SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Puerto Berrio, 31 de julio de 2025

Sefor

JUAN DAVID VALENCIA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7387022

Cargo del Supervisor Coordinador Académico

Complejo Tecnoldgico Minero Agroempresarial

Puerto Berrio, Antioquia
Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual mes de julio del aifo 2025

Referencia: CO1.PCCNTR.7387022 de 2025

JORGE MARIO GARCIA AMARILES, identificado con la cédula de ciudadania
No0.71.193.373 de Puerto Berrio, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Complejo
Tecnolégico Minero Agroempresarial, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de
Servicios de la referencia, a continuacidn, presento el Informe de actividades realizadas en
el mes objeto de cobro.

Valor y forma de pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de CUARENTA Y
OCHO MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA Y CUATRO MIL OCHOCIENTOS SESENTA Y SEIS
PESOS M/CTE. ($48.294.866). Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la
siguiente manera: a) un primer pago por la suma de CUATRO MILLONES CIENTO TREINTA'Y
NUEVE MIL QUINIENTOS SESENTA PESOS M/CTE ($4.139.560), b) nueve (9) pagos iguales
por los meses de marzo a noviembre de 2025, por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS
NOVENTA'Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS M/CTE ($4.599.511) y c) Un ultimo pago
correspondiente a Diciembre DOS MILLONES SEISCIENTOS SEIS MIL TRESCIENTOS NOVENTA
M/CTE ($2.606.390). y/o el equivalente por la fraccién de mes para el primer y tltimo pago
de acuerdo con la vigencia contractual.

Plazo: Sera hasta el 17 de diciembre de 2025.
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OBJETO:

5_9502_260 PRESTAR SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL PARA PLANEAR
Y ORIENTAR LA FORMACION PROFESIONAL TITULADA O COMPLEMENTARIA EN LA LINEA
TECNOLOGICA CLIENTE, MODALIDAD PRESENCIAL PARA EL PROGRAMA VULNERABLES
EN EL COMPLEJO TECNOLOGICO MINERO AGROEMPRESARIAL.

Obligaciones Especificas:

N Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

o

1 | Desarrollar las | Impartir formacion | Listas de asistencias y
actividades de | complementaria en la ficha # | Registros fotograficos e
acuerdo con los | 3280411 MANIPULACION | informe programa de
planes que se | HIGIENICO SANITARIA DE | formacién complementaria.
elaboren ALIMENTOS - Vegachi
previamente con
personal que | Impartir formacion

cumpla con las | complementaria en la ficha #
exigencias de | 3251562 ELABORACION DE

formacion PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
académica y
pedagdgica que el | Impartir formacion

SENA determine. | complementaria en la ficha #
3280519 ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS.

Del 14 al 18 - TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA EN PANADERIAS
CON MASA MADRE.

Impartir formacion
complementaria en las fichas #
3280541 PREPARACION DE
SALSAS BASICAS PARA LA
COCINA CALIENTE — San Roque
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Impartir formacién
complementaria en las fichas #
3280567 MANIPULACION
HIGIENICA DE ALIMENTOS.

Impartir formacién
complementaria en la ficha.

De acuerdo con la
programacion establecida.

0 LINEA TECNOLOGICA CEL PROGRAMA
sefa
w 0 Ecncx0cA
e TECNOLOGIAS DE SERVICAS TURISTICOS
"DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CO0KO. DDENOMINACION DEL PROGRAMA
e3ss0002 HEPARACION G SALSASBASSASPARA LA COONA CALEATE
VeRsne SECTOR DEL PROGRAVA
i PENDIENTE POR DEFINR
PRSI [ rr————
Prgens Fecha Fin Programa: I programa aun se encuantra vigente
uRacOn
MAXIMA A b

rtos a0e0:
maripuiscion de sdmentos vegun Decreto 075, de 1967, emitdo por el Minatero de Sohs
Contibuyeno a8 & evila 13 Contaminacnes y enfsemedades

Sarvicio o6 ks
JUSTFGACON | shmersss: —
(8P realizacin de operacones y Ia
tevar 3
°
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FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacion: 62130004

Nombee dal Proyecto ( s o8 formacion Tiudada): WA

Fase dei Proyecto (sl o8 formacidn Tiulada): acer

Actvidad de Proyecto (si os formacion Tiuiada):
Manipusar

Cuerea 1 legpatacicn saneana de skmertos.

normatiidad vgerie.
o Duracitn de s Gua: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalocer 0ste ercico an e secior GHOGUCIVO B aves e Capackaciones Gigidas prncpaiments a las
s vortis

chrmicos, ckeos. Friver, ene otros)
o cus 0 ordoca en a actuatzacion de compedencias desde sl Geanoko eenOKYC) Ge s #rloma y los

pablca,
¥ esiion

Por o,
stn gropurs on rmacen comgimmantana

(]
sENA

N

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

Cadigo del Programa de Formacién: 63520580
Nombra del Proyecto ( si s formacion Titulada): NIA
Fase del (si ee formacion Titulada): Hacer
Actividad do Proyecto(si os formacién Titulada):

ompetancia: Preparar almentos de acuerdo a a solicitad del liente.
Eiaborar

bieni

o
« Duracion de la Guia: 40 horas.

2. PRESENTACION

blenvenid ¥

por
vuelve una henamienta para describir 1a ruta gastronémica y cultural de la cocina. En esta guia podra
elo

métodos de higienizacion de materias primas, equipos y ulensiios; a a vez que se conocen los procesos de
segregacién y disposicién de Ios residuos finales de los procesos de produccién. Por tanto, es importante
perfeccionar las competencia y habiidad en esie ofico, para realizar preparaciones que puedan deleitar el
paladar técnicas de reposterta son las tematicas.
fomales de esta propuest de fomacion complementaria.

=
N
o s
o ol e ransai

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #3

Portatzas.
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
Nomiro del Proyects (s es formaciée Trulada). NIA
Fase del Proyecto (sies fomacion Titulada): Hacer
Actividad de Proyoctofsi es formacion Titulada).

Compatencia:

produccdn

i hotskzes.

parametros de caiiad eslatiecios por | oGanzactn
o venfca

ProRocolos y procedimentos establecoas p<r 1 0Ganizac0n
+ Duracion de la Guia: 40 horas
2 PRESENTACION

hortalizas, e

cabdad establecidos por la normatividad vigente. Por tanta, es impontante perfeccionar s competendia y

ki tocnicas
de elaboracidn de diferentes productos elaboracidn de conservas de frutas y hortalcas son las temiticas.
formales de esta propuesta de formaadn complementaria
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Seleccionar y
programar

actividades de
ensefianza -

aprendizaje -
evaluaciéon segun

En el curso de MANIPULACION
HIGIENICA DE ALIMENTOS, se
les ensefio identificar los
riesgos de contaminacion de
los alimentos de acuerdo con

Registros
informe

fotograficos e
programa  de

formacion complementaria.
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el programa de | los tipos de alimentos vy

Formacion practicas de manipulacion. wn e
profesional, —
calendario de | Se realizo taller practico con los | - .
formacién y el | aprendices de la formacién el e
enfoque complementaria en | ot === =
metodoldgico “ELABORACION DE ; N
adoptado. PRODUCTOS DE REPOSTERIA.”

Ejecutar actividades asignadas
en el proceso de produccién de
alimentos segun procedimiento
definido.

Se realizo taller practico con los
aprendices de la formacion
complementaria en
“ELABORACION DE CONSERVAS | | 7 T
DE FRUTAS Y HORTALIZAS" | =——=—=mammanmss

Ejecutar actividades asignadas | — T 2N

en el proceso de produccion de | | === i < B S0
alimentos segtin procedimiento | | e mmm— :
definido. e S T

Se realizo taller practico con los | [

RED TECNOLOGICA
el TECNOLOGIAS DE SERVICI:

aprendices de la formacién | = e
complementaria en | | = - o—
“PREPARACION  DE  SALSAS | [r [ o
BASICAS PARA LA COCINA | | == =
CALIENTE.” Preparar Alimentos | |

De Acuerdo Con La Solicitud Del
Cliente.

De acuerdo con la
programacion establecida.
Metodologia participativa en
lluvia de ideas.

Trabajo de exposiciones de los
aprendices.
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FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacin: 62130004

fortalocer 0ste eercico an o sector GHOGUCIVO B Iravés e CApAcEACKONes GHgisas prncpaiments 3 las

s vortas
chrmicos, ckeos. Fruver, ene otros)
ol cum w0 antoma y los
pablca,
y uerniton
s

Por o,
ntn ropun n formacon cormsimmantana

wN

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

edigo del Programa de Formacién: 63520580
Nombre del Proyecto ( si s formacidn Titulada): NIA
Faso dol (sios formacion Titulada): Hacer
Actividad do Proyecto(si os formacién Titulada):
c ncia: Pre de acuerdo a l solicitud del cliente.
iaborar

Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTAGION

blenvenid

por
vuelve una henamienta para describr 1a ruta gastronémica y cultural de la cocina. En esta guia podra

métodos de higienizacion de materas primas, equipos y utensiios; a a vez que se conocen los procesos de
segregacién y disposicibn de los residuos finles. procesos de produccién. Por tanlo, es Impartante

feccionar fas compelencia y habiidad en esle oficio, para realizar preparaciones que puedan deleitar &
paladar 3 reposteria son las tematicas.
formales de esta propuesta de fomacién complementaria.

0]
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N

FORMATO GUIA DE APRENOTAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDZAJE #3

Portatzas.
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
Nomiro del Proyects (s es fomaciée Tulada). NIA

b
l
i

parametros de caiiad eslatieciios por | oGanzacte.

veriicar s caracteristicas
ProRocolos y procedimentos estableccsas p<r 1 03anizac0n
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Quesidos sprendices, hortalicas fue

cabdad establecidos por 1a normatividad vigente. Por tanta, es importants perfeccionar s competendl y

toenicas
de elaboracion de diferentes productos elaboracion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formacidn complementaria.
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Gra.3 #1831, Puerto Berrio, Arioqui

Seleccionar
ambientes de
aprendizaje con
base en los
resultados

propuestos y en
las caracteristicas
y requerimientos
de los aprendices.

Los asignados por la
coordinacion académica para
brindar formacién u otros
ambientes especificos para la
ejecuciéon de resultados de
aprendizaje.

Brinda Formacion en el
ambiente de formacion.

Listas de asistencias y

Registros
informe

fotograficos e
programa de

formacion complementaria.

s o

UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CUENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

OO0,

"DENOMINAGION DEL PROGRAWA

sa880018

ARG R0 S TARACE AENTOS

VERSION:
1

SECTOR DEL PROGRAMA|
PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencis oe
Programa

Fecha mico Pragrama: 1710222010

Fecra fn Pregrams. E programs sdn se encuenira vigenie

DURACION
MATIMA

10horas

JSTIFICACON

50 3 44ignen. con ef fin e que sepan 001 I8% PrecAUCIres Neces
30 los alemanitoa
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UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CUBNTE

RED TECNOLOGEA
TECNOLOGIAS D€ SERVICIOS TURISTICOS

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

| cooeo | DewownaciowoeLPRoGRAwA |

sa520880 [ —
VERSION: 'SECTOR DEL PROGRAMA:
1 SERVICIOS
Vigerce det Fecha incio Programa: 190872015
ro0ons | pocoa Fin rograme
Ol fonln

1 srograme Conslementircde socuiera v 90 pae bder ol sece 00 Wkrtoe ¥ &
3 n ol tema.

i
H

s LNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
N e
N s
A e
[DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
OGO DENOMINACION DEL PROGRAMA
— D ADES——
o o

1 PRIMARIO Y EXTRAGTIVO.

Vgocmde | Fecha i Progama 041272012
Progams | Focha Fin Progama: werte.

) UINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA.
e e

A\ 0 TECHOLO0KA
- TECNOLOGIAS DE SERVCOS TURISTICOS

'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
'DENOMINACION DEL PROGRAMA

|—coowo 1
63550002 PHEPARACION CE SALEAS BASICAS PARA LA COCNA CAUENTE
VERSONe 'SECTOR DEL PROGRAVA'
1 PENDIENTE POR DEFINR.
Vigscia el | Fache iicio Programe. 2011212000
o Fecha Fin Programs. E1 programa adn se encuantra vgente
DLRACION
MAXIMA 40haras.
maripucitnde Simerlos segin Decrelo 075, de W8T, et o fMinatero de Soks
JUSTICACON. | smereca, occiony
BPu)

w

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacin: 62130004
Nombee dol Proyects ( s o8 formacion Thidada): NA
Fase del Proyecto (sl o5 formacién Tituisda): Wacer
‘Actvidad de Proyocto (st os formacién Titutada):

‘Cueeta I3 egitacitn sankaa de almentos.

normatndad vaerie
« Duracién de s Gu: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalocer 0ste eercico an e Sector FHOGUCIVO A TRvés e CApPACRACIONeS GHigidas prncpaiments 3 las
[

‘chrmicos, Wcteos, Fruver, otros
ertceno y loa

pablea,
¥ uensio.

Por .
o5tn oD On ormiacon corgiementana
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FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

INTEGRAL

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

Corligo del Programa de Formacion: 63520560
Nombe do Proyecto (s o8 formcin Thuada): WA
Proyecto (si 05 formacién Titulada): Hacer
mmnn de Proyecto(sies formacién Titulada):
ompotancic roersr skt d scuso 2l skl ol e
Eiaber

« Duracion de la Guia: 40 horas.

2. PRESENTACION

bienvenid M

por
vuelve una heramienta para describir fa ruta gastronémica y cultural de la cocina. En esta guia podrd

primas, los procesos de.
segregacien y disposicion de los residuos finales de los procesas de produccién, Por tanto, es impartante
perf

rias compsinci e en st ck pers ez prspaecones qus psden destar o
n las lemalicas

paladar
fomales de esta propuesta de fomacon complementria.

]
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENOTAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #3

hortateas
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
Homirs del Proyect (o o ommacin Thdode: WA

e Proyecto (sies fomacion Titulsdal: Hocer
Retitnd e Propecott o fommacin Tdudey
Compotencia

i horskzes.

Parimancs do cded etk por 8 orprtzacn

Seioan y racaddiss s o s e
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

hortalizas, fue

Slted rocct o s miobated e, P o 5 Vgt ol gl Y

brprredut g riasdinrdngrrosnrap grasivog bl epaghohe-bopreyop bt
formales de esta propuests de formacidn complementaria.
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Desarrollar las
actividades
contractuales de
acuerdo con la
programacion
establecida en los

procesos
formativos del
centro de
formacion.

Impartir formacién
complementaria en la ficha #
3280411 MANIPULACION
HIGIENICO  SANITARIA  DE
ALIMENTOS - Vegachi

Impartir formacién
complementaria en la ficha #
3251562 ELABORACION DE
PRODUCTQOS DE REPOSTERIA.

Impartir formacién
complementaria en la ficha #

3280519 ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS.

Del 14 al 18 - TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA EN PANADERIAS
CON MASA MADRE.

Impartir formacién
complementaria en las fichas #

Listas de asistencias y
fotograficos
programa
formacién complementaria.

Registros
informe

e
de

Segin Maria Mecedes. en i revists a barra E) mercado de la

a4cs. Sin emborgo.

ercada. o o o pals Gormo en Lasroarménce
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3280541 PREPARACION DE
SALSAS BASICAS PARA LA
COCINA CALIENTE — San Roque

Impartir formacién
complementaria en las fichas #
3280567 MANIPULACION
HIGIENICA DE ALIMENTOS.

Impartir formacién
complementaria en la ficha.
De acuerdo con
programacion establecida.

la

e UINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
AY PRODUCOEN ¥ TRANSECRMACION
A e TEONOLOGICA
- TECNOLOGIAS AGROINDUSTRALES
w—
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
COOIGO: DDENOMINACION DEL PROGRAMA
srsrass LAGONAONDE COMEIAS & PRUTAS Y HHTALCAS
VRSN SFGTOR GEL PROGRAMA
1 PRMARIO Y EXTRACTIVO
[P Pve——r=
Programs Fecha Fr Programa &
DU
MAXAA o
ety gl
e
adia LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
N el
A D ECNOLOGEA
e TECNOLOGAS OE SERCAS TAISTCOS
.
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIBO: DDENOMINACION DEL
esonnz S —
vewson SECTOR GEL PROGRAIA
1 PENOIENTE POR DEF ISR
Vimcaow | Fecw e rogana 20122000
Programs Fecha Fin Progrwma: 1 programa adn s encuantra vgenta.
ey “omoss
T
So7E, 30 1007 ami poc o vmer 90 S
Comoupenss 80§ s n”Comamnacanes ) seardasts
enruace
o a4
WSTFCACON. | e
Sueas Pracices de Manadacon (BPAD pecesaspas t akacin 6 comacones ) 1
s

w

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE £2

*  Actividad do Proyecto (sl 0s fommacidn Tiulada):
* Competencia: Manigusa

Cuerta 3 legrtacicn sanana de almertos.

normatiidad wgerie.
o Duracitn de s Gua: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalecar aste eRrcico an e SeCIor FHOGUCIVO A IRvés e CAPACRACIONeS GHigioas princpaiments 3 las
s vortas

chenicos. Wcteos. Fnover. onwe otros)
o cu 50 orfoca en 8 actualzacin de Compedencias desde el GHAON0 CHOICD 08 B #AUOMO y 168
pablca,
T

equpos

o

Por ko,
o8ta propuests e frmacién comglementara,

°
sENA

N

INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFIGAGION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

+ Codigo del Programa de Formacion: 63520580

« Nombra del Proyecto (i es formacién Titulada): NIA

« Fase del Proyecto (si es formacién Titulada): Hacer

« Actividad do Proyectolsi as formacion Titulada):

« Competoncia: Preparar aimentos de acuerdo a la solcitud del cliente.
Eiaborar

o Proser

rtar o
Duracién de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

bienvenidos.

por
vuelve una henamienta para descrbir la futa gastronémica y cultural de la cooina. En esta guia podrd

métodos de higlenizacén de materas primas, equipos y ulensilos; a a vez que se conacen los procesos de
segregacion y disposicion de Ios residuos finales de los procesas de produccidn. Por tanto, es impartante
perfeccionar las compelencia y habildad en este ofico, para realizar preparaciones que puedan deleitar el

Jadar tecricas de reposterta son las tematicas.
fomales de esta propuesta de fomacion complementaria.
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FORMATO GUIA DE APRENOTAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDZAJE #3

Portatzas.

Codigo del Programa de Formacion: 95151455

Nomiro del Proyects (s es fomaciée Trulada). A

Fase del Proyecto (sies fomacion Titulada): Hacer

Actividad de Proyeciofsi es formacion Tituiada):
patench

produccn

parametros de cakiad estabiecios por 1 Ogangacen

rofocolos y procedientos estableccias pox 1 OaNZAG0N
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

hortalizas, fue

Quesidos sprendices,

cabdad establecidos por la normatividad vigente. Por 1anta, es importante perfeccionar s competencia y

de elaboracion de diferentes productas elaborscion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formacidn complementaria.
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Gra3 #1891, Puerto Berrio, NL\"

Participar
activamente en
los equipos

ejecutores, con el
fin de garantizar
la unidad técnica
en la ejecucién de
la formacion de
acuerdo con los
lineamientos vy
politicas
establecidas
desde la
Direccién de
Formacion
Profesional:
formulacion  de
proyectos
formativos,
disefio de
actividades de
aprendizaje,
elaboracion de
talleres,
estrategias
pedagdgicas a
implementar en
la formacion,
elaboracién  de
pruebas, items
gue alimentaran

Se elabord la guia de
aprendizaje N°.001
“MANIPULACION HIGIENICA
DE ALIMENTOS.”.

N°.002 “ELABORACION DE

PRODUCTOS DE REPOSTERIA”.

N°.003 “ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS”.

Para la formacion.

.
S

mmmmmmmmmmmmmmmm

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

« Codigo del Programa de Formacion:

« Nombro dol Proyocto (sl os formacién Tulad): N/A
< Faso dal Proyocto (sl s formacion Tiulada): Hacr
« Actividad do Proyectofsies formacion Titulada):

« Duracion de a Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Vueive una herramienta para descibt 1a rta gasiondmica y cultsal de la coona. En esta uia podch

GTH-F-062 V10
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N

los bancos de
pruebas para la
seleccién de
aprendices si a
ello da lugar,
entre otras.

Participar en Ia
programacion vy

ejecucion del
proceso de
induccion de
aprendices de
formacién

titulada, en el
reconocimiento

de aprendizajes
previos v
gestionar la
anulacién de la
matricula de los
aprendices que
no se presentan
en la fase de
Induccidn y
manifiesten  su
deseo de no
continuar, una
vez de
contactado el
aprendiz, antes
de asociar los
aprendices a la

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacion.

Para este mes no se
realizaron actividades

acordes a esta obligacion.

ruta de

aprendizaje.

Entregar al | Actualizacion de la carpeta de | Listas de asistencias y
Supervisor del | Evidencias dispuesta para el | Registros fotograficos e
Contrato la | Supervisor del Contrato para su | informe programa de

informacién que
le sea solicitada
en relacion con el

revision.

formacion complementaria.

GTH-F-062 V10
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SENA

proceso de
ejecucion de Ia
formacioén:
proyecto
formativo, guias
de aprendizaje,
planeacion
pedagdgica del
proyecto
formativo,
Portafolio de
evidencias,
verificacion  de
condiciones del
ambiente de
aprendizaje,
planeacion,
seguimiento v
evaluacién de Ia
etapa productiva
y en general los
informes que la
formacién por
competencias
exija.

G % Iniciar respaldo >  EVIDENCIAS JULIO mario Buscar er
N Ordenar ~  ase [«
Nombre - Fecha de modificacion  Tipo

EVIDENCIAS JULIO_2025
OBLIGACION 1481215
OBLIGACION 14815
OBLIGACION 235,23

OBLIGACION 710,14

Carpets de arcl
Carpeta de arcl
Carpets de arcl
Carpeta de arcl

Carpets de arcl

. ANTECEDENTES JULIO - MARIO Archivo PDF
' Diagrama de julio Archivo PDF
. FORMATO INFORME SUPERVISION 2025 .. Archivo PDF
~ GC_T1193373_19525_JULI0_2025 Archivo PDF
- GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION . Archivo PDF
- GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION.. Archivo PDF
- GUIA DE APRENDIZAJE MANIPULACION... Archivo PDF
. Informe_Apoyo_Formacion Archivo PDF
- SoporteDePago.General 4612731681 5T78... Archivo PDF
° UINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
sena 00
N neo e
= TECNOLOGIAS D€ SERVICIOS TURISTICOS
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
o060 DENOMINAGION DEL PROGRAMA
3080018 L
VeRsIOn SECTOR DEL PROGRANA
1 PENDENTE POR DEFINR.
Vieodage | Fecha mico Programs: 1710222010
Proyae | pecha i Programe: 1 progrems ain se encuerira voente
e arae
o signen. <on o i G s 3994 A0CPIA 1 eCAUEKERS NecosNTAS Farh oAl h
Comarmetion g8 s aleanios
En of Decreto 3075 de1987, e 14 se reglamenta lo concemiente 3 ts educacion
STRCACON ! Mk 4 0y
v soet 5 simentos oese
Conlratackin y iego 36 reoriads madane ChaTnS. CRG U cios mdio Sechuon 34
uaizacion
0 UNEA TECNOLOGICA DL PROGRAMA
57‘"“- cueNTE
/A nen ca
o TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISERO DF ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
o060 GENOMINACION DEL PROGRAMA
sas20880 ELABOAACION O PG 105 0 B T
VERSION SECTOR DEL PROGRAVA
1 SERVICIOS
Vgecade | FecrmricoProgame. 19082015
Pt Fechn Fin Programa: El programa sdn se encusnira vgerte
e e
1 rogrims Complemeriare 0¢ eposiens ve Ieb pare Bra o 96ci0 08 SAMATIO ¥ &
acaoru elackad. I DONDIAAS e SN CorIMETEGs especimLados e o m
Segun Maria Mercedes. e 1 revist 1 acra ) mercado de o repoiera y o pasileris en
tcn Sin ombago. ) v
¥
Slorrciad, i o1 o pal Gimo e Labrogménca
° UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
%NVA PRODUCCION Y TRANSFORMACION
7\ e echoLOOICA
o TECNOLOGIAS AGRONDUSTRIALES
DISERO DE ACCIONES DF FORMACION COMPLEMENTARIA
cooco DENOMNACION DEL PROGRAMA
96151455 ELABORAON OE COMSERVAS 0 FJTAS ¥ HOATALEAS
VeRsion: SECTOR CEL PROGRANA
' PRIMARIO Y EXTRACTIVO
[P [P S———vF
PSS | focra Fi Progam: 1 programa ain s encusiva vgerts
R “res

procesamienta de ¥utas y hatatzas.

GTH-F-062 V10

19




SENA

UNEA TECNOLOGICA EL PROGRAMA|

N
VA cuente

RED TECNOLOGICA
o] TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
co000: 'DENOMINACION DEL
63850002 FREPARACION GE SALBAS BASICAS PARA LA COCNA CAUENTE
VERSION 'SECTOR DEL PROGRAMA
1 PENDIENTE POR DEFINR
Vigenciadel | Fecha iicio Progme 20122009
Progami | Fecha Fi Progrmma: 1 programa aiin se encuenira vigete
DURACION
prr < “4ohoras
Conoomierios sde-
Docreto 078, de 1967, emitdo por
-
serviio de o6
JUSTFGACON | shmersss: —
(8P operacines y la
°
seNA

N

FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Coiigo del Programa de Formacién: 62130004

Nomib del Proyects ( s 68 formacidn Tdada): WA

Fase del Proyecto (sl es formacion Tiuladal: Hacer

Actiidad do Proyecto (sise formacion Thuiads):
Maripuae

Coerta 3 lepsiacisn sanena de slmerios.

normatiidad vgerie.
o Duracitn de s Gua: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalocer 0ste ercico an e secior GHOGUCIVO B aves e Capackaciones Gigidas prncpaiments a las
s vortas.

chrmicos, ckeos. Friver, ‘ene otron
o cus 0 antoma y los

pablca,
y ersiion.

Por o,
stn gropurs on rmacen comgimmantana

(]
SENA

N

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

del Programa de Formacion: 63520580
Nombra del Proyecto ( si s formacion Titulada): NIA
Fase del (si ee formacion Titulada): Hacer
Actividad do Proyecto(si os formacién Titulada):

ompetancia: Preparar almentos de acuerdo a a solicitad del liente.

Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTACION

blenvenid ¥

por
vuelve una henamienta para describir 1a ruta gastronémica y cultural de la cocina. En esta guia podra

métodos de higienizacion de materias primas, equipos y ulensiios; a a vez que se conocen los procesos de
segregacién y disposicién de Ios residuos finales de los procesos de produccién. Por tanto, es importante
feccionar las compeencia y habiidad en esle ofico, para realizar preparaciones que puedan deleftar el

sar . t6cnicas d son las tematcas
fomales de esta propuest de fomacion complementaria.

3
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENOTAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #3

Portatzas.
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
Nombre ded Proyecta (s es formacice Titulada): NA

i
z

parametros de caiiad eslatiecios por | oGanzactn
verticar

ProRocolos y procedimentos establecoas p<r 1 0Ganizac0n
Duracion de la Guia: 40 horas.

2 PRESENTACION

Queridos aprendices, hortalizas foe

cabdad establecidos poe 1a normatividad vigente. Por tanto, es importants perfeccionar s competendl y

thnicas
de elaboracion de diferentes productos elaboracion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formaadn complementaria
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Manipulacion de aliment
371208

14:43 .
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s9a

512340l Sl B x - §718 Jeledurot
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s Houli edeo 0 €. Rordondtia oG, 60N Ardhen Doz,

IIIVIN gt £y Ly BB osro

Prons2i pte, (o . 1
I S 2

208 e

Cra. 3 #11-60, Puerto Berrio, Antioqui

Timemark

horario diagramado, Guia

de aprendizaje.
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°
seNA

FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

.gt

fortalocer 0ste eercico an o sector GHOGUCIVO B Iravés e CApAcEACKONes GHgisas prncpaiments 3 las

s vortas
chrmicos, ckeos. Fruver, ‘enwe otron
ol cum w0 antoma y los
pablca,
y sesiion:

Por o,
ntn ropun n formacon cormsimmantana

wN

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

edigo del Programa de Formacién: 63520580
Nombre del Proyecto ( si s formacidn Titulada): NIA

Faso dol Proyacto (si 06 formacién Titulada): Hacer

Actividad do Proyecto(si os formacién Titulada):

c ncia: Preparar almentos de acuerdo a fa solicitd del liente.

Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTAGION

blenvenid

por
vuelve una henamienta para describr 1a ruta gastronémica y cultural de la cocina. En esta guia podra

métodos de higienizacion de materas primas, equipos y utensiios; a a vez que se conocen los procesos de
segregacién y disposicibn de los residuos finles. procesos de produccién. Por tanlo, es Impartante

feccionar fas compelencia y habiidad en este oficio, para realzar preparaciones que puedan delei
paladar 3 reposteria son las tematicas.
formales de esta propuesta de fomacién complementaria.

0]
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENOTAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #3

Portatzas
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
Nomiro del Proyects (s es fomaciée Tulada). NIA

b
!
i

parametros. de cakiad estabieciios por I OGanzackn.

veriicar s caracteristicas o
¥ procedimentos estableccas pox 18 OGaNZAG0N

+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Queridos sprendices, hortalicas fue

cabdad establecidos por 1a normatividad vigente. Por tanta, es importants perfeccionar s competendl y

toenicas
de elaboracion de diferentes productos elaboracion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formacidn complementaria.
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Informar en un
plazo maximo de
8 dias habiles a
los aprendices el
juicio de
aprendizaje

obtenido en cada

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacion.

Para este mes no se
realizaron actividades
acordes a esta obligacion..

fase y/o

competencia del

proceso de

formacion.

Orientar la | Formacidon complementaria: Registros fotograficos, Listas
Formacién Fichas # 3280411 | de asistencias
Profesional MANIPULACION  HIGIENICO

Integral como un | SANITARIA DE ALIMENTOS.

proceso S L
educativo Dias de ejecucion: 02 de julio — — ==
tedrico-practico, ":::: oy g L=
de caracter | Competencia: = =
integral .

orientado al | 260201011 manipular

desarrollo de | alimentos de acuerdo con

conocimientos procedimiento técnico y o
técnicos, normativa de alimentos —
tecnolégicos, de

actitudes y | Resultados de aprendizaje:

valores para el | Realizar ajustes a las

desarrollo practicas higiénicas y medidas

humano vy la | de proteccidn segun resultados

convivencia de verificacién.

social, que le | Aplicar practicas higiénicas vy

permitan a la | medidas de proteccién

persona actuar | teniendo en cuenta la

critica y | legislacién sanitaria de | === e
creativamente en | alimentos. B e T
los contextos | Comprender las generalidades

productivos y | de la manipulacién higiénica de

sociales, la | alimentos teniendo en cuenta

interiorizacion de
valores éticos, la

la normatividad vigente.
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utilizacién de las
cuatro fuentes
del conocimiento.

Ficha # 3280456 ELABORACION
DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA.

Dia de ejecucion:
03 al 09 de julio

Competencias:

260201011 preparar Alimentos
De Acuerdo Con La Solicitud Del
Cliente.

Resultados de aprendizaje:

Preparar Maquinaria Y
Herramientas Para El Proceso
De Elaboracion De Productos
De Reposteria Segun Manual
De Procedimiento.

Alistar Las Materias Primas E
Insumos Del Proceso De
Produccion De Productos De
Reposteria Segun Diagrama De
Proceso.

Presentar
Produccion
Cuenta El
Establecido.

Informes De
Teniendo En
Protocolo

Formacidn complementaria:
Ficha # 3280519 ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS.

Dia de ejecuciodn:
10 al 23 de julio

Competencias:

s UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
VAY CLENTE
Za) D TECHOLOGICA
s Comnn TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS.
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
co0I00. DENOMINACION DEL PROGRAMA
63550002 FREPARACION GE SALBAS BASICAS PARA LA COCNA CALENTE
VERSIONe SECTOR DEL PROGRAWA
' PENDIENTE POR DEFINR
igmociagel | Focha ko Programa: 201212000
Progems ecra M Progwma 1 programa adn se encusnira vigenta
DURACION
prr < 40haras
JSTFGACON

FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 52

Codigo del Programa de Formacion: 62130004

s vortns

chenicos, lcleos. oo otros)

o cus 0 ordoca en a actuatzacion de compedencias desde sl Geanoko eenOKYC) Ge s #rloma y los
pew
oqupos

PROCESO DE GESTION DE FORMACION

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

« Codigo del Programa de
« Nombra del Proyecto (si
ol Proyecto (si

ci6n: 63520580
iacién Titulada): NIA

« Duracion de la Guia: 40 horas.

2. PRESENTACION

uccién, P ante
ofico, para realizar preparaciones que puedan deleltar el
icas de elaboracion de diferentes productos de reposteria s las lemaicas
fomales de esta propuest de fomacion complementaria.

=
N
PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDRAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #3

Portatra
* Codigo del Programa de Formacion: 95151455

« Nombeo del Proyects (si es fommaciée Tulada): NIA
« Fase del Proyecto (sies fommacion Tituladsk Hacer
« Actividad de Proyoctofsi es fomacion Titutada):

+ Competencia:

o produccd

rofocolos y procedientos estableccias pox 1 OANZAG0N
Duracion de la Guia: 40 horas.

2 PRESENTACION
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290801022 Asistir proceso de
produccién de alimentos segun
programa de produccion.

Resultados de aprendizaje:

Elaborar conservas de frutas
y/u hortalizas, cumpliendo con
los parametros de calidad
establecidos por la
organizacion.

Verificar las caracteristicas
fisicoquimicos y organolépticos
del producto terminado, de
acuerdo con los protocolos y
procedimientos establecidos
por la organizacién.

Alistar las materias primas,
insumos, equipos y maquinaria
requerida en el procesamiento
de frutas y hortalizas para la
elaboracidn de conservas, bajo
pardmetros establecidos por la
Organizacion.

Formacién complementaria:
ficha # 3280541 PREPARACION
DE SALSAS BASICAS PARA LA
COCINA CALIENTE.

Dia de ejecuciodn:
24 al 30 de julio

Competencia:

260201011 Preparar alimentos
de acuerdo con la solicitud del

P Gl SEETRY S

T b

(6 <yt ﬂ%\.\ N e
o t}i@%, y e Tk
:“EE— 235200 S TS HOSH RS s J€ Hiood.

ra. 3 # 13-31, Puerto Berrio, Antinquia
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cliente. (equivale a la norma nts
usna 001 del mincomercio,
industria y turismo)

Resultados de aprendizaje:

Almacenar alimentos, segun el
decreto 3075 de 1997, para
mantener los alimentos en
forma inocua, aplicando las
buenas practicas de
manipulacion de alimentos
segun lo determinado por el
decreto (segln decreto 3075 de
1997) y politicas de la empresa.

Realizar mise en place
(alistamiento) de acuerdo con
programacién del mend,
aplicando las buenas practicas
de manipulaciéon de alimentos
segun lo determinado por el
decreto (segun decreto 3075 de
1997).

Proponer innovaciones en los
productos segun las tendencias
del mercado vy logrando
mejores aprovechamientos de
los recursos.

Formacién complementaria:
Fichas # 3280567
MANIPULACION HIGIENICA DE
ALIMENTOS.

Dias de ejecucion: 31 de julio al
01 de agosto

16:29..

Cra. 3 #11-60, Pus
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Competencia:
260201011
alimentos de acuerdo con
procedimiento técnico y
normativa de alimentos

manipular

Resultados de aprendizaje:
Realizar  ajustes a las
practicas higiénicas y medidas
de proteccion segun resultados
de verificacion.

Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién

teniendo  en cuenta la
legislacién sanitaria de
alimentos.

Comprender las generalidades
de la manipulacién higiénica de
alimentos teniendo en cuenta
la normatividad vigente.

Presentar el
reporte de
eventos en SOFIA
PLUS
(Programacioén
con visto bueno
del supervisor del
contrato) en los
primeros dias
habiles de cada

Subir el informe mensual de
ejecuciéon contractual y Ia
planilla de pago del aplicativo Sl
Contratista en la Plataforma
Secop Il en las fechas
establecidas por el supervisor.

Planilla SO/ 404612731681
(seguridad social junio).

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMAND
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Puerto Berrio, 31 de julio de 2025

Sefior
JUAN DAYID VALENCIA

Referencia: COLPCCNTR.7387022 de 2025

JORGE MARIO GARCIA AMARILES, identificado con la cédula de ciudaday
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mes y demads
soportes
requeridos para
la legalizacion del
pago de los
honorarios.

.;%t_» == = - o= -
——— — = =
I E e e
R T

Horario Diagramado

Participar en los | Para este mes no se realizaron

comités de | actividades acordes a esta|Para este mes no se
evaluacién y | obligacion. realizaron actividades
seguimiento acordes a esta obligacion..
ordinario y

extraordinarios,

que se

programen para

los aprendices,

garantizando en
todo momento el

debido proceso

definido en el

Reglamento de

Aprendices.

Ejercer las | Registrar la asistencia de los

actividades con | aprendices a las actividades de | Carpetas de evidencias
estricta formacién. -
observancia del o R
Reglamento de
SENA. S . B

7506082.0297.

SoporteDePago.General. 4612731681578,

GTH-F-062 V10
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Desarrollar las
actividades de
formacion,
aplicando las
normas técnicas y
legales que
garanticen el
cumplimiento de
las buenas
practicas
ambientales, con
el fin de
garantizar la
proteccién de los
23 recursos agua,
aire y suelo, lo
anterior, en
cumplimiento del
Art.79 C. Nal,
Decretos 1713 de
2002, 1140 vy
1505 de 2003,
838 de 2005 vy
Resolucién 555
de 2006 del SENA
y demds normas
concordantes.

Disminuir la utilizacién de papel
utilizando medios digitales.

Uso plataforma (Sofia Plus)
y herramientas digitales
(Correos electrdnicos,
WhatsApp, Facebook, etc.).

Complejo Tecnologico Minero Agroempresarial

TECNICO EN CONFECCION INDUSTRIAL DE PRENDAS DE [}
VESTIR APLICANDO HERRAMIENTAS DE PRODUCTIVIDAD. SENA

A

27 de Junio

Puerto Berrio

=

Reportar en el
sistema Sofia Plus
en un plazo
maximo de tres
(3) dias todas las
actividades que
de acuerdo con
los procesos que
son de su
responsabilidad,

Realizar las solicitudes de
cursos complementarios.

legalizacion de agendas de
desplazamiento.

De acuerdo con la
programacion establecida.
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garanticen la
calidad de |la
informacién y su
coherencia con el
proceso
formativo
como:
inasistencias de
aprendices a la
formacion,
creaciéon de rutas
de aprendizaje vy
asociacion de
aprendices a la
ruta, registro de
juicios
evaluativos,
reconocimiento

tales

Complejo Tecnologico Minero Agroempresarial

TECNICO EN CONFECCION INDUSTRIAL DE PRENDAS DE [}
VESTIR APLICANDO HERRAMIENTAS DE PRODUCTIVIDAD. SENA

27 de Junio

= SENA
=GraTiS)

N

Puerto Berrio

Complejo Tecnolégico Minero Agroempresarial

de aprendizajes

previos v

comunicar al

supervisor del

contrato

oportunamente

anomalias,

inconsistencias,

novedades de

aprendices y

hallazgos en el

registro de Ia

informacion.

Desarrollar Impartir formacién | Registros fotograficos, Listas
acciones de | complementaria en la ficha # | de asistencias
formacion 3280411 MANIPULACION

Titulada y | HIGIENICO  SANITARIA  DE
Complementaria | ALIMENTOS - Vegachi

de forma

presencial, de | Impartir formacién

acuerdo con la
demanda de la

complementaria en la ficha #
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oferta educativay
la programacién
establecida por el
supervisor de
contrato.

3251562 ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

Impartir formacién
complementaria en la ficha #
3280519 ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS.

Del 14 al 18 - TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA EN PANADERIAS
CON MASA MADRE.

Impartir formacién
complementaria en las fichas #
3280541 PREPARACION DE
SALSAS BASICAS PARA LA
COCINA CALIENTE — San Roque

Impartir formacién
complementaria en las fichas #
3280567 MANIPULACION
HIGIENICA DE ALIMENTOS.

Impartir formacién
complementaria en la ficha.

De acuerdo con la
programacion establecida.

0 UNEA TEGHOLOGCA DEL PROGRAMA
e cune
/A RED TECHOLOGICA
— e semcios TuRisTIcos
ISEHO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARUA
o0 DENOMINAGION DEL PROGRAMA
sassoons [P —
vERsion SECTOR DEL PROGRAWA
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FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacin: 62130004

fortalocer 0ste eercico an o sector GHOGUCIVO B Iravés e CApAcEACKONes GHgisas prncpaiments 3 las

s vortas
chrmicos, ckeos. Fruver, ene otros)
ol cum w0 antoma y los
pablca,
y uerniton
s

Por o,
ntn ropun n formacon cormsimmantana

wN

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

edigo del Programa de Formacién: 63520580
Nombre del Proyecto ( si s formacidn Titulada): NIA
Faso dol (sios formacion Titulada): Hacer
Actividad do Proyecto(si os formacién Titulada):
c ncia: Pre de acuerdo a l solicitud del cliente.
iaborar

Duracion de la Guia: 40 horas

2. PRESENTAGION

blenvenid

por
vuelve una henamienta para describr 1a ruta gastronémica y cultural de la cocina. En esta guia podra

métodos de higienizacion de materas primas, equipos y utensiios; a a vez que se conocen los procesos de
segregacién y disposicibn de los residuos finles. procesos de produccién. Por tanlo, es Impartante

feccionar fas compelencia y habiidad en esle oficio, para realizar preparaciones que puedan deleitar &
paladar 3 reposteria son las tematicas.
formales de esta propuesta de fomacién complementaria.

0]
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENOTAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDZAJE #3

Portatzas.
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
Nomiro del Proyects (s es fomaciée Tulada). NIA

b
l
i

parametros de caiiad eslatieciios por | oGanzacte.

veriicar s caracteristicas
ProRocolos y procedimentos estableccsas p<r 1 03anizac0n
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Quesidos sprendices, hortalicas fue

cabdad establecidos por 1a normatividad vigente. Por tanta, es importants perfeccionar s competendl y

toenicas
de elaboracion de diferentes productos elaboracion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formacidn complementaria.

g2
==
-
-
-
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Cra. 3 #1381, Puerto Berrio, Adtioqui|

Timemark
jime.

Usar y gestionar
las diferentes
plataformas

tecnolégicas

institucionales de
apoyo académico
y administrativo

relacionado con
su rol,
actualizando vy
registrando  de
manera veraz y
oportuna  cada
una de las
acciones que

Actualizacion Permanente del

portafolio de evidencias
Carpetas  personal donde
guardo informacién y

Plataforma Sofia Plus.

Carpetas evidencias

[&] ¢® Iniciar respaldo

Nombre
EVIDENCIAS JULIO_2025.
OBLIGACION 1,4,9,12,15
OBLIGACION 14,915
OBLIGACION 23,523

OBLIGACION 7,10,14

> EVIDENCIAS JULIO mario >

= Ver -

. Diagrama de julic

~ GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION ...
~ GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION ...
~ GUIA DE APRENDIZAJE MANIPULACION,
~ Informe_Apoyo_Formacion

- SoporteDePago,General 4607506082.0297... 6/

- SoporteDePago,General 4612731681578, 14/
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integran el
proceso
formativo.

Brindar apoyo en
el proceso de
Evaluacion y
Certificacion de
Competencias

Laborales (ECCL),

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacion.

Para este mes no se
realizaron actividades
acordes a esta obligacion.

segun la

necesidad del

Centro de

Formacion.

Participar en la | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
generacion y | actividades acordes a esta | realizaron actividades
desarrollo de | obligacién. acordes a esta obligacion.
proyectos de

investigacion

aplicada,

innovacion

pedagogica y

desarrollo

tecnolégico, de
interés

institucional.

Realizar  apoyo | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
técnico en el | actividades acordes a esta | realizaron actividades
Disefio y | obligacién. acordes a esta obligacion.
Desarrollo

Curricular de los
programas de

formacién  que

requiera el

Complejo

Tecnolégico

Minero

Agroempresarial.

Orientar y | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
propiciar en los | actividades acordes a esta | realizaron actividades
procesos de | obligacidn. acordes a esta obligacion.
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aprendizaje el
emprendimiento,
la elaboracién de
proyectos

productivos y la
participacién en

diferentes

eventos

(Renovacion

cultural,

ciudadania

digital, y

worldskills), que

fortalezcan la

formacién del

aprendiz.

Orientar al | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
aprendiz sobre las | actividades acordes a esta | realizaron actividades
diferentes obligacion. acordes a esta obligacion.
modalidades de

etapa practica

establecidas
institucionalment
e.

Brindar apoyo
técnico a los
procesos de
compras de

bienes y servicios,
acorde a su

especialidad
técnica, segun la
necesidad del
Centro de
Formacion.

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacion.

Para este mes no se
realizaron actividades
acordes a esta obligacion.

Participar en las
actividades
indicadas por el

PARTICIPACION
TRANSFERENCIA

Certificado
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Centro para el
mejoramiento de
los procesos
establecidos en la
Red de Procesos
del Sistema
Integrado de
Gestion de Ia
Calidad.

TECNOLOGICA EN PANADERIAS
CON MASA MADRE.

Elaborar
solicitudes de
materiales de
formacién

necesarias para la
ejecuciéon de la
formacion, asi
como

codificacion y
apoyo técnico en
la recepcion de

estos y
evaluacién de
proveedores.

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacion.

Para este mes no se
realizaron actividades

acordes a esta obligacion
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Aportar Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
certificado de | actividades acordes a esta | realizaron actividades
aprobacion o la | obligacién. acordes a esta obligacion.
evidencia de
inscripcién
efectiva al
proceso de
evaluacion de
competencias de
las normas
“ORIENTAR
PROCESOS
FORMATIVOS
CON BASE EN LOS
PLANES DE
FORMACION
CONCERTADOS
240201044” o la
actualizacion
“ORIENTAR
FORMACION
PRESENCIAL DE
ACUERDO CON EL
PROCEDIMIENTO
TECNICO Y
NORMATIVO
240201056”, lo
anterior
conforme a los
plazos
establecidos en la
circular N°: 3-201-
000208 del 21 de
noviembre de
2017 y/o en la
que  modifique
y/o adicione o
derogue la
misma”.
39
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Realizar el apoyo | Se apoyo con divulgacion en Redes sociales
técnico en la|redes sociales y grupos de
divulgaciéon de la | wasap de la Il Oferta presencial.
oferta educativa
del Complejo
Tecnoldgico
Minero

e
Agroempresarial,
acorde a la
especialidad v meomoum ot | s
técnica. JAY
Implementar Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
estrategias para | actividades acordes a esta | realizaron actividades
la retencién de | obligacion acordes a esta obligacion.
los aprendices vy
justificar
plenamente de
acuerdo con el
reglamento  del
aprendiz cuando
se presente la
desercion.
Apoyar otras | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
actividades  de | actividades acordes a esta | realizaron actividades
acuerdo con la | obligacién acordes a esta obligacion..
especialidad del
programa de
formaciéon y el
objeto
contractual.
Apoyar al | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se
Complejo actividades acordes a ésta | realizaron actividades
Tecnolégico obligacion. acordes a esta obligacidn..
Minero

40
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Agroempresarial
en el proceso de
registro calificado
en:
documentacién
de las
condiciones de
calidad para la
obtencién de
Registros
calificados,
alistamiento de
las visitas de los
pares académicos
y proceso de
autoevaluacion.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el
informe en el Formato Informe Legalizacidon Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el
gue se describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento.
Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacidén el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los
cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITE No DE LA LUGAR DE FECHA DE FECHA DE

M ORDEN DE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENT | DESPLAZAMIENT
VIAJE O INICIAL O FINAL

1 120125 REMEDIOS 16/06/2025 20/06/2025

2 135525 SAN ROQUE 21/07/2025 25/07/2025

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 ejecucidn contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién contractual.

41
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Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados Planilla SOI 404612731681 del mes de junio (Decreto Ley 2106 de 2019 —

“Decreto Ley Antitramites”).

Evidencias en (38) folios

Cordialmente,

—4
~ [/ =1 _':'tf-{ (/<

JORGE MARIO GARCIA AMARILES
Contratista

C.C. No. 71.193.373

Recibi a satisfaccion:

g £
Yo
JUAN DAVID VALENCIA TRUJILLO

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7387022

Coordinador Académico - programas especiales
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