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DOCUMENTO SOPORTE EN ADQUISICIONES EFECTUADAS A NO OBLIGADOS A FACTURAR (POR
CONCEPTO DE HONORARIOS Y/O PRESTACIÓN DE SERVICIOS PERSONALES)

Nombres y apellidos contratista:
Correo electrónico contratista: IP/Nº de contacto

Régimen del IVA: Es declarante de renta? Es Pensionado?

Ha contratado o vinculado dos o más trabajadores asociados

Presta Servicios Excluidos de IVA ?Sus ingresos en el 2020 Superaron $49'849.000

DATOS DEL CONTRATISTA

ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES
alenisc@sena.edu.co 1.113.618.463 23709

NO RESPONSABLE NO NO

NONO

C.C.

Banco al cual consignar: Tipo de cta Nº Cuenta 454089087AHORROSBANCO DE BOGOTA

Sus ingresos del contrato suscrito con la Entidad
en el 2021 supera los $ 119´806.000a su actividad para cumplir con el objeto de su contrato? NO NO

Inducción SST SI
Pertenece al régimen simple de tributación? NO

DATOS DEL CONTRATO Y PERIODO OBJETO DE PAGO
Nº del contrato: Nº Compromiso SIIF

Valor Bruto PagoPeriodo objeto de pagoN ° PagoValor Total del Contrato
Saldo Anterior del Contrato
Nuevo Saldo del Contrato

Del Al
Legalización comisiones del periodo

2233738/2021 19021
$ 35.596.800

$ 2.224.800
$ 0

10 01/12/2021 18/12/2021 $ 2.224.800,00
$ 1.492.036,00

OBJETO CONTRACTUAL:
(Descripciòn del servicio prestado)

Prestar servicios profesionales de carácter temporal como instructor técnico y apoyo a la gestión del emprendimiento y/o la
empleabilidad rural de la red Agrícola del área temática de Procesamiento Alimentos- Lácteos y Derivados, en la modalidad presencial
y/o a distancia, enmarcada en los lineamientos del programa SENA Emprende Rural SER

RESUMEN PAGOS GENERADOS EN EL PERIODO OBJETO DE PAGO
Ingresos por honorarios

Ingresos de otros meses cobrados en el mes
TOTAL INGRESOS DEL PERIODO

BASE PARA RETENCION EN LA FUENTE

Tarifa de Retencion en la Fuente

Menos, Retefuente Otros Ingresos
TOTAL RETEFUENTE PRESENTE PAGO

$ 2.224.800

$ 0
$ 2.224.800 $ 0

0,00%ART 383°
$ 0

$ 0$ 1.474.350

Retencion en la Fuente del Periodo

LIQUIDACIÓN DE PAGO A SEGURIDAD SOCIAL Y LIQUIDACIÓN DEL NETO A PAGAR

SON: DOS MILLONES DOSCIENTOS TRECE MIL SEISCIENTOS SETENTA Y SEIS PESOS M/CTE

Renta Exenta 25%
580.928

Intereses Prestamo de Vivienda

1.161.856
Salud hasta
Dependientes hasta

Aportes voluntarios a cuentas AFC

ARL
Aporte obligatorio a Fondo de solidaridad Pensional
Aporte obligatorio a seguridad social Pensión
Aporte obligatorio a seguridad social salud

Aporte voluntario a Fondos de pensiones voluntarias $7.522.064

$
$

-

-
-

-
-
-

9.500
-

145.400
113.600
908.526

 8869705590
$
$
$
$
$

$
$

$

$

$

$

Valor Base retención en la fuente

VALOR A PAGAR
Descuentos de embargo (Si tiene)

Menos Retencion IVA
Menos Retención en la Fuente

IVA (Si es RESPONSABLE)
Valor base IVA

Valor Base retención en la fuente ICA

$ 2.213.676,00

1.474.350,00

0,00

0,00

0,00
0,00

11.124,00

0,00
0,00

0,00
0,00

1.965.800,00

0,00%

0,000%
0,000%
0,500%

0,000%
15%

19%

TARIFA

II

Pro-UCEVA
Aportes pensión de ingresos de otros meses cobrados en el mes
Aportes salud de ingresos de otros meses cobrados en el mes
Aportes A.R.L de ingresos de otros meses cobrados en el mes

$
$

$

Retención en la Fuente Contingente

$ 3.630.800
-
-
-

$ 491.450

Reteica - 8299

$ 8.713.920

Aportes voluntarios a Fondo de pensiones Obligatorias $ -

Descuentos de Libranza 0,00

Universidad del Pacífico
Otras Retenciones

Ingreso Base de Cotización - IBC
Nº Planilla PILA, o , Nº Radicación pago SS

-
-
-

0,00
0,00
0,00

15.500
0

237.400
185.400

1.483.200$
$
$
$
$

Noviembre
----------

Diciembre

Otras Retenciones 0,00 0,000%

ACTIVIDADES DESARROLLADAS DURANTE EL PERIODO OBJETO DE PAGO

Asistencia a reuniones convocadas por la dinamizadora rural de centro, coordinador académico, subdirector. Temas: Drive formaciones,
planeación 2022.  Entrega de informes, carpetas físicas, acta de concertación formaciones 2022. Reporte de horas sofía plus.
Impartir formación profesional en las fichas 2401163, 2420540, 2421288. Reporte de horas de formación en el aplicativo Sofia Plus.
Ficha 2401163, del programa de emprendedor en procesamiento de productos de confitería y dulcería artesanal: Talleres teórico práctico
de elaboración de dulces típicos, bombones y paletas de chocolate, aplicando BPM, según formulación y orden de producción, evaluación
de resultados de aprendizaje finalización y cierre de la formación.  Ficha 2421288. Emprendedor en procesamiento y comercialización
de derivados de frutas y hortalizas: Taller teórico práctico de elaboración de jugos y néctares, verduras escaldadas, aplicando BPM,
según formulación y orden de producción, evaluación de los aprendices, cierre de la formación. Ficha 2420540. Transformar técnicamente
frutas y hortalizas. Prácticas de elaboración de encurtidos, jugos y néctares aplicando BPM, evaluación y cierre de la formación.

EL  CONTRATISTA

el presente pago.Autorizo
El Supervisor,

PARA LOS EFECTOS LEGALES CERTIFICO, BAJO LA GRAVEDAD DEL JURAMENTO, QUE:
1. Cumplí a cabalidad las actividades del objeto contractual arriba descritas; 2. Los documentos soporte
suministrados contienen el pago de Seguridad Social en Salud y Pensión, los aportes voluntarios a cuentas AFC
y FVP, por los ingresos recibidos en el mes anterior del contrato objeto de cobro en esta planilla y certifico que no
han sido utilizados en la disminución de la Base de Retención en la Fuente en ningún otro contrato; 3. El número
de trabajadores contratados para cumplir con el desarrollo del objeto contractual corresponden a lo indicado en
esta planilla; 4. Toda la información aquí suministra es verídica; 5. He leído y entendido la descripción de cada
uno de los campos aquí diligenciados.

CERTIFICACION DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO

Teniendo en cuenta las certificaciones suscritas por el contratista y por el supervisor del contrato arriba relacionado, autorizo el presente pago:
EL ORDENADOR DEL PAGO

En mi calidad de Supervisor del contrato de prestación de servicios personales aqui relacionado, CERTIFICO:

1.- Que El Contratista cumplió a cabalidad las obligaciones contractuales pactadas;

2.-  Que El Contratista desarrolló las actividades descritas en el presente informe, dentro del período de cobro;

3.- Que he verificado el pago de los aportes obligatorios al Sistema General de Seguridad Social realizados por
el contratista por los ingresos recibidos en el mes anterior por medio de la planilla PILA relacionada en el
presente informe y que los mismos han sido liquidados de conformidad con las normas vigentes.

ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES

JORGE ENRIQUE OLIVARES GARRIDO
INSTRUCTOR G15

JOHNNATAN ANDRES FIGUEROA HIDALGO
SUBDIRECTOR DE CENTRO G02









Versión: 1.01

Fecha: 15.10.2020

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

PROCESO DE GESTIÓN DE INFRAESTRUCTURA Y LOGÍSTICA

RELACION DE BIENES A CARGO DEL CUENTADANTE

De acuerdo con los registros del Sistema para la Administración y Control de Bienes SACB, el Sr(a) LENIS CANIZALES
ANGELA VIVIANA identificado(a) con CC. 1113618463 NO registra bienes a cargo.

Fecha de emisión del reporte:  7 de Diciembre de 2021 a las 12:33:22

El cuentadante responde administrativa y fiscalmente por los bienes aquí relacionados y rendirá cuentas de su utilización.
Todo ello según lo dispuesto sobre este particular en la Constitución Política Nacional Art. 124 y en especial lo
establecido en los numerales 21 y 22 del Art. 34 de la Ley 734 de 2002; Resolución 1378 de 2018 y en las obligaciones
generales de los Contratos de Prestación de Servicios.

1 1Página de

Documento informativo. Para consultas diríjase a la página https://miinventario.sena.edu.co ingresando el número de documento del cuentadante.

Grupo de Almacenes e Inventarios.
SENA - Dirección General



Consulta a PILA




Ministerio de Salud y Protección Social.
Términos y condiciones de uso.
Última actualización: Jueves, 15 de Marzo de 2018

CONSULTA APORTES AL SISTEMA GENERAL DE SEGURIDAD SOCIAL - SGSS

Fecha Generación de Reporte: 12/8/2021 6:28:22 PM

Señor(a) : ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES a continuación se presenta un resumen del último año de los aportes encontrados en la base de datos de la Planilla Integrada de 
Liquidación de Aportes PILA con corte a 12/8/2021 6:28:22 PM. Al correo electrónico registrado por usted, le será enviado dentro de las próximas 24 horas el histórico de los pagos 
reportados en la PILA para el pago de aportes al Sistema General de Seguridad Social Integral y Parafiscales.

Tipo Aporte Datos Planilla Datos del Aportante Aportes a Seguridad Social Pagados
Dias 

aportados

Número Planilla Operador Fecha de Pago Periodo Salud Identificación Razón Social Salud Pensión Riesgos L. Cajas CF Salud

C 1042018769 SIMPLE S.A. 2021-12-06 2021-11-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1041385745 SIMPLE S.A. 2021-11-12 2021-10-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1040642076 SIMPLE S.A. 2021-10-14 2021-09-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1040013530 SIMPLE S.A. 2021-09-15 2021-08-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1039443727 SIMPLE S.A. 2021-08-12 2021-07-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1038643450 SIMPLE S.A. 2021-07-12 2021-06-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1038643376 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-02-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 113600 0 0 0 30

C 1038643376 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-02-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 113600 0 0 18200 30

C 1038643551 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-04-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1038643551 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-04-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 0 30

C 1038643581 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-05-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 0 30

C 1038643581 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-05-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1038643486 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-03-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 29700 30

C 1038643486 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-03-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 0 30

C 1038643336 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-01-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 113600 0 0 18200 30

C 1038643336 SIMPLE S.A. 2021-06-25 2021-01-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 113600 0 0 0 30

C 1038147512 SIMPLE S.A. 2021-06-15 2021-05-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 0 30

C 1037377448 SIMPLE S.A. 2021-04-27 2021-04-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 0 30

C 1036772623 SIMPLE S.A. 2021-04-05 2021-01-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 113600 0 0 0 30

C 1036772627 SIMPLE S.A. 2021-04-05 2021-02-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 113600 0 0 0 30

C 1036772668 SIMPLE S.A. 2021-04-05 2021-03-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 185400 237400 15500 0 30

C 1034232561 SIMPLE S.A. 2021-02-01 2020-12-01 CC 1113618463 ANGELA VIVIANA LENIS CANIZALES 109800 140500 9200 17600 30

La información dispuesta en esta consulta es la reportada por los operadores de la Planilla Integrada de Liquidación de Aportes-PILA. Cualquier inconformidad con el reporte 
presentado diríjase a su aportante o al operador con el cual se realizó el pago.

Lea atentamente las recomendaciones Ocultar recomendacionesOcultar recomendaciones

• El reporte generado en línea corresponde al resumen de aportes del último año

• La fecha del reporte, corresponde a la fecha en la que el usuario generó la consulta del resumen de aportes

• La fecha de corte, corresponde a la fecha en la que el sistema recibió la última información reportada por PILA

• El reporte histórico de sus aportes, llegará a la direccion de correo electrónico en las próximas 48 horas. Es importante señalar que la Base de Datos de la Planilla Integrada de Aportes –
PILA cuenta con información desde el año 2006, sin embargo, la obligatoriedad de reportarla se establece desde el año 2008.

Angela Viviana Lenis Canizales Está en: Página principal Selección rol Menú Consultas Mi historial de aportes a PILA

Inicio Salir

Mi Seguridad Social

Sesión

https://miseguridadsocial.gov.co:8080/Integraciones/Pila/DownloadFileTerminosCondiciones?Length=4
https://www.supersalud.gov.co/es-co
https://miseguridadsocial.gov.co:8080/#PaginaPrincipal
https://miseguridadsocial.gov.co:8080/Autorizacion/Autorizacion/obtenerRol
https://miseguridadsocial.gov.co:8080/Autorizacion/Autorizacion/obtenerUnidadOrganizacional?rol=0
https://miseguridadsocial.gov.co:8080/Autorizacion/Autorizacion/obtenerRol
https://miseguridadsocial.gov.co:8080/Home/Logout
https://miseguridadsocial.gov.co:8080/Autorizacion/Autorizacion/obtenerRol




 

 
FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA  
Florida, 29 de noviembre de 2021 

PRESENTADO A: 
JOHNNATAN ANDRÉS FIGUEROA HIDALGO, Subdirector Centro de Biotecnología Industrial. 

ORDEN DE VIAJE No: 

62921 
FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

09/11/2021 13/11/2021 

LUGAR A DONDE REALIZÓ EL 
DESPLAZAMIENTO 

REGIONAL / CENTRO DE FORMACION OTRA: (ciudad) 

Valle/ Centro de Biotecnología Industrial Florida 

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: Impartir formación profesional integral en el área específica de emprendimiento 

programa SER, en la ficha No. 2401163 Emprendedor en Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de producto apliquen los protocolos de Bioseguridad: 
uso de tapabocas, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección. 

3. Realizar alistamiento de materias primas, equipos y utensilios a utilizar. 

4. 09-noviembre-2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de muffins de jamón y queso aplicando BPM, según formulación y 
orden de producción.  

5. 10- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico de introducción a la panadería dulce. 

6. 11- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de galletas, aplicando BPM, según formulación y orden de 
producción. 

7. 12- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico elaboración de rollos de canela, rollos de chocolate, aplicando BPM, según 
formulación y orden de producción. 

8. 13- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de dulces típicos con frutas, aplicando BPM, según el orden de 
producción, técnicas para la elaboración de batidos livianos y técnicas básicas de decoración de pasteles con crema. 
 

RESULTADOS: 
1. 09-noviembre-2021.  Se realizó el taller teórico práctico de elaboración de muffins de jamón y queso, aplicando BPM, según la 

formulación, el orden de producción. 

2. 10-noviembre-2021.  Los aprendices lograron desarrollar el taller teórico práctico de introducción a la panadería dulce, que les permitió 
conocer los principios básicos para la elaboración de masas bases para la elaboración de pan. 

3. 11-noviembre-2021.  Los aprendices realizaron la práctica de elaboración de elaboración de galletas aplicando BPM, también las técnicas 
básicas para la elaboración de galletas, materias primas utilizadas, harina, azucares, función tecnológica de los ingredientes y/o aditivos 
galletas con chocolate. 

4. 12-noviembre-2021. Se realizó el taller teórico práctico de rollos de canela, rollos de chocolate, aplicando las técnicas de amasado, templado 

de chocolate, rellenos, técnicas de moldeo, horneo.  
5. 13 -noviembre-2021.  Se realizó el taller teórico práctico de elaboración de dulces típicos con frutas, aplicando BPM, formulación y técnicas 

de elaboración.  
EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe 

1. Orden de viaje. 

2. Informe de legalización. 

3. Acta con listado de asistencia.  

4. Tiquetes y  

5. Registro fotográfico. 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 
Elaborar la ficha técnica de uno de los productos 

de confitería elaborados en clase. 
Aprendices. 30/12/2021 

CONCLUSIÓNES: 
1. Los aprendices desarrollaron las actividades de aprendizaje de introducción a la chocolatería, introducción a los batidos pesados, 

realizaron la práctica de elaboración de batidos pesados, utilizando diferentes formulaciones, aplicando BPM. 

2. Los aprendizajes desarrollaron actividades prácticas que les permitieron adquirir destrezas en la elaboración de dulces de leche, 
bombones de chocolate, batidos pesados. 

3. Se desarrollo un aprendizaje teórico práctico, en un ambiente colaborativo, los aprendices son participativos, comprometidos con 
el desarrollo de las actividades de aprendizaje; los aprendices lograron la aprehensión del conocimiento, puesta en práctica de 
técnicas para elaborar dulces de leche, bombones de chocolate, batidos pesados- tortas con diferentes formulaciones y la 
aplicación de técnicas de decoración.  

DATOS DEL CONTRATISTA 

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 

Angela Viviana Lenis Canizales 
 

VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

Coordinador Académico Jorge Enrique Olivares Garrido 
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ACTA No. 12 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 9 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Práctica de elaboración de muffins de jamón y queso aplicando BPM. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  

Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de muffins de jamón y queso 
aplicando BPM y según el orden de producción a aprendices en formación del programa 
Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en 
Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 
1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, 

firma lista de asistencia. 
2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de 

muffins de jamón y queso apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso 
de tapabocas, lavado de manos, aplicación de desinfectante en las manos, 
limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración muffins de jamón y queso, de 
acuerdo con la formulación y el orden de producción. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico práctico de introducción 
a la panadería dulce. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices. 
 

 10/nov/2021 
 
 
 
10/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 13 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 10 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Taller teórico práctico de introducción a la panadería dulce. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  

Impartir formación en el tema teórico práctico de introducción a la panadería dulce a los 

aprendices en formación del programa Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el 

programa Emprendedor en Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 

2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de introducción a la panadería 
dulce cumplan los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado de manos, aplicación de 
desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se desarrollo el taller teórico práctico de introducción a la panadería dulce; los aprendices 
conocieron las técnicas básicas de la panadería, elaboración de masas, porcentaje de ingredientes, 
métodos de amasado, temperatura del horno. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico práctico de elaboración 
de galleta aplicando BPM. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices. 
 

 11/nov/2021 
 
 
 
11/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 14 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 11 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 
Taller teórico práctico de elaboración de galletas aplicando BPM. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de galletas aplicando BPM y según 
el orden de producción a los aprendices en formación del programa Sena Emprende Rural del 
municipio de Florida con el programa Emprendedor en Procesamiento de Productos de Confitería 
y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

 
DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de galletas 

apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado de manos, aplicación 

de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 
3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración de galletas de chocolate con maní, de acuerdo con 

el orden de producción, aplicando las BPM de manufactura. 
4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico de elaboración de rollos 
de canela y rollos de chocolate. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 12/nov/2021 
 
 
 
12/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 15 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 12 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Taller teórico práctico de Introducción a los batidos pesados, formulaciones, técnica. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de rollos de canela y rollos de 
chocolate aplicando BPM, según el orden de producción, a los aprendices en formación del 
programa Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en 
Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

 
DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de rollos de canela y rollos de 
chocolate apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado de manos, 
uso de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración de rollos de canela y rollos de chocolate aplicando 
BPM y según el orden de producción. 

4.  Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico elaboración de dulces 
típicos con frutas. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 13/nov/2021 
 
 
 
13/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 16 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 13 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 
Taller teórico práctico de elaboración de dulces típicos con frutas aplicando BPM. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de dulces típicos con frutas aplicando 
BPM, según el orden de producción a los aprendices en formación del programa Sena Emprende 
Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en Procesamiento de Productos de 
Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

 
DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de dulces típicos apliquen las BPM 
y los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado de manos, aplicación de desinfectante 
en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración de dulces típicos con frutas,  aplicando BPM, según 
formulación y orden de producción. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar ficha técnica de un producto de 
confitería elaborado en clase. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 29/nov/2021 
 
 
 
29/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 





EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL  09 NOVIEMBRE 2021 
 
TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de muffins de jamón y queso aplicando BPM,  
según el orden de producción. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



 
EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 10 NOVIEMBRE 2021 

 
TEMA: Taller teórico Práctico de Introducción a la Panadería Dulce. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 

         
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 11 DE NOVIEMBRE 2021 
 

TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de galletas aplicando BPM. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 

    
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 12 DE NOVIEMBRE 2021 

 
TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de rollos de canela, rollos de chocolate,  
aplicando BPM, según el orden de producción. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 

 
 
      

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 
 
    



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 13 DE NOVIEMBRE 2021 
 

TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de dulces típicos con frutas, aplicando BPM, según 
orden de producción. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería. 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 





 

 
FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA  
Florida, 29 de noviembre de 2021 

PRESENTADO A: 
JOHNNATAN ANDRÉS FIGUEROA HIDALGO, Subdirector Centro de Biotecnología Industrial. 

ORDEN DE VIAJE No: 

68921 
FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

16/11/2021 20/11/2021 

LUGAR A DONDE REALIZÓ EL 
DESPLAZAMIENTO 

REGIONAL / CENTRO DE FORMACION OTRA: (ciudad) 

Valle/ Centro de Biotecnología Industrial Florida 

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: Impartir formación profesional integral en el área específica de emprendimiento 

programa SER, en la ficha No. 2401163 Emprendedor en Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de producto apliquen los protocolos de Bioseguridad: 
uso de tapabocas, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección. 

3. Realizar alistamiento de materias primas, equipos y utensilios a utilizar. 

4. 16-noviembre-2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de dulces de leche aplicando BPM, según formulación y orden de 
producción.  

5. 17- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico de Introducción a la chocolatería, templado de chocolate. 

6. 18- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de bombones de chocolate, paletas con chocolate, aplicando BPM, 
según formulación y orden de producción. 

7. 19- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico de Introducción a los batidos pesados, según el orden de producción, técnicas 
para la elaboración de batidos pesados y técnicas básicas de decoración de pasteles con crema. 

8. 20- noviembre -2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de batidos pesados aplicando BPM, según el orden de producción, 
técnicas para la elaboración de batidos livianos y técnicas básicas de decoración de pasteles con crema. 
 

RESULTADOS: 
1. 16-noviembre-2021.  Se realizó el taller teórico práctico de elaboración de dulces de leche, aplicando BPM, según la formulación, el 

orden de producción. 

2. 17-noviembre-2021.  Los aprendices lograron desarrollar el taller teórico práctico de introducción a la chocolatería, que les permitió 
conocer los principios básicos para el manejo del chocolate. 

3. 18-noviembre-2021.  Los aprendices realizaron la práctica de elaboración de bombones de chocolate aplicando BPM. Aplicando las 
técnicas básicas para el manejo del chocolate, templado del chocolate y manejo de rellenos; de acuerdo con el orden de producción. 

4. 19-noviembre-2021. Se realizó el taller teórico práctico de introducción a los batidos pesados, formulación, técnicas. 
5. 20 -noviembre-2021.  Se realizó el taller teórico práctico de elaboración de batidos pesados: torta de natas, aplicando BPM, formulación y 

técnicas de decoración modernas, según el orden de producción. 
EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe 

1. Orden de viaje. 

2. Informe de legalización. 

3. Acta con listado de asistencia.  

4. Tiquetes y  

5. Registro fotográfico. 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 
Realizar etiquetado y rotulado de aun producto, 

teniendo en cuenta la resolución 5109/2005. 
Aprendices. 29/11/2021 

CONCLUSIÓNES: 
1. Los aprendices desarrollaron las actividades de aprendizaje de introducción a la chocolatería, introducción a los batidos pesados, 

realizaron la práctica de elaboración de batidos pesados, utilizando diferentes formulaciones, aplicando BPM. 

2. Los aprendizajes desarrollaron actividades prácticas que les permitieron adquirir destrezas en la elaboración de dulces de leche, 
bombones de chocolate, batidos pesados. 

3. Se desarrollo un aprendizaje teórico práctico, en un ambiente colaborativo, los aprendices son participativos, comprometidos con 
el desarrollo de las actividades de aprendizaje; los aprendices lograron la aprehensión del conocimiento, puesta en práctica de 
técnicas para elaborar dulces de leche, bombones de chocolate, batidos pesados- tortas con diferentes formulaciones y la 
aplicación de técnicas de decoración.  

DATOS DEL CONTRATISTA 

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 

Angela Viviana Lenis Canizales 
 

VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

Coordinador Académico Jorge Enrique Olivares Garrido 
 

 

GTH-F-087 V.01 
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ACTA No. 17 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 16 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Práctica de elaboración de dulces de leche aplicando BPM. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  

Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de dulces de leche aplicando 
BPM y según el orden de producción a aprendices en formación del programa Sena 
Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en Procesamiento 
de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 
1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, 

firma lista de asistencia. 
2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de 

dulces de leche apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de 
tapabocas, lavado de manos, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y 
desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración, de acuerdo con la formulación y 
el orden de producción. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico práctico de introducción 
a la chocolatería. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices. 
 

 17/nov/2021 
 
 
 
17/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 18 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 17 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Taller teórico práctico de introducción a la chocolatería. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de introducción a la chocolatería a los aprendices 

en formación del programa Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el programa 

Emprendedor en Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 
 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de introducción a la chocolatería 
cumplan los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado de manos, aplicación de 
desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 
 

3. Se desarrollo el taller teórico práctico de introducción a la chocolatería,  los aprendices conocieron 
las técnicas básicas para el manejo del chocolate, templado del chocolate, características, aditivos, 
sus funciones, uso de colorantes liposolubles, colorantes en gel, rellenos. 

 
4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 

 
5. Cierre de la sesión. 

 

6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 
COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico práctico de elaboración 
de bombones de chocolate aplicando BPM. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices. 
 

 18/nov/2021 
 
 
 
18/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 19 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 18 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 
Taller teórico práctico de elaboración de bombones y paletas de chocolate aplicando BPM. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de bombones y paletas de chocolate 
aplicando BPM y según el orden de producción a los aprendices en formación del programa Sena 
Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en Procesamiento de 
Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

 
DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de bombones y 
paletas de chocolate apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado 
de manos, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, 
equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración de bombones y paletas de chocolate de acuerdo 
con el orden de producción, aplicando las BPM de manufactura y de acuerdo con el orden de 
producción. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico Introducción a los 
batidos pesados, formulaciones, técnica. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 19/nov/2021 
 
 
 
19/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 20 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 19 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Taller teórico práctico de Introducción a los batidos pesados, formulaciones, técnica. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de introducción a los batidos pesados a los 
aprendices en formación del programa Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el 
programa Emprendedor en Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 
2401163. 

 
DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de Introducción a los batidos 
pesados, formulaciones, técnica apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de 
tapabocas, lavado de manos, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de 
área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de introducción a los batidos pesados, formulaciones, técnica. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico elaboración de batidos 
pesados, formulaciones, técnica. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 20/nov/2021 
 
 
 
20/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 21 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, noviembre 20 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 
Taller teórico práctico de elaboración de batidos pesados aplicando BPM. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de batidos pesados aplicando BPM, 
según el orden de producción a los aprendices en formación del programa Sena Emprende Rural 
del municipio de Florida con el programa Emprendedor en Procesamiento de Productos de 
Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

 
DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de batidos pesados 
apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado de manos, aplicación 
de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración de batidos pesados, según formulación, técnica y 
orden de producción. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar etiquetado y rotulado de un producto, 
teniendo en cuenta la resolución 5109/2005. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 30/nov/2021 
 
 
 
30/nov/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 





EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL  16 NOVIEMBRE 2021 
 
TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de dulces de leche, aplicando BPM,  
según el orden de producción. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 

 
 
     

 
 
 



   
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 



 
EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 17 NOVIEMBRE 2021 

 
TEMA: Taller teórico Práctico de introducción a la chocolatería 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 

 
         
 

 
 
 
 



 
EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 18 DE NOVIEMBRE 2021 

 
TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de bombones de chocolate, paletas con chocolate, 
aplicando BPM. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 
 
        
 
 
 
        
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 19 DE NOVIEMBRE 2021 
 

TEMA: Taller teórico Práctico de Introducción a los batidos pesados. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 20 DE NOVIEMBRE 2021 
 

TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de batidos pesados aplicando BPM,  
según orden de producción. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 

 
 
 

 
 
 
 





 

 
FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA  
Florida, 07 de diciembre de 2021 

PRESENTADO A: 
JOHNNATAN ANDRÉS FIGUEROA HIDALGO, Subdirector Centro de Biotecnología Industrial. 

ORDEN DE VIAJE No: 

68921 
FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

01/12/2021 04/12/2021 

LUGAR A DONDE REALIZÓ EL 
DESPLAZAMIENTO 

REGIONAL / CENTRO DE FORMACION OTRA: (ciudad) 

Valle/ Centro de Biotecnología Industrial Florida 

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: Impartir formación profesional integral en el área específica de emprendimiento 

programa SER, en la ficha No. 2401163 Emprendedor en Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de producto apliquen los protocolos de Bioseguridad: 
uso de tapabocas, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección. 

3. Realizar alistamiento de materias primas, equipos y utensilios a utilizar. 

4. 01-diciembre-2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de batidos pesados aplicando BPM, según formulación y orden de 
producción.  

5. 02-diciembre-2021.  Se realiza taller teórico práctico de manejo de Isomalt, aplicando BPM, formulación y orden de producción. 

6. 03-diciembre-2021.  Se evalúa el desempeño de los aprendices, en el proceso de elaboración de productos de confitería, según 
formulación, orden de producción y aplicación de BPM. 

7. 04-diciembre-2021.  Se realiza taller teórico práctico de elaboración de caramelos aplicando BPM, según formulación y orden de 
producción. 
 

RESULTADOS: 
01-diciembre-2021. Se realizó el taller teórico práctico de elaboración de batidos pesados, aplicando BPM, según la formulación, el orden 
de producción. 
02-diciembre-2021.  Los aprendices lograron desarrollar el taller teórico práctico de manejo de Isomalt, que les permitió conocer las 
técnicas, usos y aplicaciones en la pastelería moderna. 
03-diciembre-2021.  Se logró evaluar el desempeño de los aprendices, en el proceso de elaboración de productos de confitería, los cuales 
realizaron limpieza y desinfección, alistamiento de materias primas, elaboración del producto teniendo en cuenta la formulación, orden de 
producción y la aplicación de BPM.  

04-diciembre-2021. Se realizó el taller teórico práctico de elaboración de caramelos según formulación, técnicas y aplicando BPM. 
EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe 

1. Orden de viaje. 

2. Informe de legalización. 

3. Acta con listado de asistencia. 

4. Tiquetes y  

5. Registro fotográfico. 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 
Presentación de trabajo final. Aprendices. 09/12/2021 

CONCLUSIÓNES: 
1. Los aprendices desarrollaron las actividades de aprendizaje de elaboración de batidos pesados, manejo de Isomalt, decoraciones 

de pasteles con Isomalt, aplicando BPM según formulación y orden de producción,  

2. Realizaron la práctica de elaboración de caramelos utilizando diferentes formulaciones, aplicando BPM. 

3. Los aprendizajes desarrollaron actividades prácticas que les permitieron adquirir destrezas en la elaboración de batidos pesados, 
manejo de Isomalt y caramelos. 

4. Se desarrollo un aprendizaje teórico práctico, en un ambiente colaborativo, se logró evaluar el desempeño, el producto y el 
conocimiento, donde tuvieron un desempeño sobresaliente, un producto que cumple y el conocimiento adquirido a través de 
cuestionario respondiendo asertivamente; los aprendices lograron la aprehensión del conocimiento, puesta en práctica de técnicas 
para elaborar batidos pesados, manejo de Isomalt y elaboración de caramelos. 

DATOS DEL CONTRATISTA 

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 

Angela Viviana Lenis Canizales 
 

VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

Coordinador Académico Jorge Enrique Olivares Garrido 
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ACTA No. 22 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, diciembre 01 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Práctica de elaboración de batidos pesados aplicando BPM. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  

Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de batidos pesados 
aplicando BPM y según el orden de producción a aprendices en formación del programa 
Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en 
Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 
1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, 

firma lista de asistencia. 
2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de 

dulces de leche apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de 
tapabocas, lavado de manos, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y 
desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración de batidos pesados, de acuerdo 
con la formulación y el orden de producción. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico práctico de manejo de 
Isomalt. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices. 
 

 02/dic/2021 
 
 
 
02/dic/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 23 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, diciembre 02 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Taller teórico práctico de manejo de Isomalt. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Impartir formación en el tema teórico práctico de manejo de Isomalt a los aprendices en formación 

del programa Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en 

Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 
 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad manejo de Isomalt cumplan los 
protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado de manos, aplicación de desinfectante en las 
manos, limpieza y desinfección de área de proceso, equipo y utensilios. 
 

3. Se desarrollo el taller teórico práctico de manejo de Isomalt,  los aprendices conocieron las 
técnicas básicas para el manejo del Isomalt, aplicaciones para la decoración de tortas, 
características, aditivos, sus funciones, uso de colorantes, saborizantes y aplicaciones en confitería. 

 
4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 

 
5. Cierre de la sesión. 

 

6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 
COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Evaluar el desempeño de los aprendices, en el 
proceso de elaboración de productos de 
confitería, 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices. 
 

 03/dic/2021 
 
 
 
03/dic/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 24 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, diciembre 03 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 
Evaluar el desempeño de los aprendices, en el proceso de elaboración de productos de confitería. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  
Evaluar el desempeño de los aprendices, en el proceso de elaboración de productos de confitería, 
según formulación, orden de producción y aplicación de BPM; a aprendices en formación del 
programa Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en 
Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de elaboración de bombones y 
paletas de chocolate apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de tapabocas, lavado 
de manos, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de área de proceso, 
equipo y utensilios. 

3. Se efectúa la evaluación del desempeño de los aprendices durante el proceso de elaboración de 
productos de confitería, los cuales realizaron limpieza y desinfección, alistamiento de materias 
primas, elaboración del producto teniendo en cuenta la formulación, orden de producción y la 
aplicación de BPM.  

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Realizar taller teórico práctico de elaboración 
de caramelos, aplicando BPM, según 
formulación y orden de producción. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 04/dic/2021 
 
 
 
04/dic/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 
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ACTA No. 25 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Acta de Sesión de Clase 

CIUDAD Y FECHA:  
Florida, diciembre 04 de 2021 

HORA INICIO:   
8:00 am 

HORA FIN:  
14:00 pm 

LUGAR: 
Umata, Florida. 

DIRECCIÓN GENERAL/REGIONAL /CENTRO: 
Centro De Biotecnología Industrial 
 

TEMA (S): 

Taller teórico práctico de elaboración de caramelos,  aplicando BPM, según formulación y 

orden de producción. 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN:  

Impartir formación en el tema teórico práctico de elaboración de caramelos, aplicando 
BPM, según formulación y orden de producción a aprendices en formación del programa 
Sena Emprende Rural del municipio de Florida con el programa Emprendedor en 
Procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería Artesanal. Ficha 2401163. 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

1. Saludo, presentación del orden del día-actividades de aprendizaje a desarrollar, firma lista de 
asistencia. 

2. Verificar que todos los aprendices participantes de la actividad de Introducción a los batidos 
pesados, formulaciones, técnica apliquen las BPM y los protocolos de Bioseguridad: uso de 
tapabocas, lavado de manos, aplicación de desinfectante en las manos, limpieza y desinfección de 
área de proceso, equipo y utensilios. 

3. Se realiza taller teórico práctico de elaboración de caramelos, aplicando BPm, según formulación y 
orden de producción. 

4. Limpieza y desinfección del ambiente de formación. 
5. Cierre de la sesión. 
6. Lavado y desinfección de manos por parte de los aprendices e instructora. 

 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Verificación del cumplimiento del protocolo de 
Bioseguridad frente al Covid 19. 
 
 
Presentación de trabajo final. 

Instructora Angela 
Viviana Lenis 
Canizales. 
 
Aprendices e 
Instructora 

 09/dic/2021 
 
 
 
09/dic/2021 

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 





EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL  01 DICIEMBRE 2021 
 
TEMA: Taller teórico Práctico de elaboración de batidos pesados, aplicando BPM,  
según el orden de producción. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 

 
 
 
 

 
 
      
 
 
   
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 02 DICIEMBRE 2021 
 
TEMA: Taller teórico Práctico de manejo de Isomalt.  
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería. 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 
 

 
 
 
    
 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 03 DE DICIEMBRE 2021 
 

TEMA: Evaluación del desempeño de los aprendices, en el proceso de elaboración de productos de 
confitería, según formulación, orden de producción y aplicación de BPM. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
           

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DEL 04 DE DICIEMBRE 2021 
 

TEMA: Taller teórico práctico de elaboración de caramelos, aplicando BPM, según 
formulación y orden de producción. 
PROGRAMA: Emprendedor en procesamiento de Productos de Confitería y Dulcería 
FICHA: 2401163. Municipio de Florida. 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


