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ACTA No: 1-3164855

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Acta de viabilidad del proceso de certificacion para
formacion complementaria

CIUDAD Y FECHA: Quimbaya, marzo 14 de | HORA INICIO: | HORA FIN:
2025 8 am 12m
Ambiente de formacion | DIRECCION / REGIONAL /

LUGAR Y/O ENLACE: de la FUNDACION CENTRO: Regional Quindio/
UNIDOS Si PODEMOS Centro de Comercio y Turismo

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Verificar evidencias y asistencia al curso complementario
2. Realizar emisién de juicios evaluativos en el aplicativo Sofia Plus.
3. Resumir evidencias que comprueban el juicio evaluativo asignado a cada aprendiz.

4. Asegurar al Centro de Formacién que desde mi rol de instructor y dar fe que los
aprendices aprobados cumplen con todos los criterios de calidad de la formacion para
obtener su certificado al curso: “Elaboracion de productos panificables de masas
dulces”. Ficha 3164855

5. Viabilizar el proceso de precertificacion y certificacion del aprendiz.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

1. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacién académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018.

2. Dar fe y viabilidad como instructor que la emision de juicios evaluativos de los
aprendices de formacion complementaria presencial se realiz6 conforme a la
participacion y cumplimiento de evidencias establecidas en la planeacion pedagdgica,
guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacion del programa “Elaboracion de
productos panificables de masas dulces”. Ficha 3164855

3. Asegurar al centro de formacion la calidad de informacion para el proceso de
precertificacién y certificacién en el Centro de Formacion.

DESARROLLO DE LA REUNION

Mediante la presente acta como instructor de la ficha 3164855 del programa “Elaboracion
de productos panificables de masas dulces”. Doy fe y viabilidad para continuar con el
proceso de precertificacion y certificacion de los aprendices aprobados.

Los Juicios evaluativos se realizaron el dia 14 de marzo / 2025, para la competencia:
ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA
DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE vy los siguientes resultados de
aprendizaje:

1- DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE
PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD.

2- ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN
DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
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3- VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE
PRODUCTO PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA
EMPRESA Y LA LEGISLACION VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON
LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

CONCLUSIONES

Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012
y guia para la certificacion académica GFPI-G-018 y dar fe como instructor que
la emision de juicios evaluativos de los aprendices de formacion
complementaria presencial se realizé conforme a la participacion y
cumplimiento de evidencias/RAPS establecidas en la planeacion pedagodgica,
guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacion del programa “Elaboracién
de productos panificables de masas dulces”, ficha 3164855, con el propésito de
asegurarles al Centro de Formacion la calidad de informacién para el proceso
de precertificacion y certificacién que desarrolla el area de Gestion Educativa
y Subdireccion.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O
/DECISION PARTICIPACION
VIRTUAL
Realizar y enviar 21-03-2025 Nombre del Firma del instructor
acta instructor: )
al a_lr_ea de Jorge Mario Franco
certificacion i
Pulgarin

DE: ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ APRUEBA OBSERVACION FIRMA O
EMPRESA (SI/NO) PARTICIPACION VIRTUAL
Nombre del Centro de | N/A Firma del
instructor: Jorge Comercioy instructor
Mario Franco Turismo 7
Pulgarin
ANEXOS
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ACTA No: Ficha 2-3167237

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Acta de viabilidad del proceso de certificacion para
formacion complementaria

CIUDAD Y FECHA: Calarca, marzo 20 de HORA INICIO: HORA FIN:
2025 2 pm 6 pm
Ambiente de Panaderia | DIRECCION / REGIONAL /

LUGAR Y/O ENLACE: de la Fundacién FARO CENTRO: Regional Quindio/
SAN GABRIEL Centro de Comercio y Turismo

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

3. Verificar evidencias y asistencia al curso complementario
4. Realizar emision de juicios evaluativos en el aplicativo Sofia Plus.
3. Resumir evidencias que comprueban el juicio evaluativo asignado a cada aprendiz.

6. Asegurar al Centro de Formacién que desde mi rol de instructor y dar fe que los
aprendices aprobados cumplen con todos los criterios de calidad de la formacion para
obtener su certificado al curso: “Elaboracién de productos panificables de masas
dulces”. Ficha 3167237

7. Viabilizar el proceso de precertificacion y certificacion del aprendiz.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

4. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018.

5. Dar fe y viabilidad como instructor que la emision de juicios evaluativos de los
aprendices de formacion complementaria presencial se realiz6 conforme a la
participacion y cumplimiento de evidencias establecidas en la planeacion pedagdgica,
guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacién del programa “Elaboracion de
productos panificables de masas dulces”. Ficha 3167237

6. Asegurar al centro de formacion la calidad de informacion para el proceso de
precertificacion y certificacién en el Centro de Formacion.

DESARROLLO DE LA REUNION

Mediante la presente acta como instructor de la ficha 3167237 del programa “Elaboracién
de productos panificables de masas dulces”. Doy fe y viabilidad para continuar con el
proceso de precertificacion y certificacion de los aprendices aprobados.

Los Juicios evaluativos se realizaron el dia 14 de marzo / 2025, para la competencia:
ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA
DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE vy los siguientes resultados de
aprendizaje:

1- DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE
PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD.

2- ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN
DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
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3- VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE
PRODUCTO PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA
EMPRESA Y LA LEGISLACION VIGENTE.

4- REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON
LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

CONCLUSIONES

Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012
y guia para la certificacion académica GFPI-G-018 y dar fe como instructor que
la emision de juicios evaluativos de los aprendices de formacion
complementaria presencial se realizé conforme a la participacion vy
cumplimiento de evidencias/RAPS establecidas en la planeacién pedagogica,
guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacion del programa “Elaboracion
de productos panificables de masas dulces”, ficha 3167237, con el propésito de
asegurarles al Centro de Formacion la calidad de informacién para el proceso
de precertificacion y certificacion que desarrolla el area de Gestion Educativa
y Subdireccion.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O
/DECISION PARTICIPACION
VIRTUAL
Realizar y enviar 20-03-2025 Nombre del Firma del instructor
acta instructor: s
al gr.ea de Jorge Mario Franco
certificacion ,
Pulgarin
DE: ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES
NOMBRE DEPENDENCIA/ APRUEBA OBSERVACION FIRMA O
EMPRESA (SI/NO) PARTICIPACION VIRTUAL
Nombre del Centro de SI N/A Firma del
instructor: Jorge Comercioy instructor
Mario Franco Turismo 7 _
Pulgarin
ANEXOS
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