
CENTRO DE FORMACIÓN:

FICHA:

N° NOMBRE APELLIDOS
DOCUMENTO DE 

IDENTIFICACIÓN
CORREO ELECTRÓNICO TELÉFONO/CELULAR

1
DERLY JOHANA 

RODRIGUEZ ORTIZ
1117264960

pasteleriamontevideo@gmail.com 3120003932 15/08/2024 X

2
ELIANA ISABEL 

MONTES DIAZ
1063282022

pasteleriamontevideo@gmail.com

3
ADELAIDA DEL CARMEN 

LOPEZ RAMIREZ
56058335 pasteleriamontevideo@gmail.com 3192912991 15/08/2024 X

4 VIVIANA MARCELA 
GONZALEZ LOPEZ

1120753979 pasteleriamontevideo@gmail.com

5 ANA MILENA 
MONTES VARGAS

1063285890 pasteleriamontevideo@gmail.com 3123129192 15/08/2024 X

6
ANGELICA PAOLA 

PACHECO MENDOZA
1148435193

pasteleriamontevideo@gmail.com 3121221223 15/08/2024 X

7 ANGIE PAOLA 
PACHECO VARGAS

1003080586
pasteleriamontevideo@gmail.com 3121121211 15/08/2024 X

8 ARNODIS EDITH 
BALTAZAR ESPITIA

25995777 pasteleriamontevideo@gmail.com 3118821292 15/08/2024 X

9 DIANA DEL CARMEN 
BENITEZ LAGARES

43977300 pasteleriamontevideo@gmail.com 3121929291 15/08/2024 X

10 GLORIA MILENA 
PEREZ MARIN

1045080767 pasteleriamontevideo@gmail.com

11 IDALY 
COLORADO AGUDELO

40331759
pasteleriamontevideo@gmail.com 3129838821 15/08/2024 X

12 JOSE LUIS
 MONTES ANGULO

78590993
pasteleriamontevideo@gmail.com

13 LINEY ESTHER 
RIVERO SANCHEZ

50920710
pasteleriamontevideo@gmail.com 3129337838 15/08/2024 X

14 LUZ DARY 
PAEZ PADILLA

50998510 pasteleriamontevideo@gmail.com

15 MARICELA 
CORRALES GONZALEZ

1148435199 pasteleriamontevideo@gmail.com 3181818992 15/08/2024 X

16
MARIA JOSE 

GOMEZ LARA
1066599423

pasteleriamontevideo@gmail.com

17 MARIA BEATRIZ 
SAENZ REGINO

50998601 pasteleriamontevideo@gmail.com

18 MATILDE JOSEFA 
GONZALEZ MENESES

25992486 pasteleriamontevideo@gmail.com 3128288229 15/08/2024 X

19 MISAEL ANTONIO 
SAEZ CORRALES

78588098 pasteleriamontevideo@gmail.com

20 NAUDITH
 PAYARES TAPIA

1063356725
pasteleriamontevideo@gmail.com 3212929299 15/08/2024 X

21 RAQUEL MARIA 
MARTINEZ MEJIA

1063790051 pasteleriamontevideo@gmail.com 3218873736 15/08/2024 X

22 ROSMIRA AYDE 
GARAVITO DIAZ

50947149 pasteleriamontevideo@gmail.com

23 SONDY PAOLA 
MANCHEGO ALVARADO

1003079478 pasteleriamontevideo@gmail.com 3002589636 15/08/2024 X

24 YIMI DARIO 
LOPEZ SIERRA

1045138351
pasteleriamontevideo@gmail.com 3016325847 15/08/2024 X

25 YOJANIS  
CORRALES OVIEDO

78588206
pasteleriamontevideo@gmail.com 3216985478 15/08/2024 X

26 YOLADY 
PEREZ MARIN 22189113 pasteleriamontevideo@gmail.com

ENADIS CORONADO TUIRAN
Nombre el instructora o instructor 

Versión: 03

Código: 

GEE-F-009

PROCESO GESTIÓN DE EMPRENDIMIENTO Y EMPRESARISMO

 FORMATO LISTA DE ASISTENCIA PARA PROGRAMAS DE FORMACIÓN SENA EMPRENDE RURAL   

CONFERENCIA 

TELEFÓNICA

A TRAVES DE 

EMISORA
FECHA

VIRTUAL Y/O 

DIGITAL

A TRAVES 

DE 

EMISORA

PRESENCIAL FECHA

** Ley 1581 de 2012“La presente información es confidencial, y todos los derechos a la misma que han sido o serán divulgados al receptor, permanecerán como propiedad del Divulgador. El Receptor no obtendrá derecho alguno, de ningún tipo, sobre la información, ni tampoco ningún derecho de utilizarla, excepto para el objeto del presente acuerdo. La divulgación de la Información confidencial no implica el 

licenciamiento de derecho de patentes o derecho de autor o ningún otro derecho por parte del Divulgador, que no estén establecidos previamente en un acuerdo contractual”

CIUDAD Y LUGAR EXACTO DE FORMACIÓN

AMBIENTE: I.E MONTEVIDEO PROGRAMA DE FORMACIÓN: ELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS DE PASTELERIA

HORARIO: 14:00 A 22:00

ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 1.DECORAR CREATIVAMENTE TORTAS Y PIES CONFORME A LA ORDEN DE PRODUCCIÓN, NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD. 2.  ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA, GARANTIZANDO LA 

RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO AMBIENTE, TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLÍTICA EMPRESARIAL. 3. DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS 

ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE PASTELERÍA, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL, ASPECTOS AMBIENTALES, BPM Y ÉTICA PROFESIONAL. 4. ALISTAR 

MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS DE PASTELERÍA TENIENDO EN CUENTA LAS NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL. 5. REALIZAR LA DOSIFICACIÓN DE 

LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE PASTELERÍA, BAJO LOS PRINCIPIOS ÉTICOS DE FABRICACIÓN ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACIÓN Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

PUERTO LIBERTADOR - CORDOBA, VEREDA MONTEVIDEO

2980676

FECHA DE ATENCIÓN Y MEDIO UTILIZADO

CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO - CCIT
COMPETENCIA:

VIRTUAL Y/O 

DIGITAL

CONFERENCIA 

TELEFÓNICA
PRESENCIAL
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