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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Santa Marta, Septiembre del 2022

Sefior (a)

ELWIS ALDEMAR OLIVEROS

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1. PCCNTR. 3369956
Cordinador Académico

Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira

Santa Marta Magdalena

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
Mes Septiembre del afio 2022

Referencia: No. 3369956 del aiio 2022

Linda Johanna Ortiz Prada, identificada con la cédula de ciudadania No. 36'725.966 de Santa Marta,
en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira, en
cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia No. CO1. PCCNTR. 3369956,
a continuacion presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago:

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a pagar el valor del contrato subordinado
a las apropiaciones que del mismo se hagan del presupuesto de la siguiente manera:

Se fija como valor total para el presente contrato la suma de VEINTISIETE MILLONES
NOVECIENTOS OCHENTA Y DOS MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($27.982.500). Esta suma
sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago en el mes de abril
de 2022 por valor de SETECIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE
($799.500); b) Seis pagos iguales por los meses de mayo a octubre de 2022 por valor de TRES
MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($3.997.500)
cada uno; c) Un dltimo pago en el mes de noviembre de 2022 por valor de TRES MILLONES
CIENTO NOVENTA Y OCHO MIL PESOS M/CTE ($3.198.000).

Plazo: Sera hasta el 24 de Diciembre de 2022.

OBJETO:

PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR PARA EL DESARROLLO DE ACCIONES DE FORMACION PROFESIONAL
PROGRAMADA POR EL CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA PARA LA
FORMACION REGULAR, EN LA ESPECIALIDAD DE CHOCOLATERIA.
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Obligaciones Especificas:
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desarrollo  curricular
del programa (s) que
se le asignen durante
la ejecucion de su
contrato (Proyecto de
formacion, planeacion
pedagdgica y los
recursos  didacticos
gue incluyen guia de
aprendizaje, material

aprendizaje
Elaboracion de
bomboneria fina
Acondicionamiento de
chocolate en el marco
del desarrollo de la
competencia
Acondicionar
chocolate del
programa técnico en

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Orientar la Elaboracion de productos de pasteleria
formacién de Impartir formaciéon | de complementaria ambiente de la CBN
aprendices en el al programa Técnico | con ficha de caracterizacién 2601104
area, en las en Chocolateria con | crema pastelera, chantilly, inglesa y
competencias, los ficha de | version chocolate, tiramisu y fondant.
resultados de caracterizacion Picking y packing, rotulado y etiquetado,
aprendizaje y las 2499227, normatividad, en el marco de la
actividades de los Tecnologo en | competencia ENTREGA DE MATERIAS
proyectos de agrobiotecnologia PRIMAS,  INSUMOS Y  PRODUCTOS
formacion con ficha de ALIMENTICIOS con la ficha de
programados, caracterizacion caracterizacion 2448740.
dentro de los | 2556589 y Técnico | Elaboracion de  productos  de
tiempos que, para en panificacion con chocolateria Bombones rellenos con
cada accion, se ficha de | ganache de tamarindo, corozo,
determine por parte | caracterizacién maracuya y pruebas de temperado,
del Centro. 2448740. moldes, limpieza y desinfeccion en
moldes, otros utensilios y equipos, con
la ficha de caracterizacion 2499227
Acondicionar chocolate y continuacion
de operar equipos en el marco del
desarrollo del programa técnico en
chocolateria.
Introduccién a los Bioinsumos en el
programa Tecnologo en
agrobiotecnologia con ficha de
caracterizacion 2556589
2 Planear y ejecutar el | Elaboracion Guia de Se anexa guia de aprendizaje

aprendizajes previos,
estilos y ritmos de
aprendizaje del
aprendiz que ingresa

estilos de aprendizaje,
evaluacion de
aprendizajes previos.

de apoyo a la| chocolateria con ficha
formacion e | de caracterizacion
instrumentos de | 2499227.
evaluacion).
3 Identificar los | Evaluacion del test de | Evaluaciones pendientes por realizar

en la ficha de caracterizacion 2556589.
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al proceso formativo,
de acuerdo con los
lineamientos
institucionales.

Participar  en el
proceso de induccién
de los aprendices.

No ha sido requerido
para este periodo.

No ha sido requerido para este periodo.

Realizar seguimiento
a los aprendices en
etapa productiva en
su sitio de trabajo y
seguimiento a la
bitacora virtual del
aprendiz cuando sea
asignado.

Se requiere para
cuatro aprendices de
la ficha 2183677 y
uno de la ficha
2065853 del
programa tecnologo
en agrobiotecnologia

A continuacion se adjuntan bitdcoras
de seguimiento y correos de solicitud.

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

Inasistencia reportada
en las plataformas
Sofia y Territorium

Se anexa capture de las inasistencias
cargadas en sofia y se reporta
asistencia en la plataforma Territorium.

Asociar los
aprendices a la ruta
de aprendizaje en el
aplicativo institucional
una vez el aspirante
esté en estado
matriculado y
verificar con el
reporte

que todos aparezcan
en formacion.

No ha sido requerido
para este periodo

No ha sido requerido para este periodo

Emitir los juicios de
evaluacién con base
en la valoracion de
las evidencias de
aprendizaje y
registrarlas en los
aplicativos
institucionales
(administrativo y

Se ha evaluado RAP
1,2y 3enla
competencia
ELABORAR
ALIMENTOS DE
PASTELERIA DE
ACUERDO CON EL
PROGRAMA DE
PRODUCCION Y

Se anexa capture RAPs aprobados
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académico), maximo | NORMATIVA

tres (3) dias. VIGENTE.2601104-
PROCESOS
BASICOS DE
PASTELERIA

9 | Usary gestionar las Uso de la Paltaforma | Evaluaciones, bienvenida, anuncios y
diferentes TERRITORIUM evidencias
plataformas
tecnoldgicas
institucionales de
apoyo académico y
administrativo
relacionado con su
rol, actualizando y
registrando de
manera veraz y
oportuna cada una
de las acciones que
integran el proceso
formativo.

10 | Participar en la Actualmente se | Se anexa borrador del perfil del
formulacién de participa en la | Proyecto e imagenes d_e los encuentros
proyectos de t y reuniones para trabajar en los
investigacion propuesta y proyectos.
aplicada, innovacion | remodelacion  de
pedagdgica y ambientes proyecto
desarrollo de chocolateria vy
tecnoldgico de lab . de |
interés institucional elaboracion de fa
SENNOVA. propuesta

Aprovechamiento de
Residuos de
cascaras de Citrus
sinensis 'y Mussa
paradisiaca para la
elaboracion de
harinas como
sustratos para
multiplicacion de
Beauveria bassiana

11 | Participar en los Reunidn con el equipo | Imagen de reunion

equipos, grupos,
comités, proyectos y
demas instancias

ejecutor para
programacion de
horarios, capacitacion
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institucionales que lo
requieran.

portafolio del
instructor.

12

Desplazarse a otras
ciudades o
municipios diferentes
al domicilio
contractual para el
cumplimiento del
contrato, en caso de
que se requiera

No ha sido requerido
para este periodo.

No ha sido requerido para este periodo.

13

Presentar el reporte
de eventos en SOFIA
PLUS (Programacion
con visto bueno del
coordinador
académico o
misional) en los dias
establecidos por el
Centro, al supervisor
correspondiente y los
demas soportes
requeridos para la
legalizacion del pago.

Capture plataforma
sofia plus

Se anexa documento gestion de
tiempos y solicitud programaciéon de
eventos.

14

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

Portafolio actualizado
con la estrategia
PHVA

Se carga el portaforlio en el drive

15

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

Traslado de
materiales de
formacién

Imagen materiales de formacion
trasladados a la CBN para desarrollo
de las formaciones de chocolateria 'y
pasteleria.

GTH-F-062 V09




L 4
SENA

N

16

Apoyar los procesos
de aseguramiento de
la calidad cuando la

entidad lo

requiera.

En el momento no
estoy desarrollando la
obligacion

En el momento no estoy desarrollando
la obligacion

17

Apoyar la planeacién
y el alistamiento de
los materiales de
formacion, propios de
su areay apoyar los
procesos de
evaluacién y/o parte
técnica de la
supervision de la
adquisicion de bienes
ylo servicios cuando
la entidad lo requiera
de acuerdo con la
Ley 1474 de

2011 y requerimiento
de la institucion

Listado de materiales
de formacion
recibidos para
desarrollo de la
formaciéon en el marco
del programa técnico
en chocolateria

Documento Word compartido via e-mail

18

Adoptar en la
formacion las
diferentes estrategias
pedagdgicas que la
Entidad dispone
como son:
Worldskills, Senasoft,
Bootcamp,
Bootcamp, entre
otras.

En el momento no
estoy desarrollando la
obligacion

En el momento no estoy desarrollando
la obligacion

19

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

En el momento no
estoy desarrollando la
obligacion

En el momento no estoy desarrollando
la obligacion

20

Participar en las
labores de montaje y
puesta en marcha de
equipos y maquinaria
utilizados en la
formacién profesional

No ha sido requerido
para este periodo

Sin evidencia
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integral, como ésta
sea
requerida.

21

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

Informe presentado a
supervisor de contrato

No ha sido requerido en este periodo

22

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

Reportar al
coordinador
académico

Reportes entregados
al coordinador académico

23

Incorporar las
tendencias
tecnoldgicas,
pedagdgicas y de
gestion a las
estructuras
curriculares por
competencias
laborales de las
diferentes acciones
de formacion
profesional.

Tendencias
incorporadas en la
formacion

Manejo de la plataforma Territorium

24

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

Sin evidencia

Sin evidencia

25

Presentar agendas e
informes de
legalizacion
correspondiente a las
6rdenes de
desplazamiento,
cuando a esto se
diere lugar, en un
plazo maximo de 5
dias, posteriores a la
finalizacion de

la comision.

En el momento no me
encuentro
desarrollando dicha
labor

Sin evidencia
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26

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

Informes presentados
a Supervisor de
contrato.

Informes presentados a Supervisor de
Contrato Septiembre 2022.

27

Apoyar el desarrollo
de los planes de
mejoramiento en

En el momento no
estoy desarrollando la
obligacién

En el momento no estoy desarrollando
la
obligacion

curso en el proceso
de la formacién
profesional integral

28 | Aplicar al proceso y En espera de la Sin evidencia

aportar la Convocatoria para
certificacion de la realizar el proceso
Norma de

Competencia Laboral
para la funcién de
instructor, con plazo
méaximo a 30 de junio
de 2020, o durante la
ejecucion si

el inicio se da
posterior a esta
fecha.

A continuacion relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe 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 legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM No DE LA L UGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
O ra

ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.
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Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar; Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No.de planilla 4462954663, operador NUEVO SOl y periodo Agosto 2022. (Decreto Ley 2106 de
2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Declaracion bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
Sl NO_X_ he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) cual(es) se
encuentra(n) en ejecucion; la anterior declaracion de acuerdo con lo establecido en el numeral 5°
de la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales conflictos de interés y
hacer la gestion del riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia
frente a la ejecucion de los contratos de prestacién de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

Nota: En el evento de sefialar Sl, el analisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago debera
guedar documentado y publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo
Gestién Contractual GC_ del periodo objeto de cobro.

Evidencias en 52 folios

Cordialmente,

Firma

- %?Zf‘lééS/mL

LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
Contratista
C.C. No. 36725966

Recibi a satisfaccion:
Firma
ELWIS ALDEMAR OLIVEROS

Supervisor(a) Contrato No. CO1. PCCNTR. 3369956
Coordinador Académico.
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EVIDENCIAS SEPTIEMBRE

1. Orientar la formacion de aprendices en el area, en las competencias, los resultados de
aprendizaje y las actividades de los proyectos de formacioén programados, dentro de los
tiempos que, para cada accién, se determine por parte del Centro.

Complementaria Elaboracion de pasteleria Ficha: 2601104
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2. Planeary ejecutar el desarrollo curricular del programa (s) que se le asignen durante la

ejecucion de su contrato (Proyecto de formacién, planeacion pedagdgica y los recursos
didacticos que incluyen guia de aprendizaje, material de apoyo a la formacion e
instrumentos de evaluacion).

Planeacién pedagdgica

MATRIZ DE CORRELACION
Denominacién TECHICG EN CHOCOLATERIA Codigo y Versidn 838107 41,
del Programa
Horas
Competencia | ACONDICIONAMIENTO DE COBERTURA DE GHOGOLATE
Resultados de Conocimientos de Conocimientos del Criterios de [COGNITIVA  (MOTRIZ ACTITUDINAL
No. Aprendizaje Proceso saber Evaluacién H
1. PREPARAR | (Verbainfinifivo + actividad (Listado de ssberes | (Verba en tercers ru DESCRIBIR:
UTENSILIOS r cogrifivos) e " [eancerTo,
MAQUNARIA| \  slisTapEcUFOS| 1| EQUIFOSDE icicn) s [
PARAEL HELbOS v TENERADD ] (CONDICICHES,
ALISTAMIENT VATERIALES PARA - AISTALOS CRITERICE,
ODELA EL TEMEERADD ¥ MOLDEADO Y UTENSILIOS,
COBERTURA EMPAQUE: | RECURSDS PARA EL EQUIFOS,
DE ey TIFCS, FicHa | ACCNDICIONAMIENT METODOS DE
CHOCOLATE : TECHICA, CS&%&?&%S&N ELABGRACION,
DE ACUERDL i MANUALES DE ICURVACE
AN LRy OPERACION. | DLt ElPins S PTEMPERADO
gﬁt?;METRD CONDICIONES [CRISTALIZACIO
TECNIGOS ¥ AVEIENTALES DIFERENCIA LOS .
DEL PARAEL RECURSCE Y
PROCESO. ACONDICIONAMIEN 1) AMBIENTE:  |COMDICIONES DE
TODE CONDICIONES |JFERACION DE,
CHOCOLATE.
e PRirasa o8
. DIFERENCIAR TEMPERATURM o e Cian
CONDICIONES DE ¥ HUMEDAD
TEMPERADO RELATIVA.
SEGUN TIFD DE
COBERTURA DE
CHOCCLATE
Il  TEMPERADD
DE
CHOCOLATE:
CONCEPTO,
TIFCS,
CONDICIONES,
CRITERIOS,
UTENSILIOS,
EQUIPCS,
Z ELABORAR 1.1 ELABCRAR 21.1. PRODUCTOS DE |ELABORA DIVERSCS
FRODUCTCS DIFERENTES TIPOYCHOCOLATERIA TIPOS DE
OE DEFRCOUCTOS  |DEFINICION, TFOS,  [PRODUCTOS DE
CHOCOLATER DE CHOCOLATERIA{CARACTERISTICAS.  |CHOCOLATERIA
14 SEGUN TENIENDO EN
ESPECIFICAC CUENTA LAS
ONES DE CARACTERISTICAS
PROCESO'Y PROPIAS DE CADA
NECESIDADE 212 RECLOGIA: UND.
SDE DEFINICIGN, B
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e siga

PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE 003

Denominacion del Programa de Formacién: TECNICO EN CHOCOLATERIA

Cddigo del Programa de Formacion: 936107

Nombre del Proyecto DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE
TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL
MAGDALENA.

Fase del Proyecto: Ejecucion

Actividad de Proyecto: Desarrollar y estandarizar los procesos productivos para la
elaboracion de los productos a base de cacao, aplicando programa de sanidad y BPA para
su industrializacion segura y estable.

Competencia: ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDO CON PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

1. PREPARAR UTENSILIOS Y MAQUINARIA PARA EL ALISTAMIENTO DE LA
COBERTURA DE CHOCOLATE DE ACUERDO CON PARAMETROS DE
TECNICOS Y DEL PROCESO.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN ESPECIFICACIONES DE
PROCESO Y NECESIDADES DE MERCADO.

3. INSPECCIONAR LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO DE
ACUERDO CON ESPECIFICACIONES TECNICAS Y ESPECIFICACIONES DE LA
EMPRESA.

4, REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADOS EN LOS PRODUCTOS DEPENDIENDO
DEL TIPO DE PRODUCTO DE CHOCOLATERIA Y PROCESO

Duracién de la Guia 30 horas

2. PRESENTACION

El chocolate es un alimento sdlido o semisolido que es producido por un proceso de molienda de
los frutos del cacao después que ellos han sido sometidos a un adecuado beneficio, tostados y
molidos. Mientras los granos son molidos, se extrae un liquido que es el ingrediente elemental de
todo producto de chocolate. El chocolate es un ingrediente que se utiliza en la elaboracion de
dulces y postres teniendo un sabor irresistible.

El desarrollo de la etapa practica en elaboracion de chocolates artesanales es fundamental para la
verificacion de los conocimientos asociados a los objetivos de cada etapa del proceso, mediante la
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identificacion de las herramientas, materias primas y utensilios necesarios que ayudan a controlar
las variables que influyen en las caracteristicas finales de los productos, experimentando asi los
procesos sistematicos de elaboracion de los diferentes productos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de reflexion inicial

El chocolate es un ingrediente que se utiliza en la elaboracién de dulces y postres

teniendo un sabor irresistible. Segun las leyendas mayas y aztecas el cacao era un

alimento divino y muchos de sus rituales sagrados se centraban en torno a esta planta,

razon por la cual en algunas culturas es considerado “comida de los dioses”.

Respetado aprendiz con los conocimientos que tiene sobre el cacao se le invita a

responder las siguientes preguntas:

¢, Qué relacién existe entre el cacao y el chocolate?

¢, Conoce cual es la historia del cacao y el chocolate?

3.2 Presentacion Beneficios del cacao en laindustriay salud

Con los conocimientos adquiridos hasta el momento realice una presentacion en PowerPoint con
imagenes que expliquen los beneficios que podemos obtener en la industria con el proceso del
chocolate y en la salud por su consumo, socialice con sus compaiieros e instructor.

3.3 Herramientas, equipos y materias primas necesarios para la elaboracién de chocolates
Teniendo en cuenta las herramientas, equipos y utensilios utilizados en la preparacion y/o
elaboracion de chocolates elabore un documento en el programa que mejor maneje donde dé una
explicacién de las herramientas, equipos y materias primas necesarios para la elaboracion de
chocolates. Utilice su creatividad y herramientas ofimaticas o digitales que le aporten a su
evidencia.

3.4 ¢Por qué es importante el atemperado en la elaboraciéon de chocolates?

El chocolate es un alimento apetecible y agradable al ser consumido, puede encontrarse soélido a
temperatura ambiente y fundirse rapidamente en la boca. Durante su elaboracion es de vital
importancia tener claridad sobre el objetivo de cada una de las etapas las cuales al realizarse
correctamente garantizan la calidad éptima del producto elaborado. Durante esta actividad de
aprendizaje se desarrollara la teméatica sobre unas de las etapas primordiales en la elaboracion de
chocolates como lo es el atemperado, respetado aprendiz se solicita que responda las siguientes
preguntas:

¢En qué consiste el atemperado en la elaboracién del chocolate?

Por qué es importante realizar esta etapa correctamente?

Qué medidas preventivas se deben tener en cuenta al realizar el atemperado en la elaboracion
del chocolate?

Recuerde que estos interrogantes son de reflexion personal sobre la tematica.

3.5 Evidencia de producto: Proceso de beneficio, tostado y molido de los granos de cacao
Realizar practicas de campo donde se aplique las BPM, proceso de fermentacién, secado, tostado
y molido de los granos de cacao.

3.6 Evidencia de producto: Proceso de atemperado del chocolate

La importancia de realizar correctamente cada una de las etapas en la elaboracion de chocolates
garantiza la excelente calidad de los productos. Respetado aprendiz para el desarrollo de esta
evidencia se solicita que observe el video que encontrara en el siguiente link
https://quierochocolate.com/blog/como-atemperar-o-templar-chocolate/

En un documento en Word escriba un resumen donde dé a conocer el proceso de atemperado
como es explicado en el video, con las condiciones y precauciones citadas, utilice herramientas
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como cuadro sinéptico, mapa conceptual, graficos, etc de acuerdo a su preferencia, nombre el
archivo “Proceso de atemperado”.

3.7 Actividades de apropiacion del conocimiento Evidencia de desempefio y producto:
“Elaborando chocolates”

Respetado aprendiz de acuerdo a la informacién socializada en aula respecto a recetas para la
elaboracion de chocolates, (Torta de chocolate, brownie, crema pastelera version chocolate,
Ganache, trufa al ron, turron, Bombones rellenos incluyendo frutas). La invitacion es que seleccione
una de ellas o una elaboracién de su creatividad (donde se apliqguen las BPM en elaboracién de
chocolates, bombones rellenos, trate de incluir frutas propias de la regién). Con su grupo de trabajo
realice el proceso en un lugar adecuado para el buen desarrollo de las practicas, impregne
imaginacién y prepare un informe en power point llamado “Elaboracion de chocolates” y que
contenga:

[0 Nombre del producto

[0 Ingredientes

0 Utensilios y herramientas

[0 Procedimiento

(1 Caracteristicas del producto final

0 Evidencias fotograficas del proceso y producto obtenido

Ambiente Requerido

Aula para impartir la formacion, un lugar adecuado que brinde las condiciones para realizar
practicas de procesamiento de alimentos, beneficio, tostado y molido, proceso de

atemperado, elaboracién de diferentes productos como chocolates, bombones rellenos.

[0 Materiales

Equipos:

Termometros

Gramera

Montaje para fermentacion, secado, tostado y molido de granos.

Detergentes, Desinfectantes, escobas, traperos, esponjas, limpiones, valdes de plastico.

Materia prima, insumos necesarios para el desarrollo del proceso de formacion:

AZUCAR PULVERIZADA Alta calidad

BOLSAS DE PAPEL CELOFAN CON CINTA DE SELLADO CAPACIDAD DE 250 G

BOLSAS DE PAPEL CELOFAN CON CINTA DE SELLADO CAPACIDAD DE 500 G

CHOCLATE BLANCO

GORRO O COFIA DESECHABLE (PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE

COLOR BLANCO ,CAJA POR 100 UNIDADES)

GUANTES DE MANIPULACION DE ALIMENTOS (

JABON INDUSTRIAL PARA MANOS (JABON PARA MANOS DESINFECTANTE,

CON CAPACIDAD DE ARRASTRAR SUCIEDAD Y ELIMINAR CARGA

MICROBIANA PATOGENA)

Laminas Papel Aluminio para Envoltura de Chocolates 10x10cm de colores

LECHE DESCREMADA EN POLVO

LECHE ENTERA EN POLVO

MANTECA DE CACAO GRADO ALIMENTICIO

MOLDE de policarbonato para chocolateria, con 12 compartimentos

TAPABOCAS DESECHABLES BLANCO PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

CAJA X 100

TERMOMETRO DE PUNZON EN ACERO INOXIDABLE (TERMOMETRO DE -10

°C A 300 °C)

VAINILLI EN POLVO
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Computador

Celular (whatsapp)

Video beam

Videos

Aula asignada

Utilizacion de las Tics

Accesorios varios (papel, marcadores, cinta, mesas, tablero)

Medios didacticos:

Guia de aprendizaje

Normatividad para el manipulador de alimentos Decreto 3075 de 1997.

Documentos y lecturas de apoyo en BPM, Higiene y Manipulacién de Alimentos.

Talleres

Trabajo colaborativo

Vinculos a Internet y bibliografia sugerida

Practicas de campo en elaboracién de derivados del cacao: (Torta de chocolate, brownie, crema
pastelera version chocolate, Ganache, trufa al ron, turron, Bombones rellenos incluyendo frutas)

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento : | Alista materias primas e Alista materias primas e
insumos utilizados en los insumos utilizados en los
Evidencias de Desempefio procesos de elaboracién de | procesos de elaboracién de
_ _ derivados de cacao, segun derivados de cacao, segun
Evidencias de Producto: producto a fabricar y ficha producto a fabricar
técnica Cumple las normas de higiene

Utiliza responsablemente la personal garantizando la
indumentaria de trabajo y

elementos de proteccion seguridad y salubridad en la
Higieniza instalaciones, fabricacion de alimentos de
magquinaria y herramientas acuerdo con la normalizacién
Opera maquinaria, equipos y | vigente

herramientas para el Higieniza instalaciones,
procesamiento de derivados | maquinaria y herramientas
de cacao, de acuerdo al segun procedimiento

manual y las normas de establecido

seguridad en el trabajo Durante el procesamiento de
Proceso de beneficio del derivados de cacao, el
cacao, tostado y molido Aprendiz sigue los protocolos
Elabora derivados de cacao | de alistamiento y operacion de
siguiendo procedimientos maquinaria y equipos
estandarizados Durante el procesamiento de
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Empaca productos derivados | derivados de cacao, el
de cacao, de acuerdo a las Aprendiz sigue los protocolos

especificaciones técnicas de alistamiento y operacion de
requeridas maquinaria y equipos.

Verifica que el producto Aplica adecuadamente los
cumpla con los parametros diagramas de flujo
establecidos en la ficha Aplica las buenas préacticas de
técnica fabricacion de alimentos en la
Productos derivados de elaboracion de un producto
cacao (chocolates, alimenticio segun

bombones rellenos | normalizacion y asumiendo
incluyendo frutas de la responsabilidad social

region). El aprendiz empaca los

productos de acuerdo a
especificaciones y siguiendo
las normas de higiene

Realiza un control en la calidad
de los productos y

verifica el cumplimiento de lo
establecido en ficha técnica
Productos, informe, registro
fotogréfico.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Atemperar.- trabajar una cobertura de chocolate previamente fundida, que se coloca sobre una
superficie de marmol, removiéndola con una rasqueta hasta que se enfrie y espese, sin llegar a
solidificar, antes de que alcance su temperatura de utilizacion; el atemperado también se puede
aplicar a otras materias primas como pueden ser las gelatinas.

Autolisis.- consiste en mezclar la harina con el agua y dejarla reposar de 20 a 40 minutos.
Después se incorpora la levadura y la sal por separado. La masa se suaviza y responde con
menos esfuerzo, al trabajo que se realiza con las manos.

Bacterias: Las bacterias son microorganismos unicelulares compuestos por una célula y son
considerados el organismo mas abundante del planeta, estas se reproducen con facilidad a una
temperatura 6ptima de 37 °C. Los microorganismos como las bacterias, virus y hogos reciben el
nombre de patdégenos porque son los causantes de enfermedades.

Bafio maria.- método de coccidon que consiste generalmente en un recipiente metalico con agua,
donde se deposita una elaboracion enmoldada para su coccion, o simplemente para mantener
caliente.

Blanquear.- batir enérgicamente las yemas y el azlicar hasta que la mezcla adquiera consistencia
cremosa y blanquecina.

Boquilla.- accesorio conico de latén o plastico que se adapta a la manga pastelera, sirve para
escudillar o decorar, pudiendo ser de diferentes formas y tamafos.

Buenas practicas de manofactura BPM: Es un sistema de gestién de calidad que se basa en la
aplicacion de unos principios generales y de unas practicas bésicas a lo largo de la transformacion
de un producto agroindustrial. Generalmente empieza desde la recepcion y abarca hasta la
comercializacién buscando que estas etapas se den en unas condiciones sanitarias adecuadas
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para disminuir los riesgos inherentes al proceso productivo.

Calar.- accion de bafiar una elaboracién con almibar, generalmente con una brocha o
sumergiendo la pieza.

Cobertura.- chocolate rico en manteca de cacao que se utiliza en pasteleria para elaborar, cubrir
o envolver, diversas preparaciones.

Chocolate blanco: Preparado Unicamente con manteca de cacao, azucar y leche en polvo, que
esta mas o menos caramelizado.

Chocolate con leche: Para que sea un chocolate de calidad, el contenido de sustancia de cacao
ha de ser al menos de un 30%. La leche aporta un color més claro y lo hace més dulce.
Chocolate puro o extra puro: También denominado simplemente "chocolate". Segun las normas
europeas, ha de contener como minimo un 43% de pasta de cacao. En Godiva, ese minimo es de
un 50% para el chocolate puro y de un 72% para el extra puro.

Cremar: es la capacidad que tiene el azlcar con las grasas sélidas de incorporar y retener aire
para crear burbujas que le den volumen al batido y crecimiento a los pasteles.

Cristalizar: se le llama cristalizar al aztcar hervido con punto para escarchar cuando se enfria y
forma cristales.

Ganache: Relleno extremadamente refinado que se obtiene al mezclar nata llevada al punto de
ebullicién, que se afiade al chocolate y se bate hasta conseguir una masa muy fina. A dicha masa
de chocolate se puede aromatizar de diversas formas (t€, café, licor, especies, sabores de frutas e
incluso de flores como el jazmin).

HACCP: el sistema de HACCP es reconocido internacionalmente como un instrumento eficaz
para garantizar la inocuidad y seguridad de los alimentos para el consumo humano y el comercio
internacional, naci6 en 1959 por la compafiia Pillsbury en conjunto con la NASA. Este mecanismo
nace con el objetivo de desarrollar sistemas que proporcionen una mayor garantia en la seguridad
de los alimentos y sustituyan los sistemas tradicionales de control basado en la inspeccion y
muestreo del producto final, los cuales no aportaban demasiada seguridad. La idea es que se
realice un analisis y control de los posibles peligros que pueden aparecer en todas y cada una de
las fases de la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Trufa: Centro ganaché de nata o manteca, cubierto con una fina pelicula de chocolate y enrollado
en forma de bola, bien con cacao en polvo de diferentes colores y aromas,

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

o Beckett, S. (1994). Fabricacién y Utilizacion Industrial del Chocolate. Editorial Acribia, S.A.
Espania.

° Como atemperar chocolate y tipos de chocolate (2014) Recuperadode:

https://quierochocolate.com/blog/como-atemperar-o-templar-chocolate/

. Cuamba, R. (2008). Caracterizacion de grasas alternativas de la manteca de
cacao.Recuperado de:
http://tesis.bnct.ipn.mx/bitstream/handle/123456789/4242/CARACTERIZGRASAS. pdf?

sequence=1

. Fotolia. (2004). Belgian chocolates- Pralines belges. Recuperado de:

Fotolia. (2004). Chocolate,nuts and cocoa beans. Recupera de:

http://co.fotolia.com/id/57226625

e La confiteria de chocolate. (2009). Pasteleria y confiteria. Escuela Latinoamericana y del
Caribe
de Chocolateria, La Habana, Cuba.http://co.fotolia.com/id/57127901
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

SENA

N

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es)

LINDA ORTIZ PRADA

INSTRUCTORA

CAAG

JUNIO 2022

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)

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

Test de estilos de aprendizaje en ejecucion

25
26

A

B C D E F G H 1 J K L M N ] [ q R a
EXPERIENCIA OBSERVACION CONCEPTUALIZACION EXPERIMENTACION u""e";.'“".“ del
CONCRECTA REFLEXIVA ABSTRACTA ACTIVA aprencizaje
segiin David Kalb
Evperiencia Concrets | m Forma coma =]
DICERNIMENTO BRACTICANDO ‘ yConoeptualizacidn individuo organiza su
ENSAYANDO INVOLUCRANDOME abstiacta trabajo
Pracedo por —p
f eliminacion, trato de Acllo Di” olfato, Trato de hacerio de
distinguir il We involucro a fondo, manera satisfactoria,
cuidadosamente los e e trabajo con ardor, pongo yendo de lo mas corto, " !
elementos mas : mucho interés y energia. con un minimo de . e 0oma
rentes hasta que funciona \empo y esfuerzo Evperimentacin indluiduo se relciona
P activay Observacisn con el abjeto de
reflesivs iz
RECEPTIVAMENTE
RELACIONANDO. ANALTICAMENTE. IMPARCIALMENTE
Estoy concentrado
plenamente &n o que Trato de ubicarme Analizo la stuacion, tomo e “Q"Etf“ por ;” lo
2 sucede y disponible correctamente con &n consideracion, uno a mas objetivo posible,
; . estudio la situacién sin
para recoger la mayor relacibn a la pregunta o uno, los diferentes
tomar partido ni
cantidad de elementos al problema que se elementos que pueda
prejuicios.
posible. presenta. identificar.
SNTENDO PENSANDO, HACENDO.
OBSERVANDO
Fienso y trato de Paso rapidamente a la
3 Pongo atencién alo Observo atentaments lo comprender qué es lo que accién, hago de tado
que siento 'que sucede y como se me presenta una para resolver
espontaneamente y a desarrolia dificuliad, Irato de inmediatamente y de
o que soy dentro de fa encontrar una explicacion manera practica el
stuacisn alo que me intriga problema presentado
CON CAUTELA
ACEPTANDO TOMANDO RESGOS. EVALUANDO Fiiandome si las ideas
con ciertas o
Acepto la situacion tal WMe involucro en busn En primer lugar y ante correctas. Me
cualse presenta rado en experiencias. todo trato de cvaluar mantengo alerta, con
4 o : g P seriaments &l estado g :
admito nuevas, tengo Ios ojos abiertos, trato
actual de ias cosas, y
incondicionalmente la tendencia a salime de o de percibir lGcidamente
lidad, parte de los los caminos aprecar su justo vajor todo o que me
hechos H) como son convencionales. antes de efectuar concierne de cerca 0
cualquier cambio !
de lejos al problema o a
su solucién,
OV ARENTE
PRODUCTIVAMENTE LOGICAMENTE CUESTNANDO
We fio a o que surge
espontaneamente de Me preocupo sobre todo Trato de aplicar hasta &l Me "“9‘” ‘”d:' ';"” de
5 mi intuicién, antes que por obtener resultados fin un razenamiento Iogico P’;W “(Y dfﬂg
recurrir al concretos, trate de (inductivo, deductive, a E’V:r"”;"eimzm‘f::;
razonamiento logico alcanzar un produclo comparativo, etc.) ¥ apontar & v
InstumentoEvaluacién DescripcidnEstilos ® 4 >
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4. Participar en el proceso de induccion de los aprendices.

No se requiere para el presente periodo

5. Realizar seguimiento a los aprendices en etapa productiva en su sitio de trabajo y
seguimiento a la bitacora virtual del aprendiz cuando sea asignado.

Nora Sofia Arteaga

RV: SEGUIMIENTO TERMINACION POR MUTUO ACUERDO (E&s

Andrea Patricia Ochoa Dominguez

para mi, Ehwis, Nora =

Buenos dias estimada Linda

Esperando que te encuentres bien

Recibidas =

La presente tiene por objeto solicitar tu apoyo con el seguimiento al contrato finalizado de la aprendiz Nora Arteaga, & quien la empresa le termino unilateralmente el contrato, por falta del

aprendiz, y ella nes manifiesta que no estaba realizando actividades propias de la formacién. lo cual se encuentra en los soportes adjuntos, |a idea, es que usted pueda realizar el seguimiento

persuadirios a ellos, para que mejor se dé una terminacién por mutue acuerdo, ellos deben hacer un acta que diga esto y envidrnosla por correo con |a firma del aprendiz y de la empresa.

Por ello, requerimos por parte de Nora, el nombre y teléfone de la persona encargada en la empresa que pueda atender el seguimiento por parte de la instructora.

Cordizlmente,

Andrea Patricia Ochoa Dominguez
Lider de Contrato de Aprendizaje

[ Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira
SENA Regional Magdalena

7A< apochoad@sena.edu.co
3

@SENAcomunica www.sena.edu.co

Solicitud evidencias de desempeno aprendiz Nora Arteaga (Ed&me

LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA -inliarfa@misena.edu.cos

para Noraarteagalasel «

Cordial saludo ,

Estimada aprendiz Nora Artesga, esperando se encuentre muy bien

Er respuests 3l presente coreo. solicitd anexar todo &l material mulimedia, disrios o bitacoras da registro de setividades diarias,

desempefio en la empresa.
Quede atenta.

Linda Johanna Ortiz Prada

SENA
t 54127
col \groindustrial de Gaira Regional Magdalena

vy o

@sfNAcomunica

sena.edu.cc

Recibidos x
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Nora arteaga @ mié, 21sept, 32 (hace tdias) ¢ €
parami v
Declinacién de il Los servicios de MISENA son soportados tecnolégicamente por © Google y ofrecidos por el Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA de manera gratuita a los aprendices e
instructores de de én titulada, las opini que ga este mensaje son exclusivas de su autor y no representan la opinién del Servicio Nacional de Aprendizaje o de sus autoridades. El receptor
deber3 verificar posibles virus informaticos que tenga el correo o cualquier anexo, razén por la cual el SENA no es de los dafios por cualquier virus en este correo electrénico.
Los . textos, ima archivos &n este mensaje son resg i del y no reflejan ni comprometen de ninguna manera a la institucion. No se autoriza el uso de esta

herramienta para el intercambio de correos masivos, cadenas o spam. ni de mensajes ofensivos, de cardcter politico, sexual o religioso, con fines de lucro, con propdsitos delictivos o cualquier otro mensaje que se
considere indebido o que vaya en contra de la Ley.

3

7 archivos adjuntos + Escaneado por Gmail ©

(sin asunto) (BE#@8) » (Recibides = Y =@

Mora arteaga mig, 21 sept, 9217 (hace 11 dias) ﬁ ©

para sst.mi -

Cordial saludo

Mi nombra 25 Nors Sofiz Adeaga Gracizs identificads con céduls de ciudadania N® 1004272171 ma dirjo 2 ustedes de 12 la manera mas respatuosa y comedida 2 fin de solicitar que me colzboren con respects 2|

cambic de contrato unilateral 3 un acuardo.

A continuacién exponge mis por los cuales me permita hacer la siguiente solicitud.
Consider haberme desempefiado de la mejor manera en ko actitudinal y comparta mental reali todas mis de la manera coma se me asignaban cumplienda a cabalidad teniendo la mejor actitud can

da y can toda la disponibilidad la cual estey muy agradecida por la opartunidad brindada en la empresa,can mijefe de inmediata y mis compafieras. Para

todos en |a empresa llegaba de manera puntual dedi
encentramme actualments en una situacién de terminacién de contrate de manera unilateral fiendo a ver cometido ermores que no he advertido hasta shora por lo fanto de la manera mas comedida solicito me sean dados
a conocer tadas lss fallas en las que pude haber incurrida todos esos donde 3= de mi un desempefio y no ko logre en algin momenta en dands allé ofendid o alld actuande de manera imevarents o

déspota hacia mi jefe de inmediato o algunes compafieres solicita se me hagan conccer a fin de primero : aprender de mi vida profesional aprender en este canine que inicié laboralmente y segunde y mas impertante
s reconocer ante ustedes y p mis disculpas cor i P mis excusas de manera formal ante todos los hechos que halla dejade mucho que desear ante mi desempefio tanto =n lo comporta

mental como en ko actitudinal asi mismo aprovecho para solicitar se tenga en cuenta que inicio un caming Izboral y también solito que se tenga en cuenta que es un continuo aprendizaje y que somos humanos y
cometemos errores por lo tanto de ante mano ante de darme 3 conocer todas esas fallas pide disculpas 3 todos aquellos que pude haber ofrecido con mi comporiamienta por favor solicito se reconsiders esta decizidn
tomada por la empresz y 52 me de una segunda oportunidad para confinuar desemperiands me en mi vida laboral reconsiderando esa posicidn de contrato unilateral 3 comeo un acuerdo. De ante mano agradezco su
atencién prestada 3 |z presents quado atenta

Cordislmente

Nora sofis Arteaga
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! Gmail Q  Noraarteaga13587@gmail.com
& 1deta < .
¢ m o E e ® C‘ & y ! . -
X { LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA <in @ ju w e i
Recibidos Elwis, Sandra v
Destacados
Cordial saludo,
FOSpUSSios timado Sefior Elwis Oliveros coordinador académico
Importantes timada Sandra Cabana Instructora lider
Enviados
camados Me permito compartir (a gestién realizada por parte de la aprendiz, la cual motive a fin de sensibilizar ef corazén de los directivos en la empresa Bloherbs. de Ia cual esperamos respuesta positiva. Inmediatamente
o recibamos el comunicado compartiré con ustedes a fin de contar con elementos probatorios que nos permitan tomar una decisién en equipo de manera acertada.
Borradores
Todos Atentamente.
Spam
Papelera
. Linda Johanna Ortiz Prada
Categorias
< Instructora Agrobiotecnologla
Social S E N A inliorfa@misena.edu.co
Notificaciones Km 5 Via Gaira
ey Tel.: 801 - 5461500 Ext. 54127
Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira Regional Magdalena
Promociones ® f v @
i & www.sena.edu.co
Mas @SENAcomunica
Etiquetas
2 archivos adjuntos + Escaneado por Gmail © 3 &

B cocumsrtoNors . gy [ Formatoregisto.. gy

Jesus Mendoza Figueroa

A A 0o s

Archivo  Inicio  Insertar  Disposicién de pagina  Férmulas  Datos Revisar  Vista  Ayuda

9~ fﬁ & Calibri -2 - A A E]%}M
¢ Iy~
Pegar N K 5 v 5w
=4

General ~ | [ Formato condicional ~ EHinsertar ~ | 2 v 87~ E? B@;

4 v 9% ow | [ Darformatocomatablav | B Eliminar v O~

Analizar  Confidencialidad

- <8 o [ Estilos de celda ~ [ Formato ~ &~ datos ~
Deshacer | Portapapeles 15 Fuente & Alineacién S Nimera Estilos Celdlas Edicién Andlisis | Confidencialidad v
A e € o £ F & W 1 4 kL WM N © P @& ®m § T 0 v w % ¥ z A a8 A a0 e aF aa N #i ] K AL |
@
El Nimero de ficha | Programa de | 6 |
2| | 21B36TT | Agrobictecnologr: |
prd
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD FECHA |FECHA EVIDENCIA DE e
. s sesoneas flas seanmecessnas! | INICIO | FIN CUMPLIMIENTO s
2
Induccién mpieza y desinieasién de material vegeral | 1-ago | d4-ago HA
21
28
Apoyo ala preparacién de medios de cultivas 5-ago | 5-ago TS
28
30
Limpiezay desinfeccidn de materislusgetal 6-ago | 15-ago A
3
32 Aprend- r S e et Do S5 '
Formato Biticora Instrucciones [©) a4 >
Listo & Accesibilidad: es necesario investigar E M -———+ &
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E C 0 E _F B _H | ) K L M M O] F |8 R _$ T U ¥ W & v z AR 2B AC A0 AE 2F AG AH
e Versién: 02
SENA
Y e
GFFIF-147
Pracesa Gestién de Formacién Profesional Integral
Formato Bitécaraseguimiento Etapa productiva
REGIONAL MAGDALENA
Centro Agraindustrial
BITACORA 0 ETAPA PRODUCTIVA
[ Nombre de la empresa dond, d [ NIT | BITACORA N | Perioda |
| DARWIN COLOMBIA SAS \ 830092332 | 2 | Agosto 16- Azosto 31 |
Hombre del jefe inmediato/Respansable Teléfono de contacto Correa electrénico
[ Isabella Ospina 3187305333 mospina®dainperenials.com ]
Seleccione con una "X" el tipa de modalidad de etapa productiva
YINCULO APDYD A UNA APOYO A
CONTRATO
LABORAL 0 PROYECTO UNIDAD INSTITUCION MORITORIA PASANTIA
APRENDIZAJE ESTATAL
AL FAMILIAR NACIONAL TERRITO
[ Hombr prandiz | Documenta Id. | Teléfono de contacto [ con 5 |
| Jasus David Mendoza Figuerca | 1143466283 3147922900 | Leom)|
[ Nimera de ficha T Programa de formacian |
| 2183677 | Agrobiotecnologis |
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD i FECHA | FECHA OBSERVACIONES, INASISTENCIAS
fingrese EVIDENCIA DE CUMPLIMIENTO
cuantas filas sean nacesarias) INicio FIN /0 DIFICULTADES PRESENTADAS
Limpiezs y desinfeccidn de material vegatal 16850 | 3lago
Aprendiz: I informa y entregario o subirlo
Formato Bitdcora | Instrucciones ® L]
OLD:LHEE: PRedHTS T % aw e
: Q q M A B ) W
Despejado [ f=1 - < = L) 2/10/2022

Seguimiento etapa practica
Aprendiz Jgsys Mendoza Figueroa

Programa tecnolgg &n ErRbiRtESORRER

roen

Rieemes

razeRians

D

Houpaweer Bl raacsiu

sasts ey

a*s saz-i-

cEaee
Bz
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Se compartié formato Excel para diligenciamiento de bitacora

1. INFORMACION GENERAL

Regional: |

| Centro de Formadl e

Programa de Fomackin: | New de Fichae

Datos cel Aprendiz

Mlombsre:

dentificadon:

Teldfano:

Albemativa
ragistrada an
SOFIA plus

Ente Golrrrse

Razén soclal
Empresa;

it

Direcciin:

Mambre del
Jefe Inmediata
ol aprendir:

Cargo:

Teddfono:

2. PLANEACION ETAPA PRODUCTIVA

COMCERTACION FLAN DE TRABAID DURANTE L& ETAPA FRODUCTIVA DEL APRENDIZ

Aefacione fos ac

ACTIVIDADES A DESARROLLAR RECOLECCION DE

EVIDEMCIAS

(Estas deben corresponder of Perfll del egresodo
establecido en &l programa de formacide gue ol oprendls Fecha Lugar
estd cesorrollando)

que ef oprendir vao o realizar.

EWIDENCIAS DE
AFRENDIZAIE

OESERVACIDNES:

Mombre y Firma del ente Codormadac Flrma del Aprendiz Mombee y firma Instructor seguimlento

3. SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA

Parcial [ rikcha:

TR0 DE INFORME FERIODO EVALLMADD
Final: ] Finalizacidn:
FACTORES ACTITLINNALES ¥ COMPORTAMEMNTALES
VALORACION
VARIABLE DESCRIPCIIN Por Observacidn
Satisfactorio
majarar

Desarrolla relaciones mberpersonales can las
TR perscnas de los diferentes miveles del ente

GTH-F-062 V09




Estefani Rivas

SENA

e X
A B c o E F G H o K L M L] o P o R El T u L W Ll i RE AE AC a0 Al o
Versién: 02
1
Cédigo:
2 GFPI-F-147
3 Profesional Integral
¥ ienta Erapa productiva
5 REGIONAL MAGDALENA
3 CENTRO ACUICOLA Y. STRIAL DE GAIRA
7 BITACORA DE SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA.
8
a || Nombi donde esti | HIT | BITACORA N* | Periodo
i | Bio Herbs | 8301361502 \ 1 | 05 de julio = 30 de julio
"
2 Nombre del jefe inmediato/Responsable Teléfono de contacte Correo electrénico
13 |B:Ehan ] 3183505831 |bP\ Lcom
s
16 | Seleccione conu el tipo. pa productiva
APOTO A INSTITUCION
© coNTRATO vincuLo APOTO A UNA ESTATAL
s LABORAL 0 PROYECTO UNIDAD NACIONALTERRITORIAL, — PASANTIA
APRENDIZAJE L FAMILIAR ENTIDAD SIN ANIMO DE
" wcro
i
1 | Nombre del aprendiz ‘ Documento Id. ‘ Teléfono de contacta | Correa electrénico
20 | EstefaniPaola Rivas Ariza [1004358325 3195055235 | puivas52@ misena eduy
a
2 | Himero de ficha | Programa de formacion
23 | 2183677 | Tecnologo en Agrobiotecnologia
2
N OBSERVACIONES,
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD (ingrese cuantas FECHA FECHA EVIDENCIA DE CUMPLIMIENTO | ISTENCIAS ¥/0
[filas sean necesarias) Inicio FIN 1As!
2 DIFICULTADES PRESENTADAS
26 | |CONTROLBPHI; PRACTICAS CULTIVO:
Realizo el cantrol  los operarios de cultiva par prevenir una malz
higiene y un posible dafic s ellos mismas. Evaluo que |as ufiss 2
encuentran cortas, sin esmalte y sin evidencia de cortes u hangas,
tener la dotacién correspondiente limpia y en buen estade. No.
tenar accasorios, joyas, maquillaje, celulares, importancia de tener | g 3070l
las guantes sin roturas, na hacer porte del celular, tener el puesto
enordeny aseado, mantener los locker en buenas condicionas y no
usarchag prand d lajornada v
Formato Bitdcora Instrucciones ‘ ® >
26°C D 0 A oy 1137 p. m.
~ 7 ) 1= ®
Despejado [ L @) 2/10/2022
e X
A B c o E F G H I J K L M N AA AB AC AD Al &
[ i vana utilizaral corte, como
12 hoz. Para este proceso de hace Ia desinfeccion con Yodinex 10cc
en7 litros de agua y se dejan remojando durante 5 minutos. Luego
con un cepillo realizo limpieza de ellas si tienen exceso de suciedad
o restos del material que hayan cortado.
S4ul 304ul
29
30 | [REGISTRO DE CORTE: Lievo control de los kilos que piden para el diay
procedo a llenar el formato que se lleva para los operarios teniendo
una fecha de inicio y final, total de camas Ias cuales son el total de
canastillas que se sacan para cumplir el pedido, y el blogue el cual
es el origen de donde sale el pedido. En este se registran las
rtadas por cada operario el cual se ubica al lado del 5jul 304ul
nombre, un codigo d ion, version,
vigencia y nimeros de paginas con el objetivo de tener el formato
més reciente del afio.
k] |
32 BABOSAS: control de
babosasya que esa es una problematica en el cultivo, se procede 3
realizar i Sodioy Azufral en disti
dosis el cual se llevo en un tiempo de una semana perc no se
lograron b Itados. Fueron 7 ientoel T1 el
testigoy cada dia s le agregaba de la mezcla pero solo se
observaba que Ias babosas producian mas excrementoy baba e 22-jul 30-jul
incluso algunas se llegaron a escapacar, todo esto se mantenia en
uncuarto oscuro.
3
34 | [P DETEMA - Aqui diolatarea de
investigar los tipos de iny multiplicacién de |
que hay en 2 empresa las cuzles son cebollin, oregano, salvia,
romero, menta, estragon, sorrel y savory pero luego hubo un cambio |
para solo buscar romero, savory, oregano, cebollin. En donde me
enriqueci mucho al saber que habian varias formas de propagacién
Y una de ellas por esquejes que es |2 que estoy realizando. El primer | &-ul 30-ul >
} Formato Bitdcora Instrucciones @) < >
26°C p o A o 11:38 p. m.
. A D D) | ®
* Despejado L =) ) 2/10/2022
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Haider Ayala

<«

B 0 ®© B8 0 & B D i 2dedB?® < > Eg~
RV: solicitud del seguimiento de mi etapa productiva (Eisms Recibidas x I e B
Elwis Aldemar Oliveros Centeno @ sab, Toct 1921 hace1dia)  ¥F &

para mi, Linda, Haider, Ester ~

Cordial saludo estimada instructora. Ha side asignada para desarrollar el seguimiento y evaluacidn en etapa productiva al aprendiz hayder ayala guerra. Los datos de |a empresa coformadorz los
encontrara en el correo precedente. Tener en cuenta informar y reportar a shernadez@sena.edu.co (apoyo SGVA) y a farazo@=zena.edu.co spoyo seguimiento etapa productiva. Tiene asignado el

resultado de aprendizaje ETAPA PRACTICA
Socializar con el aprendiz los formatos de bitdcora y el cumplimento de estos cada 15 dias en la plataforma territorium

Quedo atento,

Elwis Aldemar Oliveros Centeno
coordinador Académico

centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira
SENA vaE

Regional Magdalena

4553

Km 5 viz 2 Gairs - Santa Marta

@ fwa e

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

GTH-F-062 V09




SENA

INASISTENCIA APRENDICES
Técnico en Chocolateria Ficha de caracterizacién 2499227
Inasistencia chocolateria del 23 agosto al 01 de Octubre

S Sofia plus X @ Teritorium || CHOCOLATERIA. X @ Teritorium || CHOCOLATERIA. X+ = >

« > C QO & &° nhttpsi/fsena.territorio.la/asistencia.php?clase= 198657 2Rsodial=23474637 6% T¥

@ Comenzar a usar Firefox @3 Maps @ Treducir @3 Descargador de YouTu... @ MisionTIC  S¢ Portal de oferta educa... @ Territorium || Bienveni.. & 20 ejemplos inspirador... @3 Google Keep @ Iglesia de Dios Ministe. pod

ﬂ& | oo onnz gy

] Habilita la asistencia del segundo blogue E

1 102285330%i  Aprendz  LAURAVANESSAAMADOR @ o0 o & & 0@ Regre!
MARTINEZ
2 1085741514cc Aprendz  ANDREA MARGARITA [] Oe& 0 0 &6 0 @©
» BLANCS ALVAREZ
3 MB124528cc  Aprendz  ANA MILENA CAMACHO [] O3 0 3 & 50 ©
UIROZ
a 4 108287Ti3icc Aprendz  DIANAMARCELACANTILO @ o0 o & & 0@
GARCIA
5 573501cc  Aprendz  LEDISMARIACANTILOG @@ O 4 0 2 & 23 @
(@] VILORIA
© 10424240500 Aprendz  MAYRA ALEJANDRA = O3 0 3 & 20 ©
GERVANTES SOLANO
=] T 1004238233cc Aprendz  VANESSAALEXANDRADE @ 02 0 4 8 T O
ANILA CANTILLO
— 8  1004504170cc Aprendz  DIDIEN MILAGRO [] Oe& 0 0 &6 0 @©
= ECHEVERRIA DE LA CRUZ
§ 108287324200 Aprensz  NATAUA SOFIAFLOREZ [ Oe o o & 0 ®
zagalA
10 108237008Tcc Aprendez  CAMILO EDUARDO a oe o 0o &8 0 @
HERRERA FEREZ
11 108300515%cc Aprencz  JESSICA BEATRIZ JMENEZ [ O ¢ o & & 100
PERTUZ
12 1174857 Aprengz  ESMERALDA JIMENEZ [] 0Oz o 4 & &1 ®
VANEGAS
11 10228244ddoc Aprendiz  ADA KATERINA MATOS a o1 0 5 & B
8AD0
14 1127347235cc  Aprencz  LUISANA MONTES BLANCO B Oe& 0 0 &6 0 @©

100435502000 Aprensz _ GISELLE VANESSA = o 05 5 100 hd

e C e PR @HED % S E Sl

J Eai
Despejado

Tecnolo en agrobiotecnologia Ficha de caracterizacién 2556589

Se Sofia plus X @ Tenitorium || CHOCOLATERIA, X <@ Termitorium || AGROBIOTECNOL % @ Territorium || AGROBIOTECNCL X+ = *
< > C O B == https://sena.territorio.la/asistencia.php?clase=2194308&s0cial=25430468 67% 1Y (5]
@ Comenzar a usar Firefox @) Maps @) Treducir @) Descargador de YouTu.. @) MisionTIC 5@ Portal de oferta educa... @ Territorium || Bienveni.. & 20 ejemplos inspirador... &3 Google Keep @ Iglesia de Dios Ministe... »

ﬁb | ‘LINW«J-:-HANNA T2 @

1 1004488783cc Aprendc DAVANNAJOSEAGEVEDO [ oo o 2z 2 wo Regresa
DIAZ
2 iosE3ssTiet  Aprendz  MARLYN MELYSA ANVAREZ [ ot o o1 2 =
LOFEZ
k] 1085035122cc  Aprendz  YUDENIS AMADOR MONTH 1] oo o 2z 2 100
4 1128184108cc  Aprendz  DARWIN JOSE AROCA [ o 2z 2 100
ACOSTA
a 5 10M1ZESSToc Aprendz ROBERTO ANDRES @ 0o o oz 2 w
CABALLERC SALAS
&  10851057ESt  Aprendz  SHARIKLORENAGASTRC [ oo o 2z 2 wo
FEREZ
T 1082847214cc  Aprendz  YURITZA DAYANA [ o 2z 2 100
'CERVANTES TORRES
& Aprendz  ANDREA CAMILA CRESPO 1] oo o 2z 2 100
SIERRA
= S 10:285e33cc Aprendz  KEVINADRIANDEALBA [ oo o 2z 2 wo
_— BARROS
10 1084744347cc  Aprendz  JHAN CARLOS GONZALEZ = o o o 2z z 100
TAFIAS
1n 1082881405cc  Aprendz  JERSON SAMIR GRANADOS & oo o 2z 2 100
BARCENAS
12 10043883460c Aprendic  STEFANY ESTHER @ oo o o2 2 wo
GUTIERREZ DOMINGUEZ
13 1007834D94cc Aprendiz  VIVIANA FARIDES @ oo o 2z 2 wo
GUTIERREZ LOPEZ
14 1007854758cc Aprendz  JUAN DAVID HERRERA 1] oo o 2z 2 100
FIGUERCA
15 1004347244cc Aprendiz ESTEBAN JESUS IBARRA M@ oo o 2 2

ANGARITA

“ee-9 PR duED

S N
Despejado

1153 p. m.
‘1“ * ~AFH® z,rm,rzczze
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Registro inasistencia aprendiz Elaboracion de pasteleria Ficha: 2601104

S senasofiaplus.edu.co/sofia/stat X @ Territorium || CHOCOLATERIA. X @ Temritorium || PROCESOS BASIC X @ Territorium || PROCESOSBASIC % | + = X
« > C Q 8 &° https//sena.termitorio.la/asistencia.php?clase = 2060980&s0cial=24 165995 &% Ty B =
@ Comenzar a usar Firefox @) Maps @) Traducir @) Descargador de YouTu... @} MisionTIC ¢ Portal de oferta educa.. @ Temitorium || Bienveni.. & 20 ejemplos inspirador... () Google Keep @ Iglesia de Dios Ministe... >

ﬁ E | !LINDAJ-Z‘HANNA":‘RT\Z @

‘ © Asistencia del Dia TOMAR ASISTENCIA DEL DiA: 02-Octubre-2022
© Editar Asistencia
M Resumen de Asistencia Al: Asistencia del &3 R: Retardo F: Total de Faltas TJ: Total de Faltas Justificadas TA: Total de -
asist
9 Califioar Asistencia 170 40 cictencias y faltas %A Porosnisje d asistencia
(] Habiiita la asistencia del segundo bloque
1 108230287cc Aprendz  MARBELMILENA ALTAHONA [ o1t 0 0 10 Regres3
GONZALEZ
2 100434Z00cc Aprendz  JINEIDYS PAOLA AVILA ] o1t 0 0 10
MOLINA
3 1D043%EGdScc Aprandz  PAULA DE ARMAS PERA ] oi 0 0 1 0
E 4 108293198%cc  Aprendz  YULIANA HERNANDEZ ] [ o o 1 o
REGALAD
5 1002231531cc  Aprendz  ALFREDO ANTONIO 1] o o o 1 1 100
— HERRERA ALTAMAR
B 1083055453t Aprendzc  FRANK JOSUE JAY GARCIA m O 1t o o0 1 0
7 T830708cc Aprendz  JOHAN ALBERTO MARTINEZ B [ 1 1 100
MEIA
8 1131238544ce Aprendz  JORGE ISAAC MARTINEZ /] o o o 1 1 100
ViLLA
L] 1082870804ti  Aprendz  DANNA MICHELL PACHECO @ [m. o o 1 o
MINDALD
10 1025525132ti  Aprendz  KAROLL DANIELA ROMERC ®& o o o 1 o
‘SANCHEZ
1 1082837676 Aprendz  ANACRISTINASOCARRAS M o1t 0 0 10
PRATO

@Territorium 2013

EOLD A% CC= PR Q@AAS T % ~comlile

J 26°C

Despejado

Registro inasistencia aprendiz Ficha de caracterizacion 2448740

du.co/sofia/stat X @ Terri || CHOCOLATERIA. X <@ Territorium || PANIFICACION. ( X <® Territorium || PANIFICACION, + = >
&« > C O B == httpsi//sena.territorio.la/asistencia.php?clase= 151461 3&social= 18223288 67% ¥ @ B =
@ Comenzar a usar Firefox @3 Maps @ Traducir @ Descargador de YouTu.. @3 MisienTIC  S¢ Portal de oferta educa... @ Territerium || Bienveni.. & 20 ejemplos inspirador... & Google Keep @ Iglesia de Dios Ministe... »

a8 |‘ LINDA JCHANKACRIIZ g5

Ral Nombre

Aprencz  MAREEL MILENA ALTAHCNA Regrasa
NZALEZ
2 1004304500cc Aprendz  JINEIDYS PAOLA AVILA = O 1 0o o 1 0
MOLINA
3 1004353415cc Aprerdz  ROSA EMILIA BOTTO ] ot o 0 1 8
VANEGAS
4 1004258B48cc  Aprendz  PAULA DE ARMAS PENA ] o1 o 0 1 @
§  108283189cc Aprencz  YULIANA HERNANDEZ ] o1 o0 o 1 0
REGALAD
& 100223153fcc Aprendiz  ALFREDO ANTONIO 0o 5 1 1 w0
HERRERA ALTAMAR
7 10830554536 Aprendic  FRANK JOSUE JAY GARCIA @ 01 0 o 1 0
8 ©e083TTlcc  Aprendz  MILED JIMENEZ AVENDARO o1 0 o 1 0
®  10328350%1cc Aprendiz  SOLFANY LANDETADELA B o1 o o 1 0
cRUZ
10 10043538700 Aprendic  BRENDA VANESSAMANGA O 9o o 1 1 1w
GONZALEZ
1 7E0703cc  Apransiz  JOHAN ALBERTO MARTINEZ Oe e 1 1 W
MEIA
12 11sa230044cc Aprenciz  JORGE ISAAC MARTINEZ  © oo 0 11w
viLA
13 143a51344cc Aprendz  BLEIDY KARINA MEDINA 0o o 1t 1 w0
WORENO
14 115334395500 Aprengic  DAILETH PAGLA MEZA = Ot o 0 1 8
OROZCO
15 1082870804t  Aprangiz  DANNAMICHELL PACHECO © o1 o0 o 1 0
MINDALG
18 1081738S81cc Aprendz  BRELLYS MARIAPOLO 0o o 1 1 w0
= Q€ C=a Pl W B % e
~
> ] Despejado - @ = 2/10/2022 ®
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7. Asociar los aprendices a la ruta de aprendizaje en el aplicativo institucional una vez el
aspirante esté en estado matriculado y verificar con el reporte que todos aparezcan en
formacion.

8. Emitir los juicios de evaluacion con base en la valoracion de las evidencias de
aprendizaje y registrarlas en los aplicativos institucionales (administrativo y académico),
maximo tres (3) dias

Se ha evaluado RAP 1, 2y 3 en la competencia ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE
ACUERDO CON EL PROGRAMA

EVALUACION RUTA DE APRENDIZAJE
PROGRAMA: PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
FICHA DE CARACTERIZACION: 2601104

COMPETENCIA: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION
Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL.

DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE
PRODUCCION, NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO
CONFORMIDADES.

ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS
Y TENDENCIAS TECNOLOGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCION, MANEJANDO
RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO

Juicio evaluativo APROBADO

GTH-F-062 V09
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So Sofia plus X |+ e
« (&) o8 www.senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal.faces % Ty ® =
@ Comenzara usar Firefox @) Maps @) Traducir ¢ Descargador de VouTu... @) MisionTIC  $¢ Portal de oferta educa.. @ Territorium || Bienveni.. G 20 ejemplos inspirador... @ Google Keep @) Iglesia de Dios Ministe. »

——g =

Instructor v
# Diseio Curricular < ruta de
R . Opciones de biisqueda
# Ejecucion de la Formacién &
Administrar Ruta de Aprendizaje - P 2601104-PROGESOS BASICOS DE PASTELERIA
#
Consultar Ruta del Aprendiz
. - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE
Generar Excel de Planeacion ErmmmmEn s ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIO!
6 ¥ NORMATIVA VIRENTE %3
Pedagbgica
. MILED JIMENEZ
Generar POF de Proyecto Formativo posdicy
VA
Gestion de Ia Ruta de Aprendizaie
Juicio Evalustivo Seleccionar Juicic Evaluative v
Asooiar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva
Evaluar Ruta de Aprendizaje o Amwiess 0 DesnpdénResade |uidodsEvsluscién
ELABORAR FRODUCTOS ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCIGN, APLICANDS NORMAS DE SEGURIDAD OCURACICNAL, ASPECTO
Evaluar Ruta de Aprendizaje BASICOS DE PASTELERIA  AMBIENTAL ES BPM. Y ETIGA PROFESIONAL Apogada v
Masivo
ELABORAR PRODUCTOS DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION, NORMATIVA VIGENTE,
N BASICOS DE PASTELERIA USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO CONFORMIDADES Aprobada A
Listar Aprendices Asociados a
uta ELABORAR FRODUCTOS ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS TECNOLGGICAS,
R ORARFRODUCTOS DE LA ORDEN DE . MANEJANDO EVENTE LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y DE LOS RESIDUGS DEL  Aprobsda

Reconocimiento de Aprendizaje FRIEEED

Previos Masivo Pagins 1 de 1

)

e

Previos
Reportes ‘ No existen resultados de je asociados a la ala etapa prictica
SOFIA Plus Version 9.0.68 Powered by SENA -+ © SENA 2012 - Bogoté - Colombia- --a158;

21c A - @ é E Sy 527a m.
> S R PDids@e & B e O & PEE ST
Se Sofia plus ® o+ = x
<« (] O 8B = www.senasofiaplus.edu.co/sofia/home/princpal.faces 0% 17 =
@ Comenzarausar Firefox @) Maps @ Traducir @) Descargador de YouTu... @3 MisionTIC S¢ Portal de oferta educa.. @ Territorium || Bienveni.. G 20 ejemplos inspirador... @ GoogleKeep @3 Iglesia de Dios Minist >

Instructor v
(# Disefto Curricular « ruta de
‘Opciones de bisqueda
& Ejecucién de la Formacion - == =
Administrar Ruta de Aprendizaje w0 Ficha de caracterizadion® 2601104-PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
#
Consultar Ruta del Aprendiz
. - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE
Generar Excel de Planeacion ST s ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIO!
Pedagégica V' HARMATIVA VIRENTE 7%
; BRELLYS MARIA POLO
Generar FOF de Proyecto Formativo il
VA
Gestion de Ia Ruta de Aprendizaie
Auicie Evslustive Seleccionsr Juicio Evalustive v

Asociar Aprendiz a una Ruta de

Aprendizaje Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

Evaluar Ruta de Aprendizaje ELABORAR FRODUGTOS. ALISTAR MATERIA FRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE FRODUGCIGN, APLICANDG NORMAS DE SEGURIDAD OGURACIGNAL, ASFECTO APROBAGG
e BASICOS DE PASTELERIA  AMBIENTAL ES BRI Y ETICA PROFESIONAL
ELABORAR FRODUCTOS DECORAR CREATIVAMENTE Y DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION, NORMATIVA VIGENTE, USANDG AFROBADG
Li BASICCS DE PASTELERIA IMPLEMENTCS DE SEGURIDAD Y REFORTANDO LAS NO CONFORMIDADES
istar Aprendices Asociados a S ) . )
Ruta ELABORAR FRODUCTOS ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS TECNOLOGICAS,
ESPECIFICACICNES DE LA ORDEN DE PRODUCCION. MANEJANDO RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS. INSUMOS Y DE LOS RESIDUCS DEL. AFRCBADC
BASICOS DE PASTELERIA  CorECIlC
Reconocimiento de Aprendizaje .
" Pigina 1 de 1
Previos Masivo
‘Guardar
Resonocimiento de Aprendizsjes —_—
Previos
Reportes. ‘ Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se registrd un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviara una notificacion via correo electrénico al aprendiz.
Salicitud de: Seaunda Fyaliaciin <
SOFIA Plus Versién 9.0.68 Powered by SENA - © SENA 2018 - Bogaté - Colombia- --8159;
pLpoiwee=a P A LR =
~ Bt
' Despejado = L = - & = AD o0
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So Sofia plus X

P

C

Instructor

(# Disefio Curricular

(# Ejecucion de la Formacion

Administrar Ruta de Aprendizaje

Consultar Ruta del Aprendiz

Generar Excel de Planeacion
Pedagagica

Generar POF de Prayecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Masivo

Listar Aprendices Asociados
Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Pravios

Reportes
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BASICOS DE PASTELERIA
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<

Ne Aprobads

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

Uso de la Paltaforma TERRITORIUM, Despacho Panificacién
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| ! LINDA JOHANNAORTIZ (@)

‘ LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

fecha de inicio: 28 de Septiembre del 2022 - fecha de vigencia: 28 de Septiembre del 2022 Vista

Asunto: Despacho Picking y Packing

Aprendiz

@racias a la pandemia aprendimos a ser mds creativos e ingeniosos. Juliana

decidié desarrollar su negocio ofertando 5 tipos de panes artesanales.
La misién de su emprendimiewto incluye la entrega a dowicilio
garantizando al cliente la recepcion de su pedido “caliewtito” como recién
salido del horvo. Al respecto solo sabe aque debe contratar motorizados
due cuenten con compartimiento de alimacenamiento térmico 4 fin de
lograr la preservar tanto la temperatura como la consistencia.
Por favor indica a Juliana a través de un mapa conceptual, como debe ser
el flujo de proceso en cuanto a picking y packing a fin de que Juliava logre_
cumplir a cabalidad su objetivo.
f

@SENAcomunica

www.sena.edu.co
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| ! LINDA JOHANNA ORTIZ @)

LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

— ‘ fecha de inicic: 27 de Septiembre del 2022
G e

— Cordial salude estimado aprendiz, esperando se encuentren muy bien. Aprendiz
A continuacién se presentara un estudio de caso, en el cual usted tendra la oportunidad de participar en el proceso de
— construccion del conocimiento, explicandole a Juliana mediante un diagrama de flujo todos los detalles y procesos
implicitos en las maniobras que componen el picking y packing al interior de una industria alimenticia_

Comparte con tus compafieros.

Vista

Colaboradores

MARIA AUXILIADORA .
MENDOZA SENA

SANTANDER
Instructer ; A;

DILSON PACHECO
GARCES
l Instrucior

YAIR ENRIQUE TACHE
NIEBLES
U Instructar

= Alistamiorto de pedidos
* Verificacion
+ Empague y embalaje

JAIME ENRIQUE
LIZCANO MELENDEZ
Instructar

www.sena.edu.co
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% RIBON RINALDI @SENAcomunica
b | Instructor Offi
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Uso de la Paltaforma TERRITORIUM, Procesos basicos pasteleria
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LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

fecha de inicio: 09 de Septiembre del 2023

-

Asunto: Costos, costos, costos Vista

Esperando que se encuentren muy bien, reciban un caluroso abrazo. Aprendiz

Debido a la importancia que merece el valor nuestro trabajo y aprovecharlo al maximo, hemos dedicado un espacio a
fin de conocer en detalle el flujo de recursos a lo largo de nuestros procesos.

Por este motivo es con tus fieros el archivo excel donde se

aprendiz que

evidencien los costos tangibles e intangibles aplicados a minimo tres elaboraciones en los ambientes de proceso de la
CBN, como por ejemplo; espejo de chocolate blanco, cupcakes, muffins, bizcocho, merengues, crema pastelera
original y/o version chocolate, torta de zanahoria, torta de vainilla y limon, torta de chocolate, mazapan, plastilina
comestible, etc., una hoja por cada elaboracion.
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a LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
~ fechs de inicio: 09 de Septiembre del 2022

Asunto: Azucar invertida

® Estimado aprendiz recibe un cordial saludo, Ap““‘diil
Recordando nuestra actividad acerca de la elaboracion del insumo "azucar invertida” como sustittuto de la glucosa
a para algunas preparaciones, se ha abierto este espacio para cargar el respectivo documento.
]
= /i Np—
Lo Yoo 2 suomosl
|Soy Eval
o
75
©
26°C a . - @ ] . 1212a.m.
2 .. OLDAGEE = & d Aram e
S¢ Sofia plus x @ Territorium || PROCESOS BASIC' X Ar - X
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R d Idarte en el video

https:/Awww.youtube.com/watch?v=ep7nel salzU&t=64s

caramelos >

Soy Eval
Evidencia
Fecha de entrega: 20 de Septiembre del 2022 a las 11:30pm
Archivos:
http:
watch?v=ep7nel salzU&i=64s
26°C - 0 é 9 1213a.m.
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a . fecha de inicio: 09 de Septiembre del 2022

Asunto: Diversidad de harinas y sus caracteristicas

Vista
Cordial saludo do aprendiz, do que se muy bien.
® Mediante este espacio usted cuenta con la op idad de partir la evidenci pondi alos diefr tipos Aprendiz
de harina; caracteristicas y cualidades.
N
a
|

Evidencia

Fecha de entrega: 20 de Septiembre del 2022 a las 11:00pm
- p 1213 a. m.
o Pre @m Aram e

3/10/2022

9 ;Z‘s‘;ejado == p [ 9 o A * e

Se Sofia plus X | ® Territorium || PROCESOS BASIC' X + = X%
& C O B =2 httpsy/sena.territorio.la/perfilphp?id=24165995 B 9% v =
@ Comenzar a usar Firefox @) Maps @) Traducir @) Descargador de YouTu... @) MisionTIC Sp Portal de oferta educa.. @ Territorium || Bienveni.. & 20 ejemplos inspirador... @ Google Keep @ Iglesia de Dios Ministe... »

< % |!LINDAJOHANNAORTIZ @

fecha de inicio: 09 de Septiembre del 2022

l LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

Asunto: Protocolo de limpieza y desinfeccion en materia prima, dreas, equipos y utensilios vicl
s

Estimado aprendiz, este espacio ha sido creado a fin de compartir el respectivo paso a paso a seguir en

Aprendi:

cuanto a las labores de limpieza y desinfeccidn a realizar en dreas, utensilios, equipos e insumos a utilizar.

Por tanto, puede cargar su i para los resp p i como por
ejemplo; limpieza y desinfeccion en huevos.

J 26°C
Despejado
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Publicacién prioritaria.
a
LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
fechs de inicio: 09 de Septiembre del 2022
Vista
Asunto: Desarrollo guia de aprendizaje 5
v Cordial saludo estimados aprendices, Aprends
A continuacidn se presenta el espacio donde podran cargar la evidenci i al d llo de la guia de
a aprendizaje con su respectivo check list, el cual fue diligenciado en visitas a un estableciemitno de panificacion en el
corregimiento de cienaga.
(=]
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Uso de la plataforma Territorium Chocolateria
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Estado actual del cacao en Colombia
LINDA JOHANNA
ORTIZ PRADA
(] h . Vista
Evaluacion
EDILBERTO di
4 scaunoowezs  Bespenrcssin porena
JIMENEZ
Instructer
a L LILIAMARIA
CORRALES s 0 Me gusta Q 0 Comentario(s)
LOPESIERRA
a Instructer
LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
fechs de inicio: 19 de Julic del 2022 - fecha de vigencia: 02 de Octubre del 2022
MISE IN PLACE
Archivos
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4 - || T LINDA JOHANNA ORTIZ @

LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
fecha de inicio: 1 segundos Antes

Asunto: Tercera bitacora

Vista
Estimado aprendiz, cada vez se hace mas interesante este proceso de aprendizaje que te fortalece en todas las areas de
tu vida. Me permito felicitarte por ese desempefio, adelante. A continuacién puedes cargar la tercera evidencia, la cual
corresponde a la tercera bitacora.

Aprendiz

Evidencia

Fecha de entrega: 31 de Marzo del 2023 a las 12:00am

s 0 Me gusta O 0 Comentario(s)

LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

IR ECUEIMENEZ fecha de inicio: 1 segundos Antes

EGUIS
Instructor

- ZI°C
Mayorm. nublada
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s Colaboradores Publicacion prortaia
E YIRIBET YECIT JIMENEZ LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
fecha de inicio: 1 segundos Antes
EGUIS Vista
!7 Instructor
Asunto: Segunda bitacora
FABIOLA RAQUEL Aprendiz
Q PEREZ PEREZ Cordial saludo,
Instructor Estimado aprendiz en este espacio puedes cargar |a evidencia correspondiente a la segunda bitacora
]
GILBERTQ JOSE
= GONZALEZ FABRA
=
‘4 Instructor . .
Evidencia
= VICTOR ALFONSO
TORRES GAMARRA Fecha de entrega” 19 de Marzo del 2023 a [as 12:00am
LINDA JOHANNA ORTIZ
PRADA s 0 Me gusta O 0 Comentario(s)
™ Instructor
JOSE MARIA GONZALEZ
SUAREZ Publcacién prortarin
Instructor
: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
= + SANDRA MILENA fecha de inicio: 44 segundos Antes F .
. 26°C A - - ;g 3 633p.m.
PupDiweCesaPBRe @ AASEMB ~9saw 3000
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® Territorium || AGRO' X ® Territorium || AGRO! X ® Territorium || AGRO' X @ Territorium [| AGRO' X <@ Territorium || PROCI X 5% Ofertaespecialdef X 5% Ofertaespecialdefi X + = e
&« C O B & hitpsi/fsenaterritarioda/perfilphp?id=4806132 B e %% =
@ Comenzarausar Firefox @) Maps @ Traducir @ Descargador de VouTu... & MisionTIC  Si Portal de oferta educa.. @ Territorium || Bienveni.. G 20 ejemplos inspirador... {3 Google Keep € Iglesia de Dios Ministe. »

DA JOHANNA ORTIZ 4@

SUAREZ Publicacién prioritaria

i

L Instructor
- [ LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
v | SANDRA MILENA . fecha de inicio: 44 segundos Antes
| CABANA OROZCO Vista
¥ | Instructor Asunto: Primera bitacora
A |
AMPARO DE JESUS Estimado aprendiz este espacio ha sido generado para que puedas cargar la evidencia correspondiente a la primera Aprendiz
(=] CAMPO PABON bitacora.
Instructor
ROSMAYRE LEONOR
RAMIREZ FRANCO ) .
Instructor Evidencia
= RAFAEL ERNESTO Ny Fecha de entrega” 31 de Marzo del 2023 a las 12:00am
= PoRECO chen Vot
[ /)\ Instructor
& JESUS DAVID POMARES e 0 Me gusta O 0 Comentario(s) i
VANEGAS [Soy Eval
‘1 Instructor
ANDRES OBED Publicacion prioritaria
VILLARREAL CASELLES
Instructor GILBERTO JOSE GONZALEZ FABRA
fecha de inicio: 14 de Diciembre del 2021 - fecha de vigencia: 18 de Diciembre del 2021

e i O QQ*Q Cf _? ﬂfpg@}-yl_’n!%@ﬂ A@@qu)@;/;;;]g@

10. Participar en la formulacion de proyectos de investigacion aplicada, innovacion
pedagodgica y desarrollo tecnolégico de interés institucional SENNOVA.
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11. Participar en los equipos, grupos, comités, proyectos y demas instancias institucionales
que lo requieran.

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

No ha sido requerido para este periodo.

13. Presentar el reporte de eventos en SOFIA PLUS (Programacién con visto bueno del
coordinador académico o misional) en los dias establecidos por el Centro, al supervisor
correspondiente y los demas soportes requeridos para la legalizacién del pago.
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RECOMENDACIONES TECHICAS,

PROYEGTAR EL MERCADD DE ACLIERDOD CON EL TIPO DE
» COMPETEMCIA DE AFREMDIZAJIE FRODUCTO O SERVICIO ¥ CARACTERISTICAS DE LOS
COMSUMIDORES ¥ USUARIOS

» COMPETEMCIA DE AFREMNDIZAJE. RESULTADODS DE AFREMDIZAJE ETAPA PFRACTICA

APLICHR BY LA REBDLUCKSS DE PROSLEMAS REALES DEL BECTOSR FRODUCTIVG, LS COSOCIRIENTOS, HASUDGDES ¥
DESTREZAS PERTIMENTES & LAS QOMPETERCIAS DEL PROGRALA DE FORLACINN ASLBIENDO ESTRATEGIAS ¥ METORILDGIS

L AL PGS T

HORAS DEDICADM & EN LA FICHA © 25,01

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  170.00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

POCAGEE 1241 AlA FPage 8 of §

| ACHA | FECHAINICIO | FECHAFINAL | EVENTO | HORAS
TOTAL TIEMPO EDT's: o.00

ACTIVIDADES ADICIONALES
| _FECHAINICIAL | FECHA FINAL | _-IEE.'E-

oiroanz2 JVDEI0E2 PROYECTCE: DE INVESTIEALLLM

TOTAL ACTIVIDADE 5 ADMCIOMNAL ES: . 01

INSTRUCTOR: LIND& JOHANMNE ORTIZ PRADA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA

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

Cargado con el modelo PHVA
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15. Responder por la custodia y buen uso de equipos, bienes e inventario asignado a su
cargo o puesto bajo su cuidado, por el centro o lugar donde se desarrolle la formacién le
facilite para el desarrollo de su objeto contractual y hacer entrega formal de acuerdo con

los lineamientos institucionales

@ W

7!
i/

golorante 1.acé
Arﬁﬁcial en Polv9

| €
Colorisa',

| 16. Apoyar los procesos de aseguramiento de la calidad cuando la entidad lo requiera.

En el momento no estoy desarrollando la obligacion

GTH-F-062 V09



SENA

N

17. Apoyar la planeacion y el alistamiento de los materiales de formacion, propios de su
area y apoyar los procesos de evaluacion y/o parte técnica de la supervision de la
adquisicion de bienes y/o servicios cuando la entidad lo requiera de acuerdo con la Ley
1474 de 2011 y requerimiento de la institucion

18. doptar en la formacion las diferentes estrategias pedagodgicas que la Entidad dispone
como son: Worldskills, Senasoft, Bootcamp, Bootcamp, entre otras.

No ha sido requerido para este periodo

19. Participar en procesos de promocion y divulgacion de la oferta educativa, servicios y
actividades de divulgacion tecnoldgica programada por el Centro.

No ha sido requerido para este periodo

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

En el momento no estoy desarrollando la obligacion
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21. Rendir oportunamente los informes requeridos sobre las acciones encomendadas y los
productos resultantes de procesos de formacion profesional.

Informe contractual presentado a supervisor de contrato el cual incluye; planilla SI contratista,
reporte de actividades y otros.

& DOCUMENTO SOPOATE EN ADGUNSICIONES EFECTUADAS A NO DELIGADDS A FACTURAR (PoR [0 Reglonal 47
DErAS CONCEPTO DE HOMORARIOS Y0 PRESTACKIN DE SERVICIZE PERSOMALES] |Codlge Centro 11810
7’&? REGIOHAL MAGDALENA Facha Elaboracion Octubre da 2022

SERACIO MAConAL CENTRO ACUICOLA ¥ ASROMNDUSTRIAL DE GAIRA-MABDALENA - BEERVICIGE PRESTADOS A LA FOR Verslén MAYD 2022 -2 39
LE AFRERDIZAIE Adguirients: SERVICID HACIONAL DE APRENDIZAJE SENA NIt adquirkents: 599.998.034-1 ID de Proceso 25432913548
Rsolunlén DIAN N° 1B7B402406TE5E sutoniza decds 380,004 haeia 765,008 (Ensro 18 de 2033} Ho. da documsnto SETTST

DATOS DEL CONTRATISTA

Hombres y apellidos confratiata: LINDA JOHAMNNA ORTIZ FRADA N o
Coumen slsctranico confratista: Inloragmisena. eiu.co cC. 36725965 | IPIN® de contacto

Régimen dal IVA: [ WO RESPONGABLE | pertenscs al régimen simple de fibutscion? | WO | Ea declarante de renta? [ NO | Ea Penslonado? [ NG

Sus Ingreacs en el 2021 fusron lguales o supsrions NO Inducclin 55T Praata Serviclos Excluldos de VA 7 51
Banco al cual consignar: I EANCOLOMBIA Tipo de cta AHORRDE | N® {:ua-nt.a TER20410525
E:E %ﬂtggg Daﬂ"gxﬁmrﬁmﬂnnﬁ e{gncﬂ 3u con aln'?m Ko gnmal zzgé-ﬁ 3 m 1252131&0“" . a | HG
DATOS DEL CONTRATO Y PERIODO OBJETO DE PAGD
H* oal contrato: I3EaS5E2022 | N* Compromias SIF | 15222
Valor Total o8l Contrate § 27982500 M- Pago | Paricin objelo ds papo Valor Bruto Pago
Saldo Anteror del Contrato 511.192.000 5 1l 2 $3.53?.5l]_|},[l]
Hugvo Saldo del Confrato § 7.195.500 Legallzacion comisiones gel perkdo $ 0.00
INSTRUCTOR:FRESTAR LOZ SERVICICS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO IN3TRUCTOR PARA EL
|IOBJETO CONTRACTUAL: DESARROLLD

Diescripeitn dal senvicdo prestado)

RESUMEN PAGODS GENERADODS EN EL PERIODD OBJETD DE PAGD

I Ingresos por honorancs ¥ 30500 Taila Oe TELENCion en 1a TUEME AT 300 U |
Retencion en |a Fuents del Perodo 50

Ingresos de olros meases cobrados 2n el mas 0
TOTAL INGRESOS DEL PERIODO %3357 500 Menos, Retefisante Ofros Ingresos 50
BASE PARA RETENCION EM LA FUENTE 42356483 TOTAL RETEFUENTE PRESENTE PAGO $0

LIgUIDACION DE PAGO A SEGURIDAD SOCLAL ¥ LMANDACIKON DEL HETD A PAGAR

Satlambra Apoato Walor Base retencion n 13 fuente| 235646300 TARIFA
= Planilla PILA, o . N* Radicaclon papo 55 44E795466T | Valor Base retencion en la fuenie ICA| 3.541.700.00
|Ingreso Base de Cotizacion - IBC 1.559.000 1.585.000 Walor base VA 0,00
Aporie obiiqatono 3 segundad social salud 155500 THEO0 | WA |51 65 RESPONSABLE] 000  19%
Aponie obiigatorio 3 segunidad social Penslon 255.900 255900 Menos Retenchon en |la Fuents 0,00| 0,00%
Aporie obligatorio 3 Fondo de solldandad Penslonal 3 - 15 a Menos Retencion VA 000 15%
ARL 1 3 39.000 |§ 30000 Retpisy - B209 2479200 0O,700%
Aparies woluntaros 3 Fondo de pensiones Collgatonas 3 - . 0,00
ﬁp-:-nes'.'umtanns a cuerias AFC 5 - . 0,00
3 Pro-Heaspital TL950,00| 2,000%
: Oiras Retenconas 0.00( 0,000%
3 Oitras Ratencionas 0.00| 0,000%
. EE A BOS 15 BES 5 = Oitrans Fabancicnss 0,00 0,000%
EEEEMEEM 3 1 21u 12& 3 3589.750
| Salud hasia k1 608.064 5 - Descuentos de Libranza 0,00
Renta Exenta 5% 3 9.130.960 3 TES.488 Descusnins de embango (S tlene) 0,00
Retencitn en la Fuente Contingente 3 - VALOR A PAGAR $ 3.892.758,00

S0N: TRES MILLONES OCHOCIENTOS NOVENTA ¥ DOS MIL SETECIENTOS CINCUENTA Y OCHO PESOS MICTE

ACTIVIDADES DESARROLLADAS DURANTE EL PERIODO OBJETD DE PAGD
Elaboracidn productos pasteleris complemertaris ZE681184; crema pastelera, chemtilly, inglesa y versidn chocolate, tiremisd y fondant
Ficking y packing, rotulado y etiquetado, normatividsd, competencia EMTREGA DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS ¥ FRODUCTOS Tec. Panificaciom
Elaborecidn Sombonas rellsmos ganache tmmarinds, coraza, mmcu}'i, pruchas de temperada, moldes. Ter _chocolsterin Fichs 2433227
Tecnologo e=n agrobiotecnologis con ficha de caracterizacidn 2556589 competencia Elaborer bicinsumos Introduccion ciclos biogeoquimicos
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22. Solicitar oportunamente los elementos necesarios para desarrollar eficazmente su labor
técnico-pedagdgica.

No ha sido necesario en el presente periodo

23. Incorporar las tendencias tecnoldgicas, pedagogicas y de gestion a las estructuras
curriculares por competencias laborales de las diferentes acciones de formacion
profesional.

Manejo de la plataforma Territorium y Cloud Labs

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

Se evidencia en las imagenes anexas en el punto 1 del presente documento

25. Presentar agendas e informes de legalizacion correspondiente a las 6érdenes de
desplazamiento, cuando a esto se diere lugar, en un plazo maximo de 5 dias,
posteriores a la finalizacién de la comision.

En el momento no me encuentro desarrollando dicha obligacion.

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

Informes presentados a Supervisor de Contrato; cotizacion de materiales de formacién y equipos
para procesamiento de cacao
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Cotizacion
GUARDABOSQUES DELA =
SIERRA
vy
- }L".:' b Cacao fino de aroma, checolates, y sus derivados
NIT Cherte Contacto Fecha Ciudad
HiFEiire? CAFMOPE LA 5 Welly johana Perea Cajal it Tl i) Sanla Pharta
Telefono Direcdon Email Descuento (%) T. Pago
SOLPTEED W F CA, 14 URB VILLA, DEL MEK Bpesmari@hotmail.com LonLade
Item | Codigo Descripcion Cantidad | Unidad Vr. Unitaric Vr Total
1 Cacao seco fino de sshor y aroma 50 Kilo 12500 3625000
2 Nibs de cacao tostados 10 Kilo 536,000 5360.000
3 Licor de cacao 10 Kibo 545,000 SA50.000
4 Manterz de caczo 10 Kilo 60000 S600.000
5 50
6 50
7 50
i 50
g 50
10 50
11 50
12 50
13 50
14 50
15 50
16 50
17 50
1E 50
1% 50
20 50
21 50
22 50
23 50
i) 50
25 50
Total 52.035.000
Desouento 40
Subtotal 52.035.000

27. Apoyar el desarrollo de los planes de mejoramiento en curso en el proceso de la

formacion profesional integral

En el momento no me encuentro desarrollando dicha obligacion.
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28. Aplicar al proceso y aportar la certificacion de la Norma de Competencia Laboral para la
funcién de instructor, con plazo maximo a 30 de junio de 2020, o durante la ejecucién si
el inicio se da posterior a esta fecha.

En espera a nueva Convocatoria para realizar el proceso
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA

FECHA INICIAL: 01/09/2022 00:00:00
FECHA FINAL: 30/09/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2183677 - AGROBIOTECNOLOGIA

AJUSTAR EL PROCESO PRODUCTIVO IN VITRO O EXVITRO
DE ACUERDO CON RESULTADOS DE CRECIMIENTO Y
DESARROLLO DEL MATERIAL

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITAY
AUDITIVA

DEFINIR HERRAMIENTAS PARA AUTOMATIZACION Y
CONTROL DE PROCESOS, CUMPLIENDO CON
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO.

ELABORAR EL PROYECTO DE PRODUCCION
BIOTECNOLOGICA VEGETAL SEGUN OBJETIVOS DE LA
EMPRESA.

PLANIFICAR ,PRODUCCIC')N DE MATERIAL VEGETAL
BIOTECNOLOGICO DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS Y
METAS ESTABLECIDAS.

10/3/22 12:41 AM
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PRODUCIR BIOINSUMOS DE ACUERDO CON CRITERIOS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TECNICOS, ECOLOGICOS Y DE BIOSEGURIDAD SEGUN LOS
ESTANDARES DE CALIDAD REQUERIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

SUPERVISAR LA PRODUCCION DE BIOINSUMOS DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD Y LOS REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

PROPAGAR PLANTAS ENDURECIDAS DE ACUERDO CON
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS CONDICIONES REQUERIDAS Y LAS
RECOMENDACIONES TECNICAS.

PROYECTAR EL MERCADO DE ACUERDO CON EL TIPO DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  PRODUCTO O SERVICIO Y CARACTERISTICAS DE LOS
CONSUMIDORES Y USUARIOS

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y ]
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS

DE AUTOGESTION
HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20.00
FICHA 2499227 - CHOCOLATERIA..
DE APRENDIZAJE:

10/3/22 12:41 AM Page 2 of 9



+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDO CON
PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA

ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN ESPECIFICACIONES DE PROCESO Y NECESIDADES DE MERCADO.

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

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

Aplicar analisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

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

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

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

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

10/3/22 12:41 AM
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+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DE AUTOGESTION

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

Obtener base de chocolate de acuerdo con procedimiento técnico
y normativa de alimentos

Operar equipos de procesamiento de cacao acorde con
especificaciones técnicas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EJECUTAR LA OPERACION DE EQUIPOS DE PROCESAMIENTO DE CACAO SEGUN MANUALES DE OPERACION Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS

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

Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

10/3/22 12:41 AM
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+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 74.00

DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROCEDIMIENTO TECNICO

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2448740 - PANIFICACION.

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

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

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

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

Despachar productos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa legal

29080110902 ENTREGAR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANADERIA SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y

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

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Elaborar masa de panificacion de acuerdo con la guia de
produccion y normativa sanitaria

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

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

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

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y )
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.
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+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 51.00

DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2556589 - AGROBIOTECNOLOGIA

AJUSTAR EL PROCESO PRODUCTIVO IN VITRO O EXVITRO
DE ACUERDO CON RESULTADOS DE CRECIMIENTO Y
DESARROLLO DEL MATERIAL

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITAY
AUDITIVA

DEFINIR HERRAMIENTAS PARA AUTOMATIZACION Y
CONTROL DE PROCESOS, CUMPLIENDO CON
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO.

ELABORAR EL PROYECTO DE PRQDUCCION
BIOTECNOLOGICA VEGETAL SEGUN OBJETIVOS DE LA
EMPRESA.

PLANIFICAR PRODUCCION DE MATERIAL VEGETAL
BIOTECNOLOGICO DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS Y
METAS ESTABLECIDAS.
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PRODUCIR BIOINSUMOS DE ACUERDO CON CRITERIOS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TECNICOS, ECOLOGICOS Y DE BIOSEGURIDAD SEGUN LOS
ESTANDARES DE CALIDAD REQUERIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

SUPERVISAR LA PRODUCCION DE BIOINSUMOS DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD Y LOS REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

PROPAGAR PLANTAS ENDURECIDAS DE ACUERDO CON
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS CONDICIONES REQUERIDAS Y LAS
RECOMENDACIONES TECNICAS.

PROYECTAR EL MERCADO DE ACUERDO CON EL TIPO DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  PRODUCTO O SERVICIO Y CARACTERISTICAS DE LOS
CONSUMIDORES Y USUARIOS

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y ]
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25.00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  170.00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
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FICHA | FECHAINICIO | FECHA FINAL EVENTO | HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0.00
ACTIVIDADES ADICIONALES
FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD .m
01/09/2022 30/09/2022 PROYECTOS DE INVESTIGACI¢N

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 6.00

INSTRUCTOR: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO ACUICOLA'Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA
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