias segiin buenas practicas de manufé
M da J
cc 1005419800 NANCY YULIETH HERNANDEZ VEGA EN FORMACION 39298 - Aﬂa:uar materias primas alimenticias seglin buenas practicas de manuf:
cC 1005419800 NANCY YULIETH HERNANDEZ VEGA EN FORMACION 39298 Anscuar materias primas alimenticias segdn buenas practicas de manufe
cC 1005419800 NANCY YULIETH HERNANDEZ VEGA EN FORMACION 39298 Mecuur malerias primas alimenticias segun buenas practicas de manufs
de
cC 1005450413 BRAYAN JULIAN BECERRA VARGAS POR CERTIFICAR 5298 - Ada:uar malerias primas alimeniicias segun buenas practicas de manufz
cc 1005450413 BRAYAN JULIAN BECERRA VARGAS POR CERTIFICAR 3!}295 Aﬂscuar malerias primas alimenticias segun buenas préaclicas de manuf
cc 1005450413 BRAYAN JULIAN BECERRA VARGAS POR CERTIFICAR 36286 - Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas de manufy
Reporte de Juic
Fecha del Reporte: 271112025
Ficha de Caracterizacion: 3385786
Cagigo: 96151529
Version: 2
Denominacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
Estado de la Ficha de Caracterizacian: EN EJECUCION
Fecha Inicio: 16/11/2025
Fecha Fin: 30/11/2025
Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
Reglonal: 68 - REGIONAL SANTANDER
Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
Tipo de Documento  |Namero de Documente | Nombre Apellidos Estado Competencia
cC 1033669899 WILMER ANDRES ORTIZ CRUZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE
cC 1033689899 'WILMER ANDRES ORTIZ CRUZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE
cC 1033680899 WILMER ANDRES ORTIZ CRUZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE
cC 1033689899 WILMER ANDRES ORTIZ CRUZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE
cC 1033602753 MARLY YULIANA MOLANO CAMARON EN FORMACION 566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGE
1
2 Fecha del Reporte: 18/11/2025
3 Ficha de Caracterizacién: 3381846
4 Cogigo: 96151529
5 Version: 2
5 Denominacién: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
7 Estado de la Ficha de Caracterizacion: EN EJECUCION
g Fecha Inicio: 13/11/2025
9 Fecha Fin: 10/12/2025
0 Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
1 Regional: - REGIONAL SANTANDER
2 Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
3 Tipo de D Na de D Nomb Apellidos Estado Competencia
n cC 1005342937 'YESICA FERNANDA MATEUS SANCHEZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACL
NTE
cC 1005342937 'YESICA FERNANDA MATEUS SANCHEZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACL
5 VIGENTE.
cC 1005342937 'YESICA FERNANDA MATEUS SANCHEZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACL
6 VIGENTE.

GOR-F-012 VO3
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Evidencia 5 _ Obligacién 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 formacion complementaria.

Imagen 13: se cargaron al DRIVE los documentos de ingreso de las Fichas: 3391160,
3385786y 3381846.

Higiene NOV g pacumir

Gerardo Rodriguez Nieto © « « ~ v v
Para: ® complementariaca Mar 11/11/2025 23:30

Cco: ® gerardorodriguez63

o Respondié el Jue 13/11/2025 16:56.

o Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Vie 9/11/2035 23:30

Formato Solicitud de comple...
648 KB

al

X/ Mostrar los 3 datos adjuntos (784 KB)

14
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Higiene CONTRATACION 2 ¢ posumir
Q Gerardo Rodriguez Nieto © « &« ~ v i
Para: ® complementariaca Mar 4/11/2025 14:07

Cco: ® gerardorodriguez63

© Retencion: Exchange Online (10 afos) Expira: Vie 2/11/2035 14:07

@l Formato Solicitud de comple...
647 KB

v

XY Mostrar los 4 datos adjuntos (5 MB)

< Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacional de Aprendizaie | Descaraar todo

GOR-F-012 VO3
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Higiene Contratacion 1 & pasumir
Q Gerardo Rodriguez Nieto © « « ~ v v
Para: ® complementariaca Vie 31/10/2025 2:24

Cco: ® gerardorodriguez63

o Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Lun 29/10/2035 2:24

=) Formato Solicitud de comple...
647 KB

X Mostrar los 5 datos adjuntos (6 MB)

& Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacional de Aprendizaje ¥ Descargar todo

16
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6. Evidencia 6 _ Obligacién 9: Registrar, verificar y hacer seguimiento oportuno en
el sistema de informacion que la entidad defina para la Gestion de la Formaciéon
Profesional Integral mediante las siguientes actividades: a). Verificando que la
totalidad de los aprendices seleccionados y matriculados queden en ese estado.

Imagen 14: se realizé seguimiento a los aprendices matriculados en la ficha:
3391160, 3385786 y 3381846.

GOR-F-012 VO3

Cadigo Ficha 3391160
Programa de Formacién HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Identificacion Nombre Estado
CC-37944788 CLAUDIA BEATRIZ RUIZ JIMENEZ Matriculado
CC - 1095947254 DEICY YOLIMA PINTO PINTO Matriculado
CC -1100958558 DIANA ROCIO DUARTE CARRENO Matriculado
CC - 30008870 DORIS MIREYA JOYA LUNA Matriculado
CC-28411625 ELSA ARIAS Matriculado
CC-1097911957 ESTIBEN NAVARRO MELGAREJO Matriculado
CC-1019987536 FEDERICO MARTIN MONDRAGON Matriculado
CC-1050918615 FLOR ANGELA MOGOLLON DUARTE Matriculado
CC-1093778266 FREDDY ALONSO CHACON BAYONA Matriculado
CC-41575358 GLORIA STELLA RODRIGUEZ NUNEZ Matriculado
CC-63366190 HILDA DUARTE MELO Matriculado
Tl - 1101623562 JHON JAIBER RODRIGUEZ PENALOZA Matriculado
CC - 1005464783 JULIETH VANESSA SARMIENTO APARICIO Matriculado
Tl - 1100956611 KAROLL SOPHIA ESCOBAR AYALA Matriculado
CC-37890398 LUCILA MAYORGA ZAMBRANQO Matriculado
CC-80760010 LUIS EDILSON GONZALEZ SILVA Matriculado
CC-37899646 LUZ AMPARO GONZALEZ HIGUERA Matriculado
CC-1100951927 LUZ ELVINIA MURILLO PINTO Matriculado
CC-37899032 MARIA ISABEL ABRIL VASQUEZ Matriculado
Tl - 1100956060 NICOLAS ANDRES PALACIOS CHACON Matriculado
PPT-5227464 OSCAR JESUS ALVAREZ VERA Matriculado
CC-51998085 RUTH GAMBOA RODRIGUEZ Matriculado
TI-1102718832 SHAROLL TATIANA MUNEVAR CASTELLANOS Matriculado
CC - 45648693 TATIANA MARCELA OSORIO DIAZ Matriculado
CC - 1104068588 YOLANDA MENDOZA PARDO Matriculado
17




4
SENA

N

REPUILE ue INscripuiunes

Cadigo Ficha

3385786

Programa de Formacion

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Identificacion Nombre Estado
CC - 1100969533 ANGGIE CAROLINA CHILES NINO Matriculado
CC-1102380323 BEYIBETH JAIMES CABALLERO Matriculado
CC-91078511 CARLOS GOMEZ RUIZ Matriculado
CC - 37840452 DORIS JUANITA NINO SUAREZ Matriculado
CC - 6598062 EISENHOWER BERNAL OLARTE Matriculado
PPT-5853175 FREINY DEL VALLE BRITO MARITNEZ Matriculado
CC-1096701185 ISABEL CRISTINA DUARTE GUALTEROS Matriculado
CC-1095282392 JOSE DAVID ESTUPINAN NIETO Matriculado
CC - 1099282466 JOSE JULIAN MUNOZ SUAREZ Matriculado
CC - 63515057 JULIETA NINO SUAREZ Matriculado
CC-1121885745 LAURA ALEXANDRA VILLARRAGA RUIZ Matriculado
CC-1097611000 LIDA BRIYID RINCON GOMEZ Matriculado
CC -28358748 LUZ MARINA ALVARADO RAMIREZ Matriculado
CC - 30008762 LUZ STTELLA GUACANEME LEON Matriculado
CC-1115753771 MARGARITA DIAZ SANCHEZ Matriculado
CC-529342286 MARIA DEL CARMEN MAYORGA SILVA Matriculado
CC - 37256425 MARIA DEL CARMEN MEDINA PALLARES Matriculado
CC-1140421809 MARLY JULIETH SANCHEZ LARA Matriculado
CC-1033692753 MARLY YULIANA MOLANO CAMARON Matriculado
CC-37344772 NORELLA INES MUNOZ BUITRAGO Matriculado
CC - 30008804 OLGA LUCIA CAMARON VERGEL Matriculado
CC-91108274 OSCAR NINO SUAREZ Matriculado
CC - 1098662894 ROSALBA RINCON Matriculado
CC-1100954711 RUBIELA LEON MUNOZ Matriculado
CC-37947741 SANDRA MILENA SAAVEDRA SANCHEZ Matriculado
CC-1033689899 WILMER ANDRES ORTIZ CRUZ Matriculado
CC - 37896941 YANNETH CHAPARRO RANGEL Matriculado
CC-37898633 YAZMIN LEON MUNOZ Matriculado
18
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Cadigo Ficha

3381846

Programa de Formacion

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Identificacién Nombre Estado
CC-37947617 ALEXANDRA MARIA URRIAGO SUAREZ Matriculado
CC-52101975 ARIAGNA RUIZ YANCY Matriculado
CC -52958698 CLAUDIA PATRICIA CASTRO ARCHILA Matriculado
CC - 30008764 CLEOQOTILDE VILLAMIZAR SANTOS Matriculado
CC - 30008932 DORA BEATRIZ MEDINA MORENO Matriculado
CC -1099282412 EDITH LOPEZ VELASCO Matriculado
CC-91107032 FREDY ALBERTO JOYA LUNA Matriculado
CC-1016114856 GLADYS CAROLINA MATEUS ROJAS Matriculado
CC-1007473334 GLORIA ESMERALDA RUBIANO VANEGAS Matriculado
CC-28155770 JENNY CONSUELO PINEDA CRISTANCHO Matriculado

CC - 88208097

JESUS GREGORIO ORTEGA MENESES

Matriculado

CC - 1045682408 JORGE LEONARDO GOMEZ RIVERA Matriculado
CC-88031741 JUAN CARLOS AMAYA GARCIA Matriculado
CC-52174364 LILIA ESTHER NINO SUAREZ Matriculado
CC - 30009038 LILIA MERCEDES MEDINA DIAZ Matriculado

CC - 1100968422 MAIRA ALEJANDRA MERCADO CALVO Matriculado

CC-5788339 MARCO ANTONIO NINO SOLER Matriculado
CC-39691175 MARIA NIEVES BARBOSA NINO Matriculado
CC-63447893 ORFELINA AMAYA FLOREZ Matriculado
CC-91105250 ORLANDO MIELES Matriculado
CC - 30008427 ROSA ISABEL RINCON VEGA Matriculado
CC - 30009185 YANETH PEREZ ARANDA Matriculado

CC-1005342937 YESICA FERNANDA MATEUS SANCHEZ Matriculado
CC - 529990086 YOLIMA CORREA LEON Matriculado
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7. Evidencia 7 — Obligacion 22: Ejecutar la formacion profesional integral en los
diferentes niveles y modalidades (titulada, complementaria y virtual) que
programe el Centro de Formacion.

- Higiene y manipulacion de alimentos
Ficha: 3364363 -

Ficha: 3369778- Obtencion de derivados carnico

Se impartié formacion profesional en las modalidades complementaria y titulada de los
programas de formacion: Programa Higiene y manipulacién de alimentos: Ficha:
3391160, 3385786 y 3381846: Programa: elaboracion de conservas de frutas y hortalizas:
3364363: Programa Obtencidn de derivados carnicos. Ficha: 3369778. Lo cual se puede
evidenciar en el item 6 del portafolio del instructor en la carpeta o DRIVE del Instructor
se encuentran el desarrollo de las seccion o formacion de cada programa.

Imagen 15:

- e
JLUR

Ficha 3391160: Programa: Higiene y Manipulacion de Alimentos: Ejecutar
procedimiento del programa de limpieza y desinfeccion, manejo integral de
residuos solidos y control integral de plagas seglin programas establecido.
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Imagen 16:

Ficha: 3364363: Programa Elaboracién de conservas de frutas y hortalizas: Ejecutar la
elaboracidn artesanal de conservas de frutas y hortalizas segln parametros técnicos y
normativa vigente.

Imagen 17:

3 | - [+ _-\’-' ’,'1
9 ) / 2 LN !
Ficha 3369778: Programa: Obtencidn de derivados carnicos: Realizar procesos de
produccion de derivados carnicos de acuerdo a los parametros de produccion.

Imagen 18

Ficha 3385786: Programa: Higiene y Manipulacion de Alimentos: Ejecutar
procedimiento del programa de limpieza y desinfeccion, manejo integral de
residuos solidos y control integral de plagas seglin programas establecido.
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Imagen 19:

Ficha 3381846: Programa: Higiene y Manipulacion de Alimentos: Ejecutar
procedimiento del programa de limpieza y desinfeccion, manejo integral de
residuos solidos y control integral de plagas seguiin programas establecido.

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

Imagen 20
Oscar William Vergara Romero © « « ~ v O
® Ppara: complementariayvictimascat2025 Mar 25/11/2025 10:09

CC: @ Tania Vaneza Naranjo Lopez; y 1 mas

K Marcado

0 Retencion: Exchange Online (10 afos) Expira: Vie 23/11/2035 10:09

@ 1CerBnograma Complementari... ,

Cordial Saludo,

Estimado instructore, En relacion con el contrato vigente, me permito informarle que la
Coordinacion de Programas Especiales requiere adelantar una revision general sobre el
avance técnico del contrato y los productos asociados al mes de noviembre.

Con el fin de facilitar dicho proceso de verificacién, le propongo la posibilidad de
realizar una reunién en la Coordinacion de Programas Especiales, segln el siguiente
cronograma.

GOR-F-012 VO3
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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

San Gil, 30 de noviembre

Sefior

OSCAR WILLIAM VERGARA ROMERO

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7584847

Cargo del supervisor Grado 20.

Dependencia Coordinacion de programas especiales

San Gil
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes noviembre del afio
2025

Referencia: No CO1.PCCNTR. 7584847 del afio 2025

Gerardo Rodriguez Nieto, identificado con la cédula de ciudadania No. 79286545 de Bogota,

en mi calidad de Contratista del SENA, en Coordinacion de Programas Especiales, en

GOR-F-012 VO3
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: GERARDO RODRIGUEZ NIETO

CENTRO DE ,
FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO

FECHA INICIAL: 01/11/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  30/11/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3391160 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3364363 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTASY
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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AJUSTAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS ACORDE CON LOS PROCEDIMIENTOS
TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

DETERMINAR NECESIDADES DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA PRODUCCION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

EJECUTAR LA ELABORACION ARTESANAL DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

REVISAR LA ELABORACION ARTESANAL DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE
LA EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,00

FICHA 3369778 - OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas de
manufactura y parametros de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110003 COMPROBAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS CARNICOS SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS Y PARAMETROS DE
PRODUCCION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3385786 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3381846 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 191,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

06/11/2025 11/11/2025 OTROS 8,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 8,00
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