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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Fonseca La Guajira, 30 septiembre de 2024

Sefior(a)

AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ

SUPERVISOR CONTRATO No CO1_PCCNTR_5870046 del afio 2024
Cargo del supervisor

PROFESIONAL Grado 02

Dependencia: Centro Agroempresarial y Acuicola

Ciudad: Fonseca — La Guajira

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
mes septiembre del afio 2024

Referencia: No CO1_PCCNTR_580046 del afio 2024

JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO, identificada con la cédula de ciudadania No.
1.100.9960.052 de San Gil Santander, en mi calidad de Contratista del SENA, en (nombre de la
dependencia), en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a
continuacion presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor v forma de pago: CUARENTA Y CUATRO MILLONES DOSCIENTOS OCHO MIL OCHOCIENTOS NOVENTA Y
CINCO PESOS

PESOS (S44.208.895) Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) 11

Pagos mensuales distribuidos asi: Un (1) pago correspondiente a 15 dias del mes de febrero de2024

por valor de: Dos Millones doscientos treinta y dos mil setecientos setentay tres Pesos $ (2.232.773)

Mda/Cte; ocho (9) pagos iguales correspondientes a los meses de Marzo a noviembre de2024, por

valor de: Cuatro Millones cuatrocientos sesenta y cinco mil quinientos cuarenta y cinco

pesos($4.465.545) Mda/Cte., Cada uno y un ultimo pago correspondiente a 13 dias del mes de

diciembre del 2024, por un valor de: Cuatro Millones dieciocho mil novecientos noventa pesos $

(4.018.990) Mda/Cte

Plazo: Sera hasta el 13 de diciembre del 2024.

OBJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

(Prestar los servicios personales de caracter temporal de Artesano, Técnicos Tecnologos y/o
Profesionales que se desempefien como instructores en los programas técnicos de Formacion
Titulada de la Programacion de Articulacion con la media Formacion Profesional Integral en el
Centro Agroempresarial y Acuicola de la Regional Guajira.)
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Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del
siguiente cuadro)

listas oficiales de matriculados
expedidas por la plataforma
SOFIA, verificar la asistencia
registrando las inasistencias
en todas las sesiones de
formacion a partir del listado

oficial de matriculados,
reportando a tiempo las
novedades que surjan al

coordinador académico del
SENA y/o profesional deapoyo
del programa, asi como al
Establecimiento Educativo.

Generar listado oficial de
matriculados, de la plataforma
Sofiaplus; registrar las y reportar
las novedades a la Coordinacion
Académica de la institucién
educativa de aprendices
matriculados

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 | Aplicar las orientaciones| giaporacién de la planeacion . .
OCI?J?railiuefgrIaGS;II?Gq%[igs;;:gl:g Pedagc?glga, gufas de Ver X:gui\griggdcjljntts.
elaboracién de las Guias de aprendizaje, Plan concertado.
aprendizaje. 7 GTH- F-075 Instrumento de evaluacion.
V.06 Anexo Guia de aprendizaje
e instrumentos de
evaluacion, aplicados en
mes anterior, aplicados este
mes y pendientes por ser
aplicados
Evidencia 1: llustracciéon 1
Evedencia 2: llustraccion 4,
5y6
Evidencia 3: llustracion 7,
8y9
2 Hacer la verificacién de las

Para este mes no se realizo
esta actividad
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Elaborar las guias de
aprendizaje con su respectivo
material de apoyo,
evaluaciones de
conocimiento, desempefio y
producto para cargar en la
plataforma LMS y/o tenerlas a
disposicion en fisico de
requerirse. Las guias deben
ser elaboradas teniendo como
finalidad el trabajo auténomo
del aprendiz, asi como su
retroalimentacion enlas
sesiones de formacion. Este
material debe ser entregado al
aprendiz anticipadamente, de
tal manera que se realicen
antes de la formacion técnica
0 para su ejecucién por parte
del docente técnico del
Establecimiento Educativo.

Elaboracion de Guias de
aprendizaje con sus respectivos
instrumentos de evaluacion:
Conocimiento, Desempefio vy
productos y cargarlas en la
plataforma LMS y/o tenerlas a
disposicion en fisico.

Ver Evidencia 1
Ver documentoadjuntos.

Anexo Guia de aprendizaje
e instrumentos de
evaluacion, aplicados en
mes anterior, aplicados este
mes y pendientes por ser
aplicados

llustracion 1y 2

Redactar las actividades de
formaciéon propuestas en la
guia de aprendizaje debe ser
claras para que pueda ser
desarrollada por cualquiera de
los docentes o instructores
encargados. Las variaciones

Redactar de manera clara las
actividades en las guias de
aprendizaje teniendo en cuenta
la estructura Sistémica de las
Actividades de Aprendizaje:
Reflexion Inicial,
Contextualizacion e
identificacion de conocimientos

Ver Evidencia 1
Ver documentoadjuntos.

Anexo Guia de aprendizaje
e instrumentos de
evaluacion, aplicados en
mes anterior, aplicados este
mes y pendientes por ser
aplicados

llustraciéon 1y 2
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En la manera en la que se
desarrolla la guia de
aprendizaje en clase van a
depender de la didactica del
formador que los orienta bien
sea del colegio o del instructor
SENA. En caso de procesos
de comunicacion
especializados, sera el colegio
a través de sus docentes
especializados, guias y/o
interpretes los encargados de
hacer las modificaciones para
lenguajes y/o pedagogias
especializadas de las
actividades de las guias en 90
GFPI-M-004 V.02 caso de que
haya lugar, resguardando en
todo momento el propésito de
la formacién técnica para el
trabajo y la vida laboral. e.
Orientar el desarrollo de las
actividades de aprendizaje,
guiar, asesorar y acompanar
permanentemente a los
aprendices en el desarrollo de
dichas actividades. De igual
manera debera orientar a los
docentes técnicos y/o de las

areas transversales de los
Establecimientos Educativos
en el desarrollo de las

actividades requeridas segun
planeacién de la formacion del
Disefio Curricular.

necesarios para el aprendizaje,
Apropiacién del Conocimiento y
transferencia del conocimiento,
donde se reflejen los momentos
del aprendizaje e incluir en la
bibliografia de las mismas el
catalogo vigente del
https://biblioteca.sena.edu.co

Evaluar las evidencias de
aprendizaje (Desempefio,
Producto y Conocimiento) —
consignadas dentro del
Portafolio de Evidencias que
corresponda segun Pagina 2
de 8 GTH-F-077 V.13 ANEXO
DEL CONTRATO
procedimiento en SIGA vy
teniendo en cuenta las
disposiciones tecnoldgicas
LMS o Fisicas.

Elaborar los instrumentos de
apoyo para el conocimiento y
manejar el buen desempefio

Para este mes no se
desarrollaron estas
actividades como la
evaluacion de juicios

evaluativos debido a que el
aplicativo Sofia Plus se
encuentra en migracion.

Realizar y dar a conocer las
novedades de la formacién
segun evidencias
recolectadas para los comités
de evaluacion y seguimiento
(técnico —pedagdgico) con el
par académico del

Elaborar los listados de
asistencias y presentar las
novedades para los comités
de Evaluacién y Seguimiento
con el establecimiento
educativo.

Para este mes no se han
desarrollaron estas
actividades debido a que
esta reunion esta
programada para fin del
presente mes.
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Establecimiento Educativo,
coordinadores y rector.

Realizar la gestion, ejecucion
y cargue de las evaluaciones
de conocimiento, desempernio,
producto 'y reportar las
novedades de estas a través
del LMS, para los comités de
seguimiento y evaluacion.

Realizar el cargue de la guia
de aprendizaje en el
aplicativo del LMS

Para este mes no se
realiz6 esta actividad

Realizar y entregar informes
de ejecucion al Centro de
Formacién, con las
novedades académicas,
disciplinarias, para los comités
de evaluacion y seguimiento
del Centro y como parte de la
evidencia de seguimiento y
cumplimiento de las
Obligaciones contractuales
del convenio.

No se ha realizado en lo que
va del mes debido a que este
es bimestral.

Para este mes no se
realiz6 esta actividad

El informe debe estar
soportado en la informacién
gestionada en el LMS. En
caso de indisponibilidad
tecnolégica, el instructor
podra  presentar las
evidencias de manera fisica
con el compromiso de
cargarlas posteriormente en el
aplicativo. Es indispensable
gue toda actividad gestionada
por el LMS esté debidamente
calificada.

Cargar la informacion de la
ejecucion de la formacién vy
realizar la respectiva
calificacion en el aplicativo
LMS - Sofia Plus o de
manera  Fisica con el
compromiso de cargarla
posteriormente.

No se realiz6 actividad
durante este mes

10

resultadosde
de cada
en  Sistema
académico administrativo,
segin la ruta de trabajo
trazada para ejecutar la
formacion del programa
Técnico.

Evaluar los
aprendizaje
competencia

Evaluar los reportes de juicios
evaluativos generados de la
plataforma de Sofia plus de
las FICHAS No.

Ver Evidencia 1
Ver documentoadjuntos.

Anexo: Instrumentos
evaluados
Evidencia 4

llustracién 10y 11

11

De manera continua debera
tener al dia los proceso de la
ejecucion de la formaciony a su
vez, cuando se requiera y/o
maximo semestralmente,
deberd hacer entrega de los
informes de ejecucién de las
fichas asignadas donde
contenga como minimo:
Novedades de 8 GTH-F-075

V.06 asistencia, retiros,
cancelaciones, situaciones
académicas o disciplinarias

Participar en el proceso de
certificacion de la Norma de
Competencia Orientar
Procesos Formativos con
base en los planes de
formacién concertados

No se realiz6 actividad durante
este mes
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gue requieran de seguimiento
bien sea de sanciones o
reconocimientos, asi  como
toda novedad que requiera o
haya sido informada en el
comité de evaluacion 'y
seguimiento del Centro de
Formacién producto de la

socializacion de las
novedades en las reuniones
ejecutadas en los

establecimientos educativos.
Aplicar al proceso de
certificacion de la norma de
competencia “ORIENTAR
PROCESOS FORMATIVOS
CON BASE EN LOS PLANES
DE FORMACION
CONCERTADOS, 0 la
Actualizacion. “ORIENTAR
FORMACION PRESENCIAL
DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO
Y NORMATIVO" o en su
defecto debera aplicar al
proceso de certificacion de la
norma en el caso que se
encuentre vencido y aportar el
respectivo  certificado  de
aprobacion, o la evidencia de
la inscripcion efectiva a
mismo, en el informe de
ejecucion contractual antes de
la terminacion del contrato

12

Impartir Formacion
Profesional Integral en el area
designada en sus diferentes
modalidades y niveles con un

Generary presentar el informe
de ejecucion de horas
mensuales del aplicativo Sofia

Ver Documento
adjunto

Anexo: Horas De

Alcance minimo de 160 horas Plus. Septiembre
mensuales.

13 | Desarrollar las actividades| se desarrollaron de manera
adicionales que se requieran| exitosa acciones tales como: NO APLICA

para la ejecucion del contrato,
tales como ajustarse a las
politicas de comunicacion del
SENA y aplicacion de las TIC

(Manejar los sitios Web
oficiales, Manejo Secop I,
utilizar  correctamente  los
correos electronicos,

revisarlos periédicamente y
contestar requerimientos); El
contratista debera ejecutar su
contrato conforme al Sistema

Manejo de Secop I, Correos
Electroénicos, Sitios Web
Oficiales, respuestas oportunas
a requerimientos dispuestos en
el Contrato conforme al SIGA,
todos los documentos y formatos
fueron descargados de la
Plataforma CompromISO.
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Integrado de Gestion vy
Autocontrol “SIGA” del SENA
el cual se encuentra
documentado en la plataforma
CompromISO, para lo cual
deberd conocer apoyar Yy
participar en las actividades
propias del SIGA y del MIPG,
velar por la correcta utilizacion
de la imagen institucional,
reportar al area de
comunicaciones de la
Regional los eventos o
actividades a realizar que
requieran divulgacion.

14

Las demas que sean
necesarias para el cabal
cumplimiento del objeto
contractual.

Las que sean necesarias
para alcanzar el
cumplimiento total de esta
contratacion.

No se realiz6 actividad
durante este mes.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una vez
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe Legalizacién
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.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

No DE INICIO FINALIZACION
ITEM ORLDAEN LUGAR DE
DE DESPLAZAMIENTO
VIAJE
1. 91624 | FONSECA - SAN JUAN 27/08/2024 30/08/2024
SAN JUAN - FONSECA

FONSECA - BUENAVISTA
BUENAVISTA - FONSECA

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe que 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 electronicos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. 79270793 de la
planilla, de MI PLANILLA correspondiente al mes de agosto del afio 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019

— “Decreto Ley Anti tramites”)

Evidencias en (xx) folios

Cordialmente,

/ém

JOSEALBERTOGARCIACAMARGO
Contratista
C.C. No. 1.100.960.052

Recibi a satisfaccion:

Firma

AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ
Supervisor(a) Contrato No CO1.PCCNTR. 580046 del afio 2024
PROFESIONAL Grado 02
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EVIDENCIAS

Evidencia 1

llustracion 1: Se adjunta nueva guia en ejecucidon del programa técnico en panificacion con fichas 2951836, se adjuntan los instrumentos de evaluaciony se
realiza la socializacion del plan concertado de trabajo para el mes y los objetivos a alcanzar con el desarrollo de estas.

D
SENA

s
'7AV SENLA
PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

Lista de Chequeo Priactica de Elaboracion de Muffins

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

Fecha de Aplicacion de Instrumento: ||I'\I|lmzro de ficha:

Programa: Técnico en Panificacién

Mombre de los Integrantes del Grupo:

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Criterio de Evaluacién Cumple Mo cumple Observaciones

¢ Denominacion del Programa de Formacion: PANIF ICACION

1. Comocimientos Cognitivos

° (:6dig0 del Programﬂ dc FOrmaCién: 635200 i.i Identifica los ingredientes principales (harina, azdcar, hwevos, grasa,
iguido).
e Nombre del Proyecto: Elaboracion de productos de panificacion en las instituciones educativas .= tonace |a funckin ce los sudantes awmicos (paka de hameard.

1.3 Explica el efecto del tratamiento térmico en la expansidon del volumen.

articuladas en el departamento de la Guajira.

1.4 Reconoce la importancia de no sobrebatir la mezcla para evitar una
textura densa.

o Fase del Proyecto: Ejecucion.

1.5 Comprende cémao el calor afecta la coagulacidn de las proteinas (huevas) y
s gelatinizacitdn del almidan [harina).

o Actividad de Proyecto: Identificar la estructura de una planta de alimentos en el procesamiento de

2. Conocimientos Procedimentales

panaderia teniendo en cuenta la normativa vigente.

2.1 Pesa y mide carrectamente los ingredientes.

¢ Competencia: Almacenamiento de productos alimenticios e insumos 2-2 Incarpora los Ingredientes hiimedos v secos de manera adecuada,
evitando sobrebatir.
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 2 3 Precalienta el horna correctamente antes de hornear (temperatura entre
[180-200°C).-
- Almacenamiento de productos alimenticios e insumos 7.4 Distribuye Ia mezcla de manera uniforme en los moldes.

2.5 Controla adecuadamente el tiempo de coccitn (15-25 minutos).

- Ubicar los productos alimenticios conforme a su naturaleza y técnicas de almacenamiento

2.6 verifica el punto de coccitn insertando un palillo (debe salir limpia).

e Duracion de la Guia: 48 Horas

Firma del instructor Instructor

Fuente: José Alberto Garcia Camargo
Lugar: Institucién Educativa Maria Emma Mendoza



Evidencia 2
llustracién 4, 5y 6: Anexo plan de trabajo concertados por fichas

Firma de plan concertado ficha 2727569 Firma de plan concertado ficha 2951838 Firma de plan concertado ficha 2951836

Observacion: Los documentos completos que soportan estas evidencias son adjuntados al final de documento



Evidencia 3

llustracidén 7, 8 y 9: Anexo lista de asistencia por fichas

Firma de asistencia ficha 2727569

Firma de asistencia ficha 2951838

Firma de asistencia ficha 2951836

Observacion: Los documentos completos que soportan estas evidencias son adjuntados al final de documento

Evidencia 4

llustraccion 10y 11: Juicios evlautivos aplicados en resultados de aprendizajes terminados
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: PANIFICACION

e Cddigo del Programa de Formacion: 635200

e Nombre del Proyecto: Elaboracion de productos de panificacion en las instituciones educativas
articuladas en el departamento de la Guajira.

e Fase del Proyecto: Ejecucion.

e Actividad de Proyecto: Identificar la estructura de una planta de alimentos en el procesamiento de
panaderia teniendo en cuenta la normativa vigente.

e Competencia: Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
- Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

- Ubicar los productos alimenticios conforme a su naturaleza y técnicas de almacenamiento

e Duracion de la Guia: 48 Horas

2. PRESENTACION

En esta competencia “Almacenamiento de productos alimenticios e insumos”, nos enfocaremos en la

importancia de una correcta gestion de los productos e insumos utilizados en la panaderia. Los aprendices
aprenderan a identificar las condiciones dptimas para el almacenamiento de diferentes ingredientes, desde
harinas y levaduras hasta grasas y azlcares, garantizando su frescura y calidad. Exploraremos los métodos
mas efectivos para ubicar y organizar estos productos segln su naturaleza y tiempo de vida util, asegurando
gue cada uno se conserve en el ambiente adecuado para mantener sus propiedades intactas. También
revisaremos las normativas relacionadas con la conservacién y manipulacion de alimentos en espacios de
almacenamiento, reforzando la responsabilidad de mantener estandares rigurosos para evitar
contaminaciones y pérdidas. Con una adecuada planificacion y ejecucién de estas técnicas, no solo se
optimiza el proceso de produccién, sino que también se contribuye a la seguridad alimentaria y al éxito en la

panaderia.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de reflexion inicial

o ¢Porqué crees que es importante almacenar correctamente los productos alimenticios en
una panaderia?

o ¢Qué podria pasar si los ingredientes para hacer pan no se almacenan adecuadamente?

o ¢Como piensas que se deben organizar los productos en una panaderia para facilitar su uso y
conservacion?

o ¢Qué factores crees que podrian afectar la forma en que se almacenan los diferentes tipos de
productos alimenticios?

o ¢Porqué es importante separar los productos en funcion de su naturaleza (por ejemplo,
ingredientes secos vs. ingredientes humedos)?

o ¢Como crees que la correcta ubicacion de los productos podria influir en la eficiencia del
trabajo en una panaderia?

Duracion de la actividad: 2 horas
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3.2 Actividades de contextualizacién e identificacién de conocimientos necesarios para el aprendizaje.

3.2.1. Identificar y Clasificar Métodos de Almacenamiento en Panaderia

Evidencia: Tabla de tipos de almacenamiento en la industria panadera

Tipo de

: Descripcion Ejemplos Requisitos
Almacenamiento P Jjemplo q 0
Almacenamientoen | Espacios destinados a ingredientesno | Harina, azlcar, | Mantener en lugares frescos y secos;
Seco perecederos, como harinas y azlcares. | levadura. evitar la humedad y el calor.
. Espacios con temperatura controlada . .
Almacenamiento P P - Mantequilla,  leche, | Temperaturaentre 1°Cy 4°C; evitar la
- para  productos que  necesitan e
refrigerado L huevos. contaminacion cruzada.
enfriamiento.
. Espacios a temperaturas muy bajas para .
Almacenamiento - D Masa congelada, | Temperatura por debajo de -18°C;
productos que requieren congelacion. g P P J
congelado frutas. asegurar el buen sellado.
Almacenamiento en . - - . .
atmésfera Espacios con condiciones especificas Panes artesanales, | Control estricto de gases; ambientes
controlada de oxigeno y didxido de carbono. fermentos. limpios y sin contaminantes.

Almacenamiento en
tanques o silos

Contenedores grandes
ingredientes a granel.

para

Harina, granos.

Proteccion contra plagas y humedad;
mantenimiento regular.

Almacenamiento en
estanterias

Estantes o repisas para almacenar
productos empaquetados o utensilios.

Moldes, bandejas,
productos
empaquetados.

Organizacion y limpieza regular; facil
acceso y visibilidad.

Almacenamiento en
vitrinas

Espacios con  visualizacion
productos listos para la venta.

para

Panes, pasteles.

Mantenimiento de
adecuada; proteccion
contaminacion.

temperatura
contra

Fuente Propia: José Alberto Garcia Camargo

Elaborado: 1/03/2024

Actividad Individual: Explorando el Almacenamiento en la Panaderia

Objetivo: Comprender los diferentes tipos de almacenamiento en la industria panadera y cémo aplicarlos a

situaciones reales.

Instrucciones:

I.  Revisala Tabla: Examina la tabla de tipos de almacenamiento en la industria panadera que se te

proporciona.

Il.  Caso Practico: Imagina que trabajas en una panaderia y necesitas organizar el espacio de

almacenamiento para los siguientes productos:

o Harina

Mantequilla
Masa congelada
Panes artesanales
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I1l.  Responde alas Preguntas: Con base en la tabla, responde brevemente a las siguientes
preguntas:
o ¢Donde almacenarias la harinay por qué?.
o ¢Quétipo de almacenamiento es mas adecuado para la mantequilla 'y cuéles son sus
requisitos?.
- ¢Como almacenarias la masa congelada para garantizar su calidad?
- ¢Qué tipo de almacenamiento utilizarias para los panes artesanales y qué condiciones
especificas necesitas mantener?
IV. Reflexion: Escribe una breve reflexion (3-4 lineas) sobre la importancia de elegir el tipo correcto
de almacenamiento para cada producto. ;Cémao crees que una buena gestién del almacenamiento
puede impactar en la calidad de los productos de panaderia?

Duracion de la actividad: 15 horas

3.3. Actividades de Apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y teorizacién).

3.3.1. Planificar y Ejecutar el Almacenamiento Efectivo en Panaderia

Evidencia: Implementacién de Almacenamiento en Panaderia

Descripcion de la actividad: Esta actividad tiene como obejtivo de aprendizaje ensefiarlo a usted como
aprendiz a planificar y ejecutar un almacenamiento efectivo en la industria panadera.

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacion: Lista de chequeo.

Duracion de la actividad: 15 horas
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Objetivo: Aplicar conceptos de almacenamiento y ubicacion para desarrollar un plan practico de gestion de
productos en una panaderia.
Instrucciones:
Revision de Materiales:
o Revisalatabla de tipos de almacenamiento proporcionada anteriormente.
o Asegurate de entender las caracteristicas y requisitos de cada tipo de almacenamiento (seco,
refrigerado, congelado, etc.).
1. Caso Practico: Imagina que trabajas en una panaderia y debes gestionar el almacenamiento de los
siguientes productos e insumos:
Harina (50 kg)
Mantequilla (20 kg)
Masa congelada (100 kg)

Panes artesanales (20 unidades)

Tareas:
A. Planificacién de Almacenamiento: Selecciona el Tipo de Almacenamiento.

Producto/Insumo| Tipo de Almacenamiento Justificacion
Almacenamiento en seco, en lugares | La harina es sensible a la humedady a la infestacion de
Harina frescos y ventilados, en envases | plagas. Almacenar en un lugar seco y fresco preserva su
herméticos. calidad y evita el desarrollo de moho.
Mantequilla

Masa congelada

Panes artesanales

Levadura fresca

Levadura seca

AzUlcar

Leche en polvo

Chocolate para
fundir

Frutas
deshidratadas

Nueces y semillas

Crema pastelera
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Producto/Insumo

Tipo de Almacenamiento

Justificacion

Esenciasy
extractos

Margarina

B. Disefio del Espacio ubicando los producto en sus condiciones adecuadas.

Area de
Almacenamiento

Ubicacion de Productos

Condiciones Especificas

C. Procedimientos de Mantenimiento:

Frecuencia

Tareas

Diarias

Semanales
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3.4. Actividades de transferencia del conocimiento.

Evaluar y mejorar un sistema de almacenamiento existente para una panaeria segun la normatividad vigente
Evidencia: Evaluacion y Mejora del Sistema de Almacenamiento en Panaderia

Descripcion de la actividad:

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacidn: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de producto

Instrumento de evaluacion: Lista de chequeo - GA3-290801029-01-AA3-EVOL.

Duracion de la actividad: 16 horas

Obijetivo:
Evaluar un sistema de almacenamiento existente y proponer mejoras para optimizar la eficiencia y calidad en
una panaderia.
Instrucciones Generales:
1. Revisién de Materiales:

o Revisalos conceptos y procedimientos de almacenamiento y ubicacion de productos que has aprendido
en las actividades anteriores.

o Consulta la tabla de tipos de almacenamiento y los procedimientos de mantenimiento desarrollados
anteriormente.

2. Caso Practico: Imagina que eres el encargado de evaluar el sistema de almacenamiento de una panaderia
gue actualmente enfrenta los siguientes problemas:
o Laharina se humedece y forma grumos.
o Lamantequillaa veces se derrite porque la temperatura del refrigerador no se controla adecuadamente.

o Lamasa congelada no se utiliza a tiempo, lo que lleva a desperdicio.
o Los panes artesanales se secan rapidamente y pierden frescura.
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Tareas:
A. Evaluacion del Sistema Actual:

o ldentificalos Problemas:

- Harina: {Qué problemas especificos estan ocurriendo con el almacenamiento de harina?

- Mantequilla: ; Qué problemas estan causando la variacion en la temperatura del refrigerador?

- Masacongelada: ;Como esté afectando la falta de uso oportuno de la masa?

- Panes artesanales: ;Qué factores contribuyen a la pérdida de frescura de los panes?

o Recomendaciones para Mejoras:

- Harina: Propon soluciones para prevenir la humedad y la formacion de grumos.

- Mantequilla: Sugiere medidas para controlar mejor la temperatura del refrigerador.

- Masacongelada: Recomienda procedimientos para asegurar el uso oportuno de la masa.

- Panes artesanales: Proporciona estrategias para mantener la frescura de los panes.

Nota: En la primera fila se da un ejemplo para el desarrollo de esta actividad.

Tabla: Evaluacion del Sistema Actual

Producto/Insumo Problema Identificado Posibles Causas Solucién Propuesta

Harina Humedad y formacién de grumos. ~
dafiados. seca.

Altahumedad; envases inadecuados 0 | Usar envases herméticos; mantener area

Mantequilla

Masa Congelada

Panes Artesanales

B. Disefio de un Plan de Accion:

o Elaboraun plan detallado para implementar las mejoras propuestas.
- Incluye pasos especificos, recursos necesarios y cronograma.

- Establece quién sera responsable de cada tarea.

Nota: En la primera fila se da un ejemplo para el desarrollo de esta actividad.

Tabla: Disefio de un Plan de Accion

Producto/Insumo Pasos Recursos Necesarios Cronograma Responsable
. . Instalar envases herméticos; revisar |Envases nuevos; Implementar en 1 Encargado de
Harina (Ejemplo) e . .
humedad. deshumidificador semana inventario
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Recursos Necesarios

Producto/Insumo Pasos

Cronograma

Responsable

Mantequilla

Masa Congelada

Panes
Artesanales

C. Evaluacién de Resultados:

o Define como mediras el éxito de las mejoras implementadas.
- Establece criterios de éxito y métodos para monitorear y evaluar los resultados.

3. Reflexion Final: Escribe una reflexién final (3-5 lineas) sobre como la evaluacion continua y la

implementacion de mejoras pueden impactar en la eficiencia y calidad del almacenamiento en una

panaderia.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Fase del
proyecto
formativo

Actividad del

proyecto formativo

Actividad de
Aprendizaje

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacion

naturaleza del producto, y
normativa para
almacenamiento de
alimentos.

3. Efectla la identificacion y
localizacién de los
productos no conformes y
en cuarentena en las &reas
asignadas segun
procedimiento y normativa
vigente.

EJECUCION | APLICACION DE Identificar las Implementacion de | - 1. Determina los recursos Técnica: Rubricas de
TECNICAS DE caracteristicas | Almacenamiento en | para el almacenamiento de simulacién
ALMACENAMIENTO | de frutasy Panaderia materias primas, insumos y Instrumento: Lista
EN LAS verduras de productos terminados segun | de chequeo
DISTITINTAS acuerdo con la naturaleza del producto y
LINEAS DE los las técnicas de Técnica:
PRODUCCION DE procedimientos almacenamiento. RO
ALIMENTOS establecidos . o Observacion directa
TENIENDO E’N por la empresa 2 Ubica materias primas, Instrumento: Lista

insumos y productos segun de chequeo
CUENTA LA yla técnicas de
NORMATIVIDAD normatividad almacenamiento
VIGENTE. vigente. '
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

Almacenamiento en seco: Proceso de guardar
ingredientes no perecederos en un lugar fresco y
seco para evitar humedad y plagas.

Almacenamiento refrigerado: Espacios con
temperatura controlada (1°C a 4°C) usados para
conservar productos perecederos como mantequilla
y leche.

Almacenamiento congelado: Almacenamiento a
temperaturas por debajo de -18°C, ideal para
productos que requieren congelacién, como la
masa congelada.

Atmosfera controlada: Técnica de
almacenamiento que regula gases como el oxigeno
y dioxido de carbono para mantener la calidad de
productos sensibles.

Congelacién: Proceso de almacenar alimentos a
bajas temperaturas para detener el crecimiento
bacteriano y prolongar su vida util.

Contaminacion cruzada: Transferencia de
microorganismos 0 sustancias nocivas de un
alimento a otro, frecuentemente a través de
utensilios, manos o superficies.

Fermentos: Sustancias que contienen
microorganismos vivos, como levaduras o
bacterias, usadas en la panificacion para hacer que
la masa suba.

Humedad: Presencia de vapor de agua en el
ambiente, que puede afectar la calidad de los
productos si no se controla adecuadamente.

Mantenimiento:  Conjunto  de  actividades
rutinarias para asegurar el correcto estado de los
equipos y productos en el area de almacenamiento.

Panes artesanales: Panes hechos de manera
tradicional, sin conservantes, que requieren
almacenamiento en condiciones controladas para
mantener su frescura.

Temperatura controlada: Uso de equipos como
refrigeradores o camaras para mantener alimentos
a una temperatura estable y evitar su deterioro.

Vitrinas: Espacios en los que se exhiben productos
listos para la venta, como panes y pasteles,
manteniendo su frescura y apariencia adecuada.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

1. Pérez Gomez, M. A. (2019). Gestion de
almacenamiento en la industria
alimentaria: Teoria y préctica. Editorial
Alfa, 22 edicion, pp. 45-67.

2. Rodriguez Vargas, C. (2021).
Conservacion y  manipulacion  de
productos en panaderia. Ediciones Beta,
pp. 112-130.

3. Torres Martinez, L. (2020). Organizacion
y planificacion del almacenamiento de
insumos en la panaderia moderna.
Editorial Gamma, pp. 58-85.

4. Diaz Ramirez, J. (2018).
Almacenamiento y conservacién de
productos perecederos en la industria
alimentaria. Ediciones Delta, pp. 90-120.
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Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | José Alberto Garcia | Instructor C.AA. 22-03-2024
Camargo. Técnico

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

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)
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Lista de Chequeo Prictica de Elaboracién de Néctar de Fruta de Mora

"Fecha de Aplicacién de Instrumento: 41 $ep 2024 J",
Nombre de los Integrantes del Grupo: J_LO‘ VN Coko y Jese Mo\xc\f\a na.) Pew) o020, 5
Ljd‘?wm Pf €, (oveq g3 Solewo Y Mew vin Cocdoln \
' Cumple | . |
Criterios de Evaluacion A\ (sm\?o)_\ Observaciones J\t
1. Comprension de Ingredientes hr J‘
Identifica y describe el papel de los ingredientes utilizados en la A { ]‘
elaboracién del néctar (moras. agua, aziicar, dcido citrico, etc.). \
l !

2. Preparacion de Ingredientes
Explica el proceso de seleccion y preparacion de moras, incluyendo

lavado y desinfeccion.

=
3. Extraccion de Jugo
4

Describe y realiza cl—pTocedimiento adecuado para extraer el jugo de las
moras, utilizando el equipo adecuado.
4. Adicion de Ingredientes

car, acido citrico) en las

Agrega los ingredientes adicionales (agua, azd

proporciones correctas, siguiendo las recetas y férmulas establecidas.

5. Adicion de Agentes de Textura J
Incorpora agentes de textura (como CMC, pectina, gellan) en las '/

cantidades y de acuerdo a las especificaciones para obtener la

'gons’istencia deseada del néctar. ow”

6. Mezela y Homogeneizacion ] |
B Pezclor con lo~

| Realiza la mezcla y homogeneizacién del néctar de manera uniforme
mﬁ; ﬁ lo. AZY o
‘ B

|para asegurar la consistencia del producto.

7. Pasteurizacion R\ e
Describe y lleva a cabo el proceso de pasteurizacién del néctar para
asegurar la eliminacion de microorganismos y prolongar la vida atil del

roducto.

/8. Filtracion y Clarificacion
Lleva a cabo la filtracion del néctar para eliminar sdlidos y clarificar el \/

roducto final.

. Embotellado y Almacenamiento e l Bt “
Realiza el embotellado del néctar en condiciones sanitarias y asegura un \/
almacenamiento adecuado para mantener la calidad del producto.

i |

IFirma del Instructor £
[_________—___’____———

Nota: Instrumento aplicado hasta la fecha
Ficha: 2727569
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Lista de Chequeo Préctica de Elaboracion de Helado

Fecha de Aplicacion de Instrumento:

Nombre de los Integrantes del Grupo:

Criterios de Evaluacién

Cumple (Si/No)

Observaciones

1. Comprension de Ingredientes

Identifica y describe la funcion de cada ingrediente en la elaboracion del
helado (leche, crema, azlcar, estabilizantes, etc.).

2. Proporciones y Mezcla

Aplica las proporciones correctas de ingredientes y mezcla de manera
uniforme.

3. Pasteurizacién

Explica el proceso de pasteurizacion y su importancia para la seguridad
y calidad del helado.

4. Enfriamiento y Maduracién

Entiende la importancia del enfriamiento rapido y la maduracion de la
mezcla antes del proceso de congelacion.

5. Congelacion

Utiliza el equipo de congelacion adecuadamente para obtener una
textura suave y homogénea del helado.

6. Incorporacion de Sabores y Mezclas

Incorpora sabores y mezclas adicionales (trozos de fruta, chocolate,
etc.) de manera uniforme sin afectar la textura del helado.

7. Control de Temperatura

Mantiene y controla la temperatura adecuada durante el proceso de
congelacién y almacenamiento.

8. Control de Calidad

Realiza pruebas para asegurar que el helado cumple con los estandares
de textura, sabor y consistencia.

9. Seguridad e Higiene

Aplica practicas de seguridad e higiene durante la preparacion, manejo
y almacenamiento del helado.

Firmadel Instructor

Nota: Instrumento pendiente de ser aplicado
Ficha: 2951838
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Lista de Chequeo Practica de Elaboracion de Muffins

Fecha de Aplicacion de Instrumento: Numero de ficha:
Programa: Técnico en Panificacion
Nombre de los Integrantes del Grupo:
Criterio de Evaluacion Cumple | No cumple Observaciones

1. Conocimientos Cognitivos

1.1 Identifica los ingredientes principales (harina, azlcar, huevos, grasa,
liquido).

1.2 Conoce la funcién de los leudantes quimicos (polvo de hornear).

1.3 Explica el efecto del tratamiento térmico en la expansién del volumen.

1.4 Reconoce la importancia de no sobrebatir la mezcla para evitar una
textura densa.

1.5 Comprende como el calor afecta la coagulacidn de las proteinas (huevos) y
la gelatinizacidn del almidén (harina).

2. Conocimientos Procedimentales

2.1 Pesay mide correctamente los ingredientes.

2.2 Incorpora los ingredientes himedos y secos de manera adecuada,
evitando sobrebatir.

2.3 Precalienta el horno correctamente antes de hornear (temperatura entre
180-200°C).

2.4 Distribuye la mezcla de manera uniforme en los moldes.

2.5 Controla adecuadamente el tiempo de coccidon (15-25 minutos).

2.6 Verifica el punto de coccidén insertando un palillo (debe salir limpio).

Firma del instructor Instructor

Instrumento pendiente por ser aplicado




Evidencia2: llustracion 4 --- Plan concertado ficha: 2727569 Agroindustria Alimentaria







Evidencia3: llustracion 7 --- asistencias: 2727569 Agroindustria Alimentaria




Evidencia2: llustracion 5 --- Plan concertado ficha: 2951838 Agroindustria Alimentaria







Evidencia3: llustracion 8 --- Firma de lista de asistencia ficha: 2951838 Agroindustria
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Evidencia2: llustracion 6 --- Plan concertado ficha: 2951836 Panificacion
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Evidencia3: llustracion 9 --- Firma de lista de asistencia ficha: 2951836 Panificacién
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Evidencia 4
llustracion 10y 11

Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacién:
Cégigo:

Version:

Denominacién:

Estado de laFichade
Fecha Inicio:

FechaFin:

Modalidad de Formacién:

16/09/2024
2951838
936161

1

AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

EN EJECUCION
21/03/2024
12/12/2025
PRESENCIAL

Regional: 44 - REGIONAL GUAJIRA
Centro de Formacion: 9524 - CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
Tipo de Namero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacién Fechay Hora del Juicio Funcionario que registro el juicio evaluativo
Tl 1023528065 MARIA JOSE CURVELO OSORIO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1073820152 YAINETH LORENA RODINO SUAREZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1081002963 NATAHALIA GERLEINS | BRITO TEHERAN EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1091356147 JOSE SEBASTIAN MURILLO COBO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | POR EVALUAR -
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1118842772 SHARA SILENA GONZALEZ ASPUSHAINA | EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1120243110 JAIDELIS SHARITH RUBIO BRITO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1120243670 KATHERIN JULIETH BARROS MARTINEZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1120742262 HUGO DANIEL DOMINGUEZ BRITO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1120743864 ANDRES RAFAEL MENDOZA ORTIZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121040971 OLAYA ENRIQUE PITRE GAMEZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121041029 ESLEYCER MIGUEL ARTEAGA BARROS EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121041310 YERALDIN ESTEFANY [IPUANA PUSHAINA EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121041613 JHONEIDYS DANIELA | QUIROGA GUERRA EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN [ 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121041777 IVAN DAVID SOLIPAZ BRITO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121041819 SAMEC ZAIN BRITO BRITO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121041982 LINA MARCELA MONTERO BORJA EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121042155 LEONELA ANDREA IPUANA APUSHANA EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS




Tl 1121042264 SHARA KATRIN CERA RODRIGUEZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN | 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121042275 SANTIAGO ANDRES FRAGOZO DIAZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121042305 HIMARIS MICHEL GRANADILLO PALENCIA | EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | POR EVALUAR -
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121042314 HEVANYERITH GAMEZ PUSHAINA EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
YULIETH PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121042501 SARELY YULIETH BRITO DE ARMAS EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121042542 FANNY LUCIA FRAGOZO RODRIGUEZ | EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121042816 ANELETH MICHELL DUARTE PALACIO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1121045819 JESUS DAVID GARCIA LOPEZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1122404034 LEYLIS MARIA TORREGROSA GAMEZ EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
Tl 1123972137 GELEN MILENA CARDALES BELENO EN FORMACION 5116 - APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN 152492 - REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE | APROBADO 16/09/2024 23.46 a CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES.

EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO
DE PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS
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Tl 1067607382 JHEFERSON DAVID VEGA MEDINA EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal CONFORME, SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

Tl 1067607382 JHEFERSON DAVID VEGA MEDINA EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS
30600 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO . -

Tl 1118884236 LEONARDO JOSE ALVAREZ GUERRERO EN FORMACION feemico y norpmatlva ?egal p CONBORME. SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Tl 1118884236 LEONARDO JOSE ALVAREZ GUERRERO EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS

T 1120242767 SAMUEL ANDRES AMAYA VEGA EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ONFORME, SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

Tl 1120242767 SAMUEL ANDRES AMAYA VEGA EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS
30600 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO . -

Tl 1120243044 JHONATAN DAVID SANDOVAL ALONSO EN FORMACION feemico y norpmatlva ?egal p CONBORME. SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Tl 1120243044 JHONATAN DAVID SANDOVAL ALONSO EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS

T 1122400334 CARLOS JAVIER GUTIERREZ GOMEZ EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623650 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal CONFORME, SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

Tl 1122400334 CARLOS JAVIER GUTIERREZ GOMEZ EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS
30600 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO R -

Tl 1122401951 DEIMER YESID ACOSTAAVILA EN FORMACION TBomco y norpmanva ?egal p NP ORI, SECUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Tl 1122401951 DEIMER YESID ACOSTA AVILA EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS
39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623850 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO N

Tl 1122402919 VALENTINA ISABEL PADILLA RIBON EN FORMACION fécnico y norpmatlva ?ega p CONRORME. SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Tl 1122402919 VALENTINA ISABEL PADILLA RIBON EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS

TI 112240301 LUIS DAVID PERTUZ MONTAN EN FORMACION 39'6’99 Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO APROBAD 1 2024 23.2: 11 2 - E ALBERTO GARCIA CAMAR

03010 uIs v o o 0 Clo técnico y nOIPmallva ,Ijega P CONFORME, SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO 0 o 6109720 3.232 | CC 1100960052 - JOS OGARCIAC GO

Tl 1122403010 LUIS DAVID PERTUZ MONTANO EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS
39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 523859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO -

Tl 1122404159 JUAN CARLOS GAMEZ NIEVES EN FORMACION fécnico y norpmatlva ?egal p CONFORME SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Tl 1122404159 JUAN CARLOS GAMEZ NIEVES EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS

TI 1122404 ANDRES RICARD MILIAN FONSECA EN FORMACION 39'6’99 Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO APROBAD 1 2024 23.2: 11 2 - E ALBERTO GARCIA CAMAR

04568 SRIC o ONSEC. 0 Clo técnico y nOIPmallva ,Ijegal P CONFORME, SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO 0 o 6109720 3.232 | CC 1100960052 - JOS OGARCIAC GO

Tl 1122404568 ANDRES RICARDO MILIAN FONSECA EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS
39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 523859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO -

Tl 1122408426 SHEILY CAROLAY ALVAREZ INBLETH EN FORMACION fécnico y norpmatlva ?egal p CONRORME. SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Tl 1122408426 SHEILY CAROLAY ALVAREZ INBLETH EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS

PPT 5715049 JESUS ALFREDO ROMERO DIAZ EN FORMACION 30600 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623859 - 29080110903 DISPONER PRODUCTO NO APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
técnico y normativa legal CONFORME, SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

PPT 5715049 JESUS ALFREDO ROMERO DIAZ EN FORMACION 39699 - Despachar productos de acuerdo con procedimiento 623860 - 29080110904 REPORTAR NOVEDADES EN LA APROBADO 16/09/2024 23.23 a | CC 1100960052 - JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

técnico y normativa legal

ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS
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Verificados los resultados del participante en el curso virtual
Funcion Publica certifica que:

" Funcion Publica

JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

C.C 1.100.960.052

Participo y completé el curso virtual:
Integridad, transparencia y lucha contra la corrupcion.

Con una duracion de 20 horas.
Bogota D.C., 17 de septiembre 2024

Cdédigo: 76947517000
Aura Isabel Mora

Directora de Participacion, Transparencia y Servicio al Ciudadano




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 01/09/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2951836 - PANIFICACION.
DE APRENDIZAJE:

.« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

29080110501 PLANEAR RECURSOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS
SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE ALMACENAMIENTO

29080110502 UBICAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS CONFORME A SU NATURALEZA Y TECNICAS DE ALMACENAMIENTO
29080110503 INVENTARIAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS ALMACENADOS TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO

ESTABLECIDO.

29080110504 MONITOREAR LAS VARIABLES DE CONTROL EN EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS,
PRODUCTOS EN PROCESO Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGUN NORMATIVA Y PROCEDIMIENTO.

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

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

., COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Despachar productos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa legal

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

Elaborar masa de panificacién de acuerdo con la guia de
produccién y normativa sanitaria

Enrigue 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 FiSICAEN 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
ESCRITADENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

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

9/09/24 9:46
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: UtiIiza_r herramientas irjforméticas de_:flcuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 64,00

FICHA 2727569 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

. APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE TRATAMIENTO TERMICO SEGUN
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR INFORMES MANUALES O SISTEMATIZADOS DE LAS NOVEDADES RELACIONADAS CON LA APLICACION DE LOS
METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO DE
PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE
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DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE
REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS PROGRAMAS
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITAY
AUDITIVA

CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PROMOVER LA’INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

9/09/24 9:46
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FICHA 2951838 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
., COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

. APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD
CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE TRATAMIENTO TERMICO SEGUN
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR INFORMES MANUALES O SISTEMATIZADOS DE LAS NOVEDADES RELACIONADAS CON LA APLICACION DE LOS
METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO DE
PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIO!\I PARA EL
. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE
BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS PROGRAMAS
DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: )CA\ZLOJS/:%F\{/iNDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITAY

. . CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.
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. . COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 64,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 176,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS
TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
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Compromiso Presupuestal de Gasto — Comprobante.

Usuario Solicitante:
Unidad 6 Subunidad
Ejecutora Solicitante:

Fechay Hora Sistema:

KENDRY JULIETH ONATE JEREZ
CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA-

MHkonate
36-02-00-044-

22/08/2024 12:00:00 p. m.

REGISTRO PRESUPUESTAL DEL COMPROMISO

Con base en el CDP No: 5524 de fecha 2024-03-20. Se hizo el registro presupuestal con el siguiente detalle

Namero: 226924 Fecha Registro: 2024-08-22 Unidad / Subunidad Ejecutora: 36-02-00-044-952410 CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA-GUAJIRA
Vigencia Presupuestal Actual Estado: Generado Tipo de Moneda: [COP-Pesos [Tasa de Cambio: 0,00
Valor Inicial: 554.780,00| Valor Total Operaciones: 0,00 Valor Actual: 554.780,00 |Saldo x Obligar: 554.780,00

TERCERO ORIGINAL
Identificacion: Cédula de Ciudadania 1100960052I Razén Social: |JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO IMedio de Pago: IAbono en cuenta

CUENTA BANCARIA
Ntmero: 483407276044 Banco: [anco pavivienoa sa [ripo: [pnorro [estago:  faciva

ORDENADOR DEL GASTO
Identificacion: 57444781|N0mbre: ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO MORAN |Cargo: |SUBD'RECT0R CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA - GUAJIRA
CAJA MENOR VIATICOS DOCUMENTO SOPORTE
Identificacion: | Fecha de Registro: | Genera Vidticos: Si 23’,2_;5%’,"';“‘““ de 91624 Namero: |91624 |Tipo: |SOLICITUD |Fecha: |2024-08-22
ITEM PARA AFECTACION DE GASTO
DEPENDENCIA POSICION CATALOGO DE GASTO FUENTE RECURSO SITUAC.
952411 CENTRO AGROEMPRESARIAL Y C-3603-1300-15-20305C-3603025-02 ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE FORMACIQN ) VALOR
ACUICOLA - INTEGRACION CON LA MEDIA- PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DEL SERVICIO DE FORMACION Nacion 10 CSF FECHA OPERACION VALOR INICIAL OPERACION VALOR ACTUAL SALDO X OBLIGAR
GUAJIRA PROFESIONAL DEL SENA NACIONAL
554.780,00 0,00
Total: 554.780,00 0,00 554.780,00 554.780,00

Objeto:

MARIA EMMA MENDOZA dentro del programa de Articulacién con la media del CAA. RADICADO 44-9-2024-009674 DE 22.08.2024.

VIATICOS FORMACION: COM 91624, LOS DIAS 27,28,29 Y30 AGOSTO 2024, F/CA SAN JUAN(BUENAVISTA — IE MARIA EMMA MENDOZA) F/CA, F/CA DISTRACCION (IE RURAL BUENAVISTA) F/CA, Impartir Formacién Profesional Integral en la IE RURAL DE BUENAVISTA y la IE

PLAN DE PAGOS

DEPENDENCIA DE AFECTACION DE PAC

POSICION DEL CATALOGO DE PAC

FECHA

VALOR A PAGAR

SALDO POR OBLIGAR LINEA DE PAGO

36-02-00-044-952410

CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA-GUAJIRA

3-8 CNC - INVERSION ORDINARIA NACION CSF

2024-08-22

554.780,00| NINGUNO

554.780,00

s Firmado digitalmente por JANYA PEREZ SUAREZ
Nombre de reconocimiento (DN): treet-CL 57 8 69, 2.5.4.13-FP GSE CL 77 7 44 OF 701, cn-JANYA
EREZ SUAREL, serialNumber-40928068, .C.
-janyaperez@sena.edu.co, c-CO, title-Profesional Grado 06, 0-SERVICIO NACIONAL DE
6.1.4.1.4710.1.3.2:8999990341, name=C.C, 0u=Grupo Mixto Administiativo

APRENDIZAJE,

, 5t-BOGOTA D.

JANYA PEREZ SUAREZ

COORDINADORA GRUPO MIXTO DE APOYO ADMINISTRATIVO
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Documento de Autorizacidon, Reconocimiento y
Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais

Unidad 6 Subunidad que Genera

Usuario que Genera Reporte:

Reporte:

Fecha y Hora Generacién Reporte:

MHasanjuan

36-02-00-044-

952410

ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO
MORA

CENTRO AGROEMPRESARIAL Y
ACUICOLA-GUAIJIRA

jueves, 22 de agosto de 2024

Comisién Servicio al Interior del Pais - Tramite - Inicial

_ o 91624 L 2024-08-20 s Autorizada Unidad Ejecutora o Subunidad - 36-02-00-044-952410 CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA-

Solicitud de Comisién No. Fecha Solicitud Estado de la Comision GUAJIRA

Tipo de Comisidn Servicio Fecha Aut./ Rech. 2024-08-22 Genera Viaticos Sl Genera gastos de viaje Si Requiere Pasajes Aéreos NO

Transporte por Via Terrestre Area u Oficina CONTRATISTA INSTRUCTOR Tipo de tramite Inicial Comisién Inicial

CDP de viaticos

Consecutivo CDP 5524 Dependencia Solicitante 952411 CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA - INTEGRACION CON LA MEDIA-GUAJIRA
C-3603-1300-15-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE FORMAC}ION C-3603-1300-15-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE

Rubro Presupuestal de Viaticos PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DEL SERVICIO DE FORMACION Rubro Presupuestal de Gastos de Viaje FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DEL
PROFESIONAL DEL SENA NACIONAL SERVICIO DE FORMACION PROFESIONAL DEL SENA NACIONAL

. a oref ; Arefie Arefie o Pernocta | Porcentaj £ gen
Tipoy Namero de Fechalnicial Fechafinal Dpto./Municipio | Dpto./Municipio N°. B & . Base de Valor Viatico Valor Total Valor Gastos Valor total a . 3
Rombie Documento Cawe Esiizal Comision Comision Origen Destino Dias gg'ﬁrﬂ;’igéa Perneocta =l Liquidacion Diario Viaticos pagar ©laifzit® Gzl Cmmisiam B IETEEe

MINISTERIO DE HACIENDA

Y CREDITO PUBLICO

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacion. Los

Firmado digitalmente por: MINISTERIO DE HACIENDA Y
CREDITO PUBLICO

Serial del certificado: 5540827336374662968
Entidad: Persona Juridica
Unidad Organizacional: SUBDIRECCION DE OPERACIONES
Hora de firma: 2024/08/22 09:59:09 -05:00

certificados digitales de firma del presente documento se han emitido por una entidad de certificacion digital Abierta de confianza.
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Documento de Autorizacidén, Reconocimiento y
Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais

Usuario que Genera Reporte:

Unidad 6 Subunidad que Genera
Reporte:

Fecha y Hora Generacién Reporte:

MHasanjuan

36-02-00-044-

952410

ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO
MORA

CENTRO AGROEMPRESARIAL Y
ACUICOLA-GUAIJIRA

jueves, 22 de agosto de 2024

GUAJIRA/SAN JUAN
2024-08-27 2024-08-27 GUAJIRA/ FONSECA DEL CESAR - 05 No 50
GUAJIRA
GUAJIRA/
2024-08-28 2024-08-28 GUAJIRA/ FONSECA DISTRACCION - 05 No 50
CONTRATIS GUAJIRA Impartir Formacion Profesional Integral
JOSE ALBERTO TA en la IE RURAL DE BUENAVISTAY la
GARCIA CC: 1100960052 INSTRUCTO Autorizada 2 4.465.000,00 252.390,00 504.780,00 50.000,00 554.780,00 IE MARIA EMMA MENDOZA dentro
CAMARGO R del programa de Articulacién con la
media del CAA.
GUAJIRA/
2024-08-29 2024-08-29 GUAJIRA/ FONSECA DISTRACCION - 05 No 50
GUAJIRA
GUAJIRA/
2024-08-30 2024-08-30 GUAJIRA/ FONSECA DISTRACCION - 05 No 50
GUAJIRA
Totales Solicitud de Comision 504.780,00 50.000,00 554.780,00
OBJETO DE LA COMISION
Impartir Formacion Profesional Integral en la IE RURAL DE BUENAVISTAy la IE MARIA EMMA MENDOZA dentro del programa de Articulacion con la media del CAA.
ORDENADOR DEL GASTO
Identificacion: 57444781 Nombre: ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO MORAN Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO AGROEMPRESARIAL Y
ACUICOLA - GUAJIRA
VISTO BUENO JEFE INMEDIATO
Nombre: Cargo:

Pagina 2 de 3

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacion. Los

certificados digitales de firma del presente documento se han emitido por una entidad de certificacién digital Abierta de confianza.




Documento de Autorizacion, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte:
Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais

Unidad 6 Subunidad que Genera
Reporte:

Fechay Hora Generacién Reporte:

Firma Responsable

MHasanjuan ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO

MORA
36-02-00-044- CENTRO AGROEMPRESARIAL Y
952410 ACUICOLA-GUAJIRA

jueves, 22 de agosto de 2024

Verificado Por: KENDRY JULIETH ONATE JEREZ

Fecha Verificacion: 21/08/2024 11:52:07

certificados digitales de firma del presente documento se han emitido por una entidad de certificacion digital Abierta de confianza.

Firmado digitalmente por:

Nombre: ANGELICA PATRICIA SAN

JUANELO MORA

Cédulade ciudadania: 57444781

Usuario SIIF: MHasanjuan
Nﬂﬂlﬂll 22/08/2024 9:59:41 a. m.

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacion. Los
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SENA

N

FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA

CIUDAD Y FECHA: FONSECA 02 DE SEPTIEMBRE DE 2024

PRESENTADO A: ANGELICA PATRICIA SANJUANELO MORAN

ORDEN DE VIAJE No: FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:
91624 27 DE AGOSTO DE 2024 30 DE AGOSTO DE 2024

LUGAR A DONDE REALIZO REGIONAL / CENTRO DE OTRA : ( ciudad)

EL DESPLAZAMIENTO FORMACION

(FONSECA - SAN JUAN; SAN

JUAN -FONSECA) , ]
— (FONSECA ~BUENAVISTA: Agroempresarial y Acuicola

BUENAVISTA — FONSECA)

OBIJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:

Impartir Formacion Profesional Integral en la Institucion Educativa Maria Emma Mendoza del municipio
de San Juan Del Cesar y la Institucién Educativa Rural de Buenavista del municipio de Distraccién; dentro
del programa de Articulacién con la media del CAA.

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

DiA 1:27/08/2024

Desplazamiento ruta de ida: FONSECA — SAN JUAN DEL CESAR

Actividades ejecutadas: Desarrollo de formacidn profesional integral en la IE MARIA
EMMAMENDOZA, programa Técnico en Panificacidn, Ficha: 2951836

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

Se desarrolla actividad de ejecucidn a la formacién segun el plan concertado del mes de agosto de la
competencia “Entrega de materias primas, insumos y productos alimenticios”. Donde los aprendices
aprendieron la gestién de inventarios, asegurando la disponibilidad adecuada de productos.
Desarrollaron habilidades en el control de calidad, verificando que los productos cumplieran con los
estandares necesarios. También aprendieron a mantener condiciones éptimas de almacenamiento
para preservar la calidad. Ademas, se familiarizaron con la documentacién requerida para las entregas,
garantizando un manejo preciso y conforme a las regulaciones.

1/ 4 -
‘, > '
» 4
#27-ago 2024 2:48:19 p. m.
y 03sur-17 Carrera 23

San Juan Del Cesar
La Guajira

Imagen 1: El instructor verifica que los aprendices comprenden las técnicas entrega de materias
primas, insumos y productos alimenticios, su manejo de inventarios mediante la precisiéon en
registros.

Desplazamiento ruta de regreso: SAN JUAN DEL CESAR — FONSECA

{

GTH-F-087 V.02
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DiA 2: 28/08/2024

Desplazamiento ruta de ida: FONSECA — BUENAVISTA

Actividades ejecutadas: Desarrollo de formacién profesional integral en la IE RURAL DE BUENAVISTA,
programa Técnico en Agroindustria Alimentaria, Ficha: 2951838

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

Se desarrolla actividad de ejecucién a la formacién segun el plan concertado del mes de agosto de la
competencia “Almacenar productos alimenticios segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento”. Donde los aprendices aprendieron a inspeccionar y verificar las condiciones de
almacenamiento, como temperatura y humedad, de manera que se mantenga la calidad y seguridad
de los productos.

28 ago 2024 4:55:38 p. m.
Via sin nombre
Buenavista

Distraccion

La Guajira

Imagen 2: Desarrollo de actividades de formacion contempladas en la guia de aprendizaje.
Desplazamientos ruta de regreso: BUENAVISTA — FONSECA
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DiA 3:29/08/2024

Desplazamiento ruta de ida: FONSECA — BUENAVISTA

Actividades ejecutadas: Desarrollo de formacién profesional integral en la IE RURAL DE BUENAVISTA,
programa Técnico en Agroindustria Alimentaria, Ficha: 2727569

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

Se desarrolla actividad de ejecucion a la formacion segun el plan concertado del mes de agosto de la
competencia “Almacenar productos alimenticios segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento”. Mediante las practicas desarrolladas para este mes como fueron la elaboraciéon de
helado, suero, y queso costefio, los aprendices aprendieron la conservacién de alimentos aplicando
tratamientos térmicos, el control del comportamiento de variables y la elaboracién de informes segun
las orientaciones del instructor técnico.

Imagen 3: Desarrollo de actividades de formacion contempladas en la guia de aprendizaje.
Desplazamientos ruta de regreso: BUENAVISTA — FONSECA
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DiA 4:30/08/2024

Desplazamiento ruta de ida: FONSECA — BUENAVISTA

Actividades ejecutadas: Desarrollo de formacién profesional integral en la IE RURAL DE BUENAVISTA,
programa Técnico en Agroindustria Alimentaria, Ficha: 2951838

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

Se da continuidad con las actividades de ejecucidn a la formacion segun el plan concertado del mes de
agosto de la competencia “Almacenar productos alimenticios segin naturaleza del producto y técnicas
de almacenamiento”. donde los aprendices aprendieron la conservacién de alimentos aplicando
tratamientos térmicos, el control del comportamiento de variables y la elaboracién de informes segun
las orientaciones del instructor técnico.

Imagen 4: Desarrollo de actividades de formacion contempladas en la guia de aprendizaje.
Desplazamientos ruta de regreso: BUENAVISTA — FONSECA

RESULTADOS:

1. Sedesarrollaron las actividades contenidas en el plan concertado y contenidos en
cadaguia de aprendizaje

2. Se aplicaron instrumentos evaluacién.
3. Recolectaron las evidencias fotograficas, y listado de asistencia a formacion

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

1. Fotografias
2. Listados de Asistencia a la formacidn
3. Tiquetes

COMPROMISOS
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ACTIVIDAD QONSABLE FECHA

1. Revision y Evaluacion JOSE ALBERTO GARCIA AGOSTO DE 2024
de las evidencias CAMARGO
recolectadas. Instructor: Programa de

2. Presentar informe de Articulacién con la Media
las actividades CAA
desarrolladas

CONCLUSIONES:

Se desarrollé la formacion en las Instituciones educativas Maria Emma Mendoza y Rural De
Buenavista; dentro del programa de Articulacion con la media del CAA, en estas instituciones
se logré interactuar el grupo de grado 11° identificados con cddigo de ficha: 2727569 y con los
grupos de grado 10° identificados con cédigos de fichas: 2951836 y 2951838 con quienes se
impartié la formacidn con el normal desarrollo actividades que permiten evidenciar el logro de
los resultados de aprendizaje propuestos.

DATOS DEL CONTRATISTA

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA

JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO %émﬁ

VISTO BUENO SUPERVISOR
CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO FIRMA
SUPERVISOR
Coordinador Misional Amaury Segundo Gamez Aiez ﬁ
M‘aw/ ﬂlfcz
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TIQUETES TERRESTRES

DiA 1:
IMAGEN TIQUETE DE IDA - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $10.000
IMAGEN TIQUETE DE REGRESO - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $10.000
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DIA 2:
IMAGEN TIQUETE DE IDA - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $5.000
IMAGEN TIQUETE DE REGRESO - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $5.000
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DIiA 3:
IMAGEN TIQUETE DE IDA - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $5.000
IMAGEN TIQUETE DE REGRESO - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $5.000
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DiA 4:
IMAGEN TIQUETE DE IDA - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $5.000
IMAGEN TIQUETE DE REGRESO - PARA ESTE CASO EL VALOR FUE DE: $5.000
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VERSION FECHA DE ENTRADA NATURALEZA DEL CAMBIO
EN VIGENTE
V02 Agosto Se realizan modificaciones de imagen institucional

y generalidades
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