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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 afo 2025

Referencia: CO1.PCCNTR.7387022 de 2025

JORGE MARIO GARCIA AMARILES, identificado con la cédula de ciudadania No.71.193.373
de Puerto Berrio, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Complejo Tecnolégico Minero
Agroempresarial, en cumplimiento del Contrato de Prestacidn de Servicios de la referencia,
a continuacion, 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. (548.294.866). Esta suma sera 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 ¢) Un dltimo pago
correspondiente a Diciembre DOS MILLONES SEISCIENTOS SEIS MIL TRESCIENTOS NOVENTA
M/CTE ($2.606.390). y/o el equivalente por la fracciéon de mes para el primer y ultimo pago
de acuerdo con la vigencia contractual.

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

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:

personal que cumpla
con las exigencias de
formacion académica
y pedagdgica que el
SENA determine.

en la ficha # 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 formacion complementaria

en las fichas # 3280567
MANIPULACION HIGIENICA DE
ALIMENTOS.

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

Ay

s o

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

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

o050

83680018

VERSION:
1

Vigencisges | F

[

DURACON
MAXIA

LLLLLL

Fecha o Programa. 041212012

Focha P Progama E) programa adn se encusara igerts

40norss

o
b de dar wea do
precesamiento de Fulas y hetadzas.

18 rormatadad waerte. bajo candoenes de roiponaatikgsd SCCIS COMpIETIZo y 3UIonSTLa
accesties y
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() LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
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FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

o Codigo del Programa de. 62130004

* Nombre dai Proyects ( s o8 formacidn Tiudada): WA
« Fase del Proyecto (s es formacion Macer
. [

fortalocer 0ste eercico en e secior GHOGUCIVO B aves e Capackackones Gigidas princpaiments 3 las
s vertas

chrmicos, ckeos. Friver, ‘enwe otron
o cul 30 anfoca en 0 antoma y los
pablea,

¥ erniion.

Por o,
ntn gropur n ormacon cormgimmantana
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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 APRENDZAJE #3

Portatzas.
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
Nombre ded Proyects (s es fomacide Titulada): NIA

2
z

parimetros de cakiad eslatieciios por | oGanzactn.
verticar

ProRocolos y procedimientos establecosas G 1 0anizacon
« Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Queridos aprendices, hortalizas, foe

cabdad establecidos poe 1a normatividad wigente. Por tanto, es importants perfeccionar s competend y
e

de elaboracion de diferentes productos elaborscion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formaadn complementaria

GTH-F-062 V10




SENA

> e/

15:17

i<, Atios

S — AT
o %’L:;m

o denl o
“putda Colanh GRS, B

31, Puerto Berrio, Antinquia

: {
'43' 03/07/2028
- GMT-5  Jue

1, Pusito Berdo, Antioquiz

GTH-F-062 V10




SENA

N

WI\' 0 D
\es

Naéj\

16:29..

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

Timemark

)

Gra 3 1831, Puerto Berrio, Adtiogui

Seleccionar y
programar

actividades de
ensefianza -

aprendizaje -
evaluacion segun el
programa de
Formacion

En el curso de MANIPULACION
HIGIENICA DE ALIMENTOS, se les
ensefio identificar los riesgos de
contaminacién de los alimentos de
acuerdo con los tipos de alimentos y
practicas de manipulacion.

Registros fotograficos e informe
programa de formacion
complementaria.
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profesional,

calendario
formacidén
enfoque

metodoldgico

adoptado.

Se realizo taller practico con los
aprendices  de la formacion
complementaria en “ELABORACION
DE 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 DE FRUTAS Y
HORTALIZAS” Ejecutar actividades
asignadas en el proceso de
produccion de alimentos segun
procedimiento definido.

Se realizo taller practico con los
aprendices  de la formacion
complementaria en “PREPARACION
DE SALSAS 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.

UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CLENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS.

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

'DENOMINAGION DEL PROGRAWA

MALAGEN W00 SAETASEA CE AENTOS.

SECTOR DEL PROGRAWA
PENDIENTE POR DEFINIR

Fecha mico Pragrms: 171022010
Fecha Fn Programs: E) programs sdn se encuentrs vigene

10horas

ghen, <o ol fn e e $9p8n HOPIAF 148 PIACHICKE=S NoCasTAS arn SULAT
acion 3 1os aleeantos.

ecreto 3075 de1987, articu 14 s

¥ permanente pars e personal manipuis o de 50
Conralacin y luego ser rolorzada medante chains. Curhos b oHos medion siechuos de
actualizacion

UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CuENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

DENOMINACION DEL PROGRAMA

SECTOR DEL PROGRAWA:
SERVICIOS

Fech bicio Programa. 18082015
Fecha Fin Programs: El programa sdn se sncusniva wgerte

40 toras

1 crogrims_Complementar 0e eposienia 88 cIed pard EXndn o1 Secior 08 AMeNIOs ¥ &1
[eraons relacknad 1o ONbAGA de BIqUEI COnSKITISTHOS. expecisnZados en ol tema

Segin Maria Mercedes. en i revista I bara E) mercado de 18 reposiersa y 1o pasielerts en

a%ce. Sin embargo. especialsias y expertos en o 16 coNCen en wfimar que dsia e U
¥

fererciade, o n o pals Gormo en Lasnoaménc.

UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION
RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGRONDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
DENOMINACION DEL PROGRAMA

ELABONGONDE CONsERAS oxs

SECTOR 0L PROGRAMA
PRIMARIO Y EXTRACTIVO.

Fecha nico Programs. 04122012
Fecha Fin Programa: E) programa adn se encusara igerts

40norss

precesamiento de Fulas y hetadzas.

Ia romatividad wgerte,

UNEA TECNOLOGICA EL PROGRAMA
CUENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
DENOMINACION DEL PROG

AEPARACION G SALSAS BASICAS PARA LA COCNA CAUENTE

‘SECTOR DEL PROGRAMA
PENDIENTE POR DEFINR

Focha i Programa. 20122000
Fecra (1 Progama 1 programa adn 56 encusnira vgents

“4ohons
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FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacin: 62130004

Nombes dai Proyecto ( s o8 formacidn Tiudada): WA

Fase dei Proyecto (sl 08 formacidn Tiulada): acer

Actvidad de Proyecto (si 0s formacion Tiuiada):
Manipuar

Cuerta 1 legretacion saneana de skmentos.

normatiidad wgerie
o Duracitn de s Gu: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalocer 0ste eercico an e sector GKOGUCIVO B ravés Ge CApacEACKONes gidas prncpaiments 3 las
s vortas

clenicos, lcleos, Fruver, ene otros)
o Cu 10 ordoca en a actuatzacion ce compedencias desde sl Graoko ENOKIC) Ge B #rloma y los

pablca,
y eraiion.

For o, o
ntn gropursa on ormacon cormgimmantana

wN

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

Cédigo 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):

‘Competencia: Preparar aimenos de acuerdo a la solcitud del cliente.
Eiaborar

e

bient

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 finales de los procesos de produccién. Por tanlo, es importante

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.

.
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 Trulada): NIA

Fase del Proyecto (sies fomacion Titulads): Hacer

Actividad de Proyeciofsi es formacion Tituiada):

Compatencia:

producabn

i hotskzss.

parametros de cakiad estabiectios por 1 OGN acen

Protoooios y procedimentos estableccsas (< 1 03anzaG0n
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Quesidos sprendices, hortalizas, fue

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

de elaboracion de diferentes productas elaboracion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formaadn complementaria.
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.
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Timemark

1848 <

Gra'3 #3431, Puerto Berrio, Arlioqui

Seleccionar Los asignados por la coordinacion | Listas de asistencias y

ambientes de | académica para brindar formacion u | Registros fotograficos e informe
aprendizaje con base | otros ambientes especificos para la | programa de formacion
en los resultados | ejecucion de resultados de | complementaria.

propuestos y en las | aprendizaje.

Teti 0 UINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
caract§r|§tlcas y x =
requerimientos  de ey eew VTV
los aprendices. Brinda Formacién en el ambiente de — L A——

formacion. e o
e [T e o
Propling Fecha fn Programa: E) programa ain se encusnirs vgenke
oymacon p—
P - G e S
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UNEA TECNOLOGICA DL PROGRAMA
CuENTE

RED TECNOLOGICA
i TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
C00G "DENOMINACION DEL PROGRAMA
3520880 ELASIAACION G PRELC T O REPOSTESA
VERSION 'SECTOR DEL PROGRAMA
1 SERVICIOS
Vigecade | Fechw o Progama 190872015
Fec Fin brograms: E1 programa in se enumnira wgende
U “roas

1 programa_Complementario Ge reposienia sa c1ed paro Erindar ol secior de smenios y &
3 toma

i§§
;?

() LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
?"V‘ PRODUCCION ¥ TRANSFORMACICN

N iy
L e

[DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

COOIGO 'DENOMINACION DEL PROGRAMA
- . m—
— —a

‘ L
T

Frograms | Focha Fin Progama: werte.
= o

) LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA-
A Clne
Za) 0 TECHOLCKA
— TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
s DENOMNACION DL PROGRAMA
aaseooz [ —
P SEGrom e RO
1 PENDIENTE POR DEFINR
Vigencia del Fucha inicio Programe. 2W122000
Progens Fecha Fin Programe: I programa an se encuentra vigente
MAXIMA 40 horas.
i S e T 3 T s o e 8 o5
s e
P P
o
L)
s

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacin: 62130004

ol Proyecto (si 08 formacion THudada): WA

Nombere
Fase del Proyecto (sl 08 formacidn Tiulsda): acer
Actvidad de

Proyecto (sios formacion Thutads):

cueeta

13 logetacicn santxta de almentos.

‘nomatridsd vgerie
« Duracién de s Gu: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalecer esie eercico an e Sector FKOGUCIVO 8 TBvés e CApaCRACIONes GHigidas princpaiments 3 las

[

‘chrmicos, Wcteos, Fruver, . enve otros).
ol cun artceno y loa
pablea, equpos
¥ uwesios.

For o,
o5tn ropues e ormiacon cormgiementana
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INTEGRAL

FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

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
e i campeiencis  Hetdac n oo, pas ez preperacions que pusdan dletr o
n las lemalicas

paladar
fomales de esta propuesta de fomacon complementria.

]
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENORAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #3

Portatzas.
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
B 6 Proyeck (s o tmmecidn Tt WA

el Proyecto (sies fomacion Titulade): Hacer
Retitnd e ropecott o fommacin Tdudey
Competencia:

iU horskzss.
Parimancs do ckded etttk por 8 orprtzacén

Deeouen y edcedniios s ot AR
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

hortalizas, fue

ekt oot o s Gopmubaind e, P o 5 Mpart sl Cigaic Y

brprrodut g riasdimrd e grasineg e gk bogeiyep it
formales de esta propuests de formacin complementaria.
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-
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SENA

N

1448..

Cra.3 #1831, Puerto Berrio, A:[aqm

Desarrollar las
actividades
contractuales de
acuerdo  con la
programacién
establecida en los
procesos formativos
del centro de
formacion.

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

Impartir formacidn complementaria
en la ficha # 3251562 ELABORACION
DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

Impartir formacion 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

Impartir formacion complementaria

en las fichas # 3280567
MANIPULACION HIGIENICA DE
ALIMENTOS.

Listas de asistencias y

Registros fotograficos e informe
programa
complementaria.

de formacién

s o

CCCCC

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS D SERVICIOS TURISTICOS

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

0G0,

"DENOMINACION DEL PROGRAWA

3880018

[ ——

VERSION:
'

SECTOR DEL PROGRAMA|
PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencis oe
Programa

Fecha nico Pragrama: 1710222010

Fecra fn Programs. E programs adn se encuenira vigenie

DURACION
MATIMA

10horas

JSTIFICACON

Comameacion

En of Decreto 3075 401997, articto 14 se reglamenta lo concemiente 3 i3 educacion y

un ian de capaceacion

e simentos desde el
Conlralackon y luego ser reforzado medante chalas, Curbas b oios medion siechvos de
actualizacion

UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
cuenTe

TECNOLOGICA

RED.
TECNOLOGIAS D€ SERVICOS TURISTICOS

Conico

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
DENOMINACION DEL PROGRAMA

ELABGRACION OE PRCELTOS B REPOBTERA

VERSION
1

SECTOR DEL PROGRAMA:
SERVICIOS

Vigerce det
Programs

Fecha bicio Frograma. 180872015

Fecha Fin Srograma. E programa adn se encusniva wgerte

DURACION

40toras

1 crograma_complementaro dn reposiona 58 cied pars brride 1 Secior 96 SAeNIDS ¥ o
[pectons relacionado, la oNbIGAG de a3qURIr ConBXIMISNHOs. especiutzados en ol tema

Segin Maria Marcedes. en i revista n baera E) marcado de s reposis

a4cs. Sin embarge. atemar

ifererciac, o en o pals oo en Latnosménice.
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SENA

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

I('(A INEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
N P o
/) ons
ot TECNOLOGIAS AGRONDUSTRIALES
[DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CO0IG0: DENOMINACION DEL PROGRAMA
J— B ——
- o
: Py G
P i
Prograses Focha Frn Progama E) programa aun se encusnira vgerte.
DURACION
WAOMA 4Ohorss
e e
e
- ,‘A LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
e oy
A RED TECNOLOGICA
et & TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODKBO: 'DENOMINACION DEL PROGRAMA
— . AS——
VERSION: 'SECTOR DEL PROGRAMA
: Pt e v
—— T )
Progems Fucha Fin Programe. I programa aun s encuentra vigente
DURACION
MAXIMA 40horas.
=
S 52 . S e s s S S
e T L
v
ey
aismwcicti
i = I
L]
i

N

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 52

Codigo del Programa de Formacin: 62130004
Noembre del Proyects ( s o8 formacion Tiudada): NIA
Fase del Proyecto (i 08 formacidn Tiulsda): acer
Actvidad de Proyocto (st o6 formacién Titutads):

Cuenta 3 legietacicn santxia de almentos.

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

2 PRESENTACION

fortalecer 0sie eercico an e SeCtor GHOGUCIVO A ITavés e CAPACRACIONeS GHigidas princpaiments 3 las
s vortas

carnicos, tacieos. Friver, enwe otros)
ol cusl 0 0 antomo y los

pablea,
y serniion.

For o,
estn ropuesa n ormiacon cormsiemantana

°
SENA

N

INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFIGAGION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

Cdigo del Programa de Formacion: 63520880
Nombra del Proyecto (i es formacién Titulada): NIA

Fase del Pr Titulada):
Actividad de Proyecto(si os formacion Titulada):
Competoncia: Preparar aimentos e acuerdo a la solitud del cliente.

|

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
feccionar las compelencia y habildad en esle oficio, para realizar preparaciones que puedan deleitar e
reposteria son las tematicas.

Jadar 3
fomales de esta propuesta de fomacion complementaria.

GTH-F-062 V10
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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 Tuladal: NIA
Fase del Proyecto (sies fomacion Titulads): Hacer
Actividad de Proyeciofsi es formacion Tituiada):
Compatencia:

producabn

i hotskzss.

parametros de cakiad estabiectios por 1 OGN acen

Protocoios y procedimentos estableccsas (< 1 03anzaG0n
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Quesidos sprendices, hortalizas, fue

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

de elaboracion de diferentes productas elaboracion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formaadn complementaria.

.
= s IR

B

umnpuru&nla- an

1547

- . P _
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125,

Gra3 331, Puerto Berrio, NL\"

Participar
activamente en los
equipos ejecutores,

con el fin de
garantizar la unidad

técnica en la
ejecucion de la
formacion de
acuerdo con los
lineamientos y

politicas establecidas
desde la Direccidén de

Formacion
Profesional:
formulacidn de
proyectos
formativos, disefio de
actividades de
aprendizaje,
elaboracién de
talleres, estrategias
pedagdgicas a

implementar en la
formaciodn,

elaboracién de
pruebas, items que
alimentaran los

bancos de pruebas
para la seleccion de
aprendices siaello da
lugar, entre otras.

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.

N
SUTLI T —
i e s

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

(Corigo tel Programa de Formacion: 62130004

.
sena

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 81

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

sogregacion y dlsposicién de los residuos inales de 1os procesos de producién. Por anto, os importante
perfeccionar para realzar puedan delltar o

fomales de esta propuesta de ormacion complementara

N
e L e T
Rl ke s

IDENTIFICACION DE LA GULA DE APRENOZAJE #3

parameiios do caldad estatseckios por a oganzacen.

prokociosy procedimentos elabiecoos b 18 IGaNZaGn
Duracion de la Gua 40 horas

2 PRESENTACION

hortatens,foe

cabiad establocdos por s normatividad vgente. Por tanto, €5 importante perfecconas s compotencis y

[
e claboracion e dferentes produtos elaborsesin e comserves de frutas y hortaleas son Ia fembicas
formales e et propuesta deformaocn cormplemertaria

Participar en la | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
programacién y | actividades acordes a esta obligacidon. | actividades acordes a esta
ejecucion del proceso obligacion.
de induccién de
aprendices de
formacién titulada,

17
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en el reconocimiento
de aprendizajes
previos y gestionar la
anulacion de |Ia
matricula de los
aprendices que no se
presentan en la fase
de  Induccion y
manifiesten su deseo
de no continuar, una
vez de contactado el
aprendiz, antes de
asociar los
aprendices a la ruta
de aprendizaje.

Entregar al
Supervisor del
Contrato la
informacién que le
sea solicitada en
relacion con el
proceso de ejecucion
de la formacion:

proyecto formativo,
guias de aprendizaje,
planeacién

pedagdgica del
proyecto formativo,
Portafolio de

evidencias,
verificacidn de
condiciones del
ambiente de
aprendizaje,
planeacién,
seguimiento v
evaluacion de la

etapa productivay en
general los informes
que la formacion por
competencias exija.

Actualizacion de la carpeta de
Evidencias  dispuesta para el
Supervisor del Contrato para su

revision.

Listas de asistencias y

Registros fotograficos e informe
formacion

programa de
complementaria.

% Iniciar respaldo > EVIDENCIAS JULIO mario >
N Ordenar

Nombre Fecha de modificacién

EVIDENCIAS JULIO_2025 Ell T15p.m.
OBLIGACION 14,1215 p.m.
OBLIGACION 14,15 p.m.
OBLIGACION 235,23 pom.

OBLIGACION 7,10,14

= Ver

Tipe

Carpeta de arck
Carpeta de arck
Carpeta de arck
Carpeta de arch

Carpeta de arch

Diagrama de julio 1p.m. Archivo PDF
GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION .. am.  Archiva PDF
GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION .. am.  Archiva PDF
GUIA DE APRENDIZAJE MANIPULACION.. am.  Archivo PDF
Informe_Apoyo_Formacion .m, Archivo PDF
SoporteDePago.General 4G07506082.0297. p.m. Archivo PDF
SoporteDePago.General 4512731681.5776. Archivo PDF

N NEA TECNOLOGCA DEL PROGRAMA
AN cune
A RED TECNOLOGICA

TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

o060, 'DENOMINAGION DEL PROGRAMWA

citacion del personal mangu

»
| conlratacisn y luego ser reforzads medane chadas, cuas u otos
| actuaiizacién

— Ao ot
P SECTOR G PROGAA
: PENDENTE POR DEFIR
oe——
g Fecha Fn Programa: E] programa sn se encuentrs vganie
PN 100
o e T S TS G o S
- 3 coto Lo torems que
e s i I S i S S 8 P I
o o i
R T ———

(3dor- Las evpresas debersn tenst un ian d2
et para o personal mankuader de Simentos desde el moments o 50

medias etecovos e
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SENA

UNEA TECNOLOGICA DL PROGRAMA
CuENTE

RED TECNOLOGICA
i TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
C00G "DENOMINACION DEL PROGRAMA
3520880 ELASIAACION G PRELC T O REPOSTESA
VERSION 'SECTOR DEL PROGRAMA
1 SERVICIOS
Vigecade | Fechw o Progama 190872015
Fec Fin brograms: E1 programa in se enumnira wgende
U “roas

1 programa_Complementario Ge reposienia sa c1ed paro Erindar ol secior de smenios y &
3 toma

i§§
;?

() LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
?"V‘ PRODUCCION ¥ TRANSFORMACICN

N iy
L e

[DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

COOIGO 'DENOMINACION DEL PROGRAMA
- . m—
— —a

‘ L
T

Frograms | Focha Fin Progama: werte.
= o

) LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA-
A Clne
Za) 0 TECHOLCKA
— TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
s DENOMNACION DL PROGRAMA
aaseooz [ —
P SEGrom e RO
1 PENDIENTE POR DEFINR
Vigencia del Fucha inicio Programe. 2W122000
Progens Fecha Fin Programe: I programa an se encuentra vigente
MAXIMA 40 horas.
i S e T 3 T s o e 8 o5
s e
P P
o
L)
s

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacin: 62130004

ol Proyecto (si 08 formacion THudada): WA

Nombere
Fase del Proyecto (sl 08 formacidn Tiulsda): acer
Actvidad de

Proyecto (sios formacion Thutads):

cueeta

13 logetacicn santxta de almentos.

‘nomatridsd vgerie
« Duracién de s Gu: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalecer esie eercico an e Sector FKOGUCIVO 8 TBvés e CApaCRACIONes GHigidas princpaiments 3 las

[

‘chrmicos, Wcteos, Fruver, . enve otros).
ol cun artceno y loa
pablea, equpos
¥ uwesios.

For o,
o5tn ropues e ormiacon cormgiementana
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INTEGRAL

FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

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
e i campeiencis  Hetdac n oo, pas ez preperacions que pusdan dletr o
n las lemalicas

paladar
fomales de esta propuesta de fomacon complementria.

]
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENORAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #3

Portatzas.
Codigo del Programa de Formacion: 95151455
B 6 Proyeck (s o tmmecidn Tt WA

el Proyecto (sies fomacion Titulade): Hacer
Retitnd e ropecott o fommacin Tdudey
Competencia:

iU horskzss.
Parimancs do ckded etttk por 8 orprtzacén

Deeouen y edcedniios s ot AR
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

hortalizas, fue

ekt oot o s Gopmubaind e, P o 5 Mpart sl Cigaic Y

brprrodut g riasdimrd e grasineg e gk bogeiyep it
formales de esta propuests de formacin complementaria.

L
il

-
= ws SN
# e
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N

horario diagramado, Guia de
aprendizaje.

o
seNA

N

"FORMATO GUIA DE APRENDIZASE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 52

« Cédigo del Programa de Formaciér: 62130004

« Nombre dl Proyects ( s o8 formacion Tituada): NIA
= Fase del Proyocto (sl es formacién Tituiada):

o Actvidad do (st 08 formacion

Cuenta 3 legitacicn santana de almentos.

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

2 PRESENTACION

fortalecer 0sie eercico an e SeCtor GHOGUCIVO A ITavés e CAPACRACIONeS GHigidas princpaiments 3 las

s vortas
clenicos, lcteos, Frver, enwe otros)
ol cusl 0 0 antomo y los
pablca,
y serniion.

. o

For
estn ropuesa n ormiacon cormsiemantana
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®
sena

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

« Codigo del Programa de Formacion: 63520580

+ Nombro dol Proyocto (i os formacién Titulada): NIA

« Faso dol Proyacto (si o5 formacién Titulada): Hacor

« Actividad de Proyecto(sies formacién Titulada):

« Competencia: Preparar aimentos de acuerdo a a solcitud del cliente.
. e berar

ydo

. o
« Duracion de la Guia: 40 horas.

2. PRESENTACION

bienvenidos a pos alimenosy al
por

vuelve una heramienta para describir fa ruta gastronémica y cultural de la cocina. En esta guia podrd
fortalecer s competencias en la preparacion e reposteria, para elo e5 necesario conooer 05 proloc0IOS y
métodos de primas, los procesos de.
segregacien y disposicion de los residuos finales de los procesas de produccién, Por tanto, es impartante
perfeccionar ias competencia y habiidad en este ofico, para realizar preparaciones que puedan deleitar el
paladar de los comensales. técnicas de elaboracién de dierentes producios de reposteria son las lemaicas
fomales de esta propuesta de fomaion complementaria.

.
N
PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDRAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #3

Portatzas.
« Codio del Programa de Formacion: 95151455

o Nombeo det (34 05 fomaciée Tuladal: NA
« Fase del Proyecto (sies fommacion Titulads: Hacer
«  Actividad de Proyoctofsi es formacion Titulada):

» Competencia:

* producabn

. Aprondazajo Akcarzar
paramatros. de calkiad estabiecios por I OGanZackn
venticar +

utss iy borsizss.

o

profocolos y 08 eatablecisas por 18 orgarizacitn.
« Duracitn de la Guia: 40 horas.

2 PRESENTACION

berericon hortalizas, fue

cabdad establecidos por I normatividad vigente. Por tanta, es importante perfeccionar s competencia y

formales de esta propuesta de formacién complementaria

Informar en un plazo
maximo de 8 dias
habiles a los
aprendices el juicio
de aprendizaje
obtenido en cada
fase y/o competencia
del proceso de
formacion.

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

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

Orientar la
Formacion
Profesional
cOmo un proceso
educativo  tedrico-
practico, de caracter
integral orientado al
desarrollo de
conocimientos
técnicos,
tecnoldgicos, de
actitudes y valores
para el desarrollo

Integral

Formacion complementaria:

Fichas # 3280411 MANIPULACION
HIGIENICO SANITARIA DE
ALIMENTOS.

Dias de ejecucion: 02 de julio
Competencia:
260201011 manipular alimentos de

acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

Registros fotograficos, Listas de
asistencias

R TREA TECNOLBOA L PROAA
3"? CLIENTE
A\ RED TECNOLOGICA
e TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
TSSO OF ACGIONES D€ FORMAGION COMPLENENTARA
e DENOMINACION DEL PROGRANA
sxscore O ———
= SECTON L PROGRANA
Al PENDIENTE POR DEFINIR
P [ ——————
gl Fecha Fn Programa E] programa sn se encuentrs vgenie
ot .
o =
e
e e S . e S e M B i oo o
e e i
rchot | En o Dal 307 e 0T e 14 s gt ocaione & n s
Jamecicns tenes un pian de capas
T e e e i e e o o
o'y weps S s i s St S ot
o
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humano y la
convivencia  social,
que le permitan a la
persona actuar critica
y creativamente en

los contextos
productivos y
sociales, la
interiorizacion de
valores éticos, la
utilizacion de las

cuatro fuentes del
conocimiento.

Resultados de aprendizaje:

Realizar ajustes a las practicas
higiénicas y medidas de proteccion
segln resultados de verificacion.
Aplicar practicas higiénicas y medidas
de proteccidn teniendo en cuenta la
legislacion sanitaria de alimentos.
Comprender las generalidades de la
manipulacidn higiénica de alimentos
teniendo en cuenta la normatividad
vigente.

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 Elaboracién 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 Informes De Produccién

UNEA TEGNOLOGIOA DR
R INEA TECHOLOGICA D PROGRAA
nw o Ecncucoca
e TECNOLOGIAS OE SERVICOS TURISTICOS
DISER DE ACCIONES DE FORMAGION COVPLEMENTARIA
oo Ao
sss20s0 [ ———
VeRsIoN SECTOR DEL PROGRAVA
' SERVICIOS
wpercedel | Focra icoProgame. 100872015
Progrisns Fechs Fin Programa: El programa sin se encusntra wgertie
DURACION
e
rencada. ek on o pos camo 4 Lasrammancs
) UINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
%"‘ 208 ¥ TRANSFORMACION
A\ D TECNOLOGICA
it TECNOLOGIAS AGRONDUSTRIALES
[DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
cooIG0: DENOMINACION DEL PROGRAMA
antsiass (PR ——
[ SECTOR DEL PROGRINA
' PRIMARIO Y EXTRACTIVO
[P [ ——
Programe Fecha Fn Programa: El programa aun se encuenira vigerte
ouRAGION a—
Vot
oo do e
rtcesamens de Plasy natzss
15 o Woere. o) Comatenes e Fo1pCraBINISS LS CITIETAS } BT
) UINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
Ze cuene
A fep rECNOLOGKA
N TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODKBO: [DENOMINACION DEL. A
ass0002 PAEPANACONC AL A8 PARALA COCRA CAUEMTE
VRSN SECTON DEL PROGRAIA
i PENDIENTE POR DEFINR
Vigwciadel | Fache o rogme. 20122000
Programe Fecha Fin Progrwma. 1 programa adn se encuentra vigente
umacOn
ey anorss

JSTFCACON

Contibuyento asi 8 el ey Contamnaccnes
a EN PLACE

maripuiscion de sémenios vegun Decreto 078, de 1067, emitdo por el Minsteno de Sahs.
¥ ertucmeduien

servicio de s

wN

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE £2

strmerecs. occis
(Buenas Pracicas de Maneuacen. (BPM) necesaras para ka reakzacon de operacines ¥ 1a
Qe se deben levar couna

o Coxigo del Programa de Formaciér: 62130004

* Nombre dl Proyects (s o8 formacion Tituada): NA

= Fase del Proyecto (sl es formacion Thulada): Hacer

*  Actiidad do Proyocto (si 0s formaciin Titulada):
petencia: Vaniuiic

« Comy

Cuenta 3 legietacicn sankara de almertos.

normatiidad wgerie.
« Duracién de s Gu: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalocer este ayarcin an of secior r0duChv0 & lraves Ge Capackaciones Grigisas prncralmente 3 las

[

Teniendo En Cuenta El Protocolo et e
Establecido. e e
Formacion complementaria:
Ficha # 3280519 ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS.
Dia de ejecucion:
10 al 23 de julio
Competencias:
24
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290801022 Asistir proceso de
produccion 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 organizacién.

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

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

Formacion complementaria:

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

Dia de ejecucion:
24 al 30 de julio

Competencia:

260201011 Preparar alimentos de
acuerdo con la solicitud del 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

®
sena

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

« Codigo del Programa de Formacion: 63520580

+ Nombro dol Proyocto (i os formacién Titulada): NIA

« Faso dol Proyacto (si o5 formacién Titulada): Hacor

* Actividad de Proyecto(sias formacion Titulada):

« Competencia: Preparar aimenos de acuerdo a la solcitud del cliente.
. ar

reseniar o
« Duracion de la Guia: 40 horas.

2. PRESENTACION

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

métodos de
segregacien y disposicion de los resicuos fiales de los procesos
perfeccionar ias competencia y habiidad en este ofico, para realizar preparaciones que puedan deleitar el
paladar les. \dericas de reposterla son las tematicas.
fomales de esta propuesta de fomaion complementaria.

los procesos de.
de produccitn. Par tante, es importante

]
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENORAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #3

* Resultados de Aprendizaje Akcarzar: utss iy borsizss.
parametros de cakiad eslatieciios por i OGanzackn.
o vesticar + P

rofocolos y procediientos estableciias < 18 OANZAG0N
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

berericon hortalizas, fue
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manipulacidon 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 programacion del
menu, aplicando las buenas practicas
de manipulacion de alimentos segun
lo determinado por el decreto (segln
decreto 3075 de 1997).

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

Formacion complementaria:
Fichas # 3280567 MANIPULACION
HIGIENICA DE ALIMENTOS.

Dias de ejecucidn: 31 de julio al 01 de
agosto

Competencia:

260201011 manipular alimentos de
acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

Resultados de aprendizaje:

Realizar ajustes a las practicas
higiénicas y medidas de proteccion
segun resultados de verificacion.
Aplicar practicas higiénicas y medidas
de proteccion teniendo en cuenta la
legislacion sanitaria de alimentos.
Comprender las generalidades de la
manipulacién higiénica de alimentos
teniendo en cuenta la normatividad
vigente.

= 31285978 JaloRurerd
22224 Lox M|
36N Aedheo Doz|
sumai o & |
3R uksaul T

2
2y

T

Cra. 3 #11-60, Puerto Berrio, Antioquia
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1848

Ora'3 B 91,

10

Presentar el reporte
de eventos en SOFIA
PLUS (Programacion
con visto bueno del
supervisor del
contrato) en los
primeros dias habiles
de cada mes y demas
soportes requeridos

para la legalizacion
del pago de los
honorarios.

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

Planilla SOI 4607506082 (seguridad
social mayo).

OCESO GESTION DEL TALENTO HUMAND
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Sefor
JUAN DAVID YALENCIA

SUPERVISOR CORTRATO No. COLPCCNTA 7387022
Cares del superviser Coorainador Académico
Complaje Tecnoldgico Minero Agroamprasaria!

Puerta Berric, Antioquia

Referencia: COL PCCNTR 7387022 de 2025

JORGE MARIO GARCIA AMARILES, dentificado con s cédula de ciudadaniz N
), en mi jo Tecnoléy

Fuerto Serrio, 31 de julic de 2025,

Asuntot Informe mensual de ejecucién
contractual mes de julio del afio 2025

6n, presento el

Prestacién d

GTH-F-062 V10
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11

Participar en los
comités de
evaluacion y
seguimiento

ordinario y
extraordinarios, que
se programen para
los aprendices,
garantizando en todo
momento el debido
proceso definido en
el Reglamento de
Aprendices.

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

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

12

Ejercer las
actividades con
estricta observancia
del Reglamento de
aprendices del SENA.

Registrar la asistencia de los
aprendices a las actividades de
formacion.

Carpetas de evidencias
C <@ Iniciar respaldo > EVIDENCIAS JULIO maric >

‘N Ordenar = Ver
Nombre . Fecha de modificacién Tipo

EVIDENCIAS JULIO_2025. Carpeta de arc

OBLIGACION 145,12,15 Carpeta de arch

OBLIGACION 14,15 Carpeta de arch

OBLIGACION 2.3,5,23 2 Carpeta dearch
OBLIGACION 7,10,14 3 Carpeta de arch

Diagrema de julic 1 Archive 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.4607505082.0297. Archivo PDF

SoporteDePago.General. 4612731681578, Archivo PDF

13

Desarrollar las
actividades de
formacién, 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, 1140y 1505 de
2003, 838 de 2005 y
Resolucion 555 de

Disminuir la utilizacion de papel
utilizando medios digitales.

Uso plataforma (Sofia Plus) vy
herramientas digitales (Correos
electrénicos, WhatsApp,
Facebook, etc.).

GTH-F-062 V10
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2006 del SENA vy
demas normas
concordantes.

Tecnologia
en Andlisis y Desarrollo de Software

Cisneros
Complejo Tecnolégico Minero Agroempresarial

TECNICO EN CONFECCION INDUSTRIAL DE PRENDAS DE [}
VESTIR APLICANDO HERRAMIENTAS DE PRODUCTIVIDAD. SE7ia

N

Puerto Berrio

Inscripciones sbisrtas hasta of dia

27 de Junio

14

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,
garanticen la calidad
de lainformaciény su

coherencia con el
proceso  formativo
tales como:
inasistencias de
aprendices a la
formacién, creacion
de rutas de
aprendizaje Y
asociacion de

aprendices a la ruta,
registro de juicios
evaluativos,
reconocimiento  de
aprendizajes previos
y comunicar al
supervisor del
contrato
oportunamente
anomalias,
inconsistencias,
novedades de
aprendices y
hallazgos en el

Realizar las solicitudes de cursos
complementarios.

legalizacion de
desplazamiento.

agendas de

De acuerdo con
establecida.

la programacion

Tecnologia
en Anilisis y Desarrollo de Software

TECNICO EN CONFECCION INDUSTRIAL DE PRENDAS DE [}

VESTIR APLICANDO HERRAMIENTAS DE PRODUCTIVIDAD. SS72

N

Puerto Berrio

Inscripcianes sbiartas hasta ef dia

27 de Junio

~SENA

Complejo Tecnolégico Minero Agroempresarial
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registro de la
informacion.

15

Desarrollar acciones
de formacion
Titulada y
Complementaria de
forma presencial, de

acuerdo  con la
demanda de la oferta
educativa y la
programacién
establecida por el
supervisor de
contrato.

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

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

Impartir formacion 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 formacion complementaria

en las fichas # 3280567
MANIPULACION HIGIENICA DE
ALIMENTOS.

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

Registros fotograficos, Listas de
asistencias

0 NEA TECNGLOGCA GEL PROGRANA
e T e
Za) R0 TECHOLOGICA
— TECNOLOGIAS D SERVICIOS TURISTICOS
IISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARA
COGO: 'DENOMINACION DEL PROGRAMA
saescors [P —
VeRsion SECTON GEL PROGRAA
! PENDIENTE POR DEFINIR
[P [e————y
Programe. Fecha Fn Programa: E] programa sn se encuentra vgente.
CAIA 10horas.
JUSTIFICACION » ot D

B % UNEA TEGNOLOGICA DEL PROGRAMA
5% cuenTe
/A e TECHOLCORA
ey TECHOLOGIAS D€ SERVICOS TURISTICOS
[
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
005, DENOMINACION DEL PROGRAMA

s520880 T .
VERSON SECTOR DEL PROGRAWA
' seRvICIos
\gecade | Fecha bico Progma. 19082015,
Programs | Fechw Fin Programs: El programa sdn se encusnira vgente
DURACION
ot heras
& o

orglementar 0% teposlera sa cieb para Eerdar
ersons relacimado. fa DaNbAGA e IUEN ConoAMIETEOs

Segun Maria Mercedes. en a revisia ln barra E) mercado

a8, Sin BMbAG. espRcisNEtEs Y 6xpar0s en of s comGden

ifecerciace, o en o pals oo en Latnosmérnice.

0 TNEA TECHOLOGIA GEL PROGRANA
A PROCUCCION ¥ TRANSFORMACION
A e TECHOLOGICA
S TECHOLOGIAS AGRONDUSTRALES
——
DISEAO OE ACCIONES DE FORMAGION COMPLEVENTARIA
CODIG0: DENOMINACION DEL PROGRAMA
wtstass PR ————
[ SFCTOR DL PROGRANA
i PRIMARIO Y EXTRAGTVO
[P P ———
Prouoms | focha P Progams: €1 orcrama oun se e waerte
DURACION

40norss

abjetvo de da
prccesamienta de ulzs y hertaazas

1a romatividad wperte, bajo condiciones de responsatilidad Social COMpICMIED y SuoNomIa.
v

_[!‘A LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
e
A fep rechOLOGCA

i NGBS P SEnos RS0

S0 oF A0S D FORMCION GO BV

CODIBO: DENOMINACION DEL A
J— N AT
T =

PROGRAWA
PENDIENTE POR DEFINR

igeeciagel | Focha iicio Programa: 201122000

Fecra fin Programe £ programa adn 56 encuenira vigenta
DURACION
MAIMA idaes)

i 300
maripuiscion de sdmentos vegun Decreto 078, de 1967, emitdo por el Minstero de Sahs
Contibuyento a8l 8 evilar ks Contamnacnes y enisemedades

ENPLACE
servicio de s

JUSTFCACON | shmertos:

e Manguacen
tevara

realizacen de operacones y In
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FORMATO GUIA DE APRENDIZAYE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

Codigo del Programa de Formacin: 62130004

Nombes dai Proyecto ( s o8 formacidn Tiudada): WA

Fase dei Proyecto (sl 08 formacidn Tiulada): acer

Actvidad de Proyecto (si 0s formacion Tiuiada):
Manipuar

Cuerta 1 legretacion saneana de skmentos.

normatiidad wgerie
o Duracitn de s Gu: 20 horas.

2 PRESENTACION

fortalocer 0ste eercico an e sector GKOGUCIVO B ravés Ge CApacEACKONes gidas prncpaiments 3 las
s vortas

clenicos, lcleos, Fruver, ene otros)
o Cu 10 ordoca en a actuatzacion ce compedencias desde sl Graoko ENOKIC) Ge B #rloma y los

pablca,
y eraiion.

For o, o
ntn gropursa on ormacon cormgimmantana

wN

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

Cédigo 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):

‘Competencia: Preparar aimenos de acuerdo a la solcitud del cliente.
Eiaborar

e

bient

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 finales de los procesos de produccién. Por tanlo, es importante

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.

.
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 Trulada): NIA

Fase del Proyecto (sies fomacion Titulads): Hacer

Actividad de Proyeciofsi es formacion Tituiada):

Compatencia:

producabn

i hotskzss.

parametros de cakiad estabiectios por 1 OGN acen

Protoooios y procedimentos estableccsas (< 1 03anzaG0n
+ Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

Quesidos sprendices, hortalizas, fue

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

de elaboracion de diferentes productas elaboracion de conservas de frutas y  hortalizas son las temdticas
formales de esta propuesta de formaadn complementaria.

LT
flill

.
oo LTI

ie

Antioquia
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Puerto Berrio, A.Luu. |

Timemark

mes
F3d

GTH-F-062 V10

16 | Usar y gestionar las | Actualizacién Permanente del
diferentes portafolio de evidencias Carpetas | Carpetas evidencias
plataformas personal donde guardo informacién y
tecnolc’)gicas PlatafOrma Sofl’a Plus. [&] @ Iniciar respaldo >  EVIDENCIAS JULIO mario >
institucionales de T Ordnar = Ver
a poyo académico y Nombre Fecha de medificacién Tipe

. . . EVIDENCIAS JULIO_2025 Carpeta de arck
admlnlstratlvo OBLIGACION 1,4,9,12,15 Carpeta de arck
. OBLIGACION 1,4,9,15 Carpeta de arch
reIaCIonadO con su OBLIGACION 235,23 Carpeta de arch
rO|, actualizando y OBLIGACION 7,10,14 Carpeta de arch
. .. Diagrama de julio Archivo PDF
regIStrando de w GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION ... Archive PDF
manera veraz y ' GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION ... Archivo PDF
w GUIA DE APRENDIZAJE MANIPULACION, Archivo PDF
oportuna cada una - It Apoyo_Formacin
H « SoporteDePago.General 4607506082.0297. Archivo PDF
fje Ias aCCIones que . SoporteDePago.General 4612731681.5778. Archivo PDF
integran el proceso
formativo.

17 | Brindar apoyo en el | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
proceso de | actividades acordes a esta obligacidn. | actividades acordes a esta
Evaluacion y obligacion.
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Certificacion de
Competencias
Laborales (ECCL),
segun la necesidad
del Centro de
Formacion.

18 | Participar en la | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
generacion y | actividades acordes a esta obligacidn. | actividades acordes a esta
desarrollo de obligacién.
proyectos de
investigacion
aplicada, innovacidn
pedagdgica y
desarrollo
tecnoldgico, de
interés institucional.

19 | Realizar apoyo | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
técnico en el Disefioy | actividades acordes a esta obligacion. | actividades acordes a esta
Desarrollo Curricular obligacién.
de los programas de
formacion que
requiera el Complejo
Tecnolégico Minero
Agroempresarial.

20 | Orientar y propiciar | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
en los procesos de | actividades acordes a esta obligacion. | actividades acordes a esta
aprendizaje el obligacién.
emprendimiento, la
elaboracién de
proyectos
productivos y la
participacion en
diferentes  eventos
(Renovacion cultural,
ciudadania digital, vy
worldskills), que
fortalezcan la
formacion del
aprendiz.

21 | Orientar al aprendiz | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
sobre las diferentes | actividades acordes a esta obligacion. | actividades acordes a esta
modalidades de obligacidn.
etapa practica
establecidas
institucionalmente.

34
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22

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
obligacién.

23

Participar en las
actividades indicadas
por el Centro para el
mejoramiento de los
procesos

establecidos en la
Red de Procesos del
Sistema Integrado de
Gestion de la Calidad.

PARTICIPACION TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA EN PANADERIAS CON
MASA MADRE.

Certificado

A R

'{JT

24

Elaborar solicitudes
de materiales de
formacién necesarias
para la ejecucién de
la formacion, asi
como codificacién vy
apoyo técnico en la
recepcion de estos y

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

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacién

GTH-F-062 V10
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evaluacion de
proveedores.

25 | Aportar certificado | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
de aprobacion o la | actividades acordes a esta obligacion. | actividades acordes a esta
evidencia de obligacion.
inscripcion 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”.
26 | Realizar el apoyo | Se apoyo con divulgacion en redes Redes sociales

técnico en la
divulgaciéon de la
oferta educativa del
Complejo
Tecnoldgico Minero
Agroempresarial,
acorde a la
especialidad técnica.

sociales y grupos de wasap de la Il
Oferta presencial.
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TECNICO EN CONFECCION INDUSTRIAL DE PRENDAS DE
VESTIR APLICANDO HERRAMIENTAS DE PRODUCTIVIDAD. SS72

N

27 de Junio

=~ SENA

el proceso de registro

calificado en:
documentacion de
las condiciones de
calidad para la
obtencion de

Registros calificados,
alistamiento de las
visitas de los pares
académicos y
proceso de
autoevaluacion.

GraTis] ot TS onRlglon e AgueTEaTIL

27 | Implementar Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
estrategias para la | actividades acordes a esta obligacidon | actividades acordes a esta
retencion de los obligacion.
aprendices v
justificar plenamente
de acuerdo con el
reglamento del
aprendiz cuando se
presente la
desercidn.

28 | Apoyar otras | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
actividades de | actividades acordes a esta obligacion | actividades acordes a esta
acuerdo  con la obligacion..
especialidad del
programa de
formacién y el objeto
contractual.

29 | Apoyar al Complejo | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
Tecnoldgico Minero | actividades acordes a ésta obligacion. | actividades acordes a esta
Agroempresarial en obligaciodn..

A continuacidn, 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

GTH-F-062 V10
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que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento.
Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

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

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1 120125 REMEDIOS 16/06/2025 20/06/2025

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacién del informe de ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién contractual.

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,

—
s _':‘_f-/ (/<

JORGE MARIO GARCIA AMARILES
Contratista

C.C. No. 71.193.373

38
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Recibi a satisfaccion:
JUAN DAVID VALENCIA TRUIJILLO

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7387022

Coordinador Académico - programas especiales
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