PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES

[ SOPORTE DE PAGO GENERAL == I b'
SO = = Bancolombia
/
( DATOS GENERALES DEL APORTANTE ) DATOS GENERALES DE LA PLANILLA
TIPO IDENTIFICACION: CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO DE IDENTIFICACION: 28544463 || NUMERO PLANILLA: 7083855789  TIPO DE PLANILLA: LINDEPENDIENTES
NOMBRE O RAZON SOCIAL: YENY ROCIO NAVARRETE | | peR|0pO COTIZACION OTROS MES julio ANO 2025 PERIODO COTIZACION SALUD: MES julio ARO 2025
CIUDAD/MUNICIPIO: IBAGUE DEPARTAMENTO: TOLIMA || DiAS DE MORA. -
DIRECCION: CRR 9 AN 40 - 35 SAN CARLOS  TELEFONO: 2757384 || EECHA PAGO (aaaa/mm/dd): 2025/08/20 NUMERO AUTORIZACION: 1714184820
TIPO APORTANTE: 02-INDEPENDIENTE  CLASE APORTANTE: I-INDEPENDIENTE
TIPO EMPRESA: PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA: Actividades reguladoras y facilitadoras de la act
FORMA DE PRESENTACION: UNICO
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO

‘ TOTAL APORTES A PENSION

ADMINISTRADORA : APORTES VOLUNTARIOS FSP MORA TOTALES
CODIGO NOMBRE No. COTIZANTES COTIZACION EMPLEADOR COTIZANTE SOLIDARIDAD SUBSISTENCIA COTIZACION FSP APORTES MORA VALOR PAGADO
230201 230201- PROTECCION 1 $ 294.400 $0 $0 $0 $0 $ 1.000 $0 $ 294.400 $ 1.000 $ 295.400
[SUBTOTALES: $ 294.400 $ 1.000 $ 295.400

TOTAL APORTES A SALUD

INCAPACIDAD POR .
ADMINISTRADORA No. ENFERMEDAD LICENCIA MATERNIDAD SALDO A FAVOR LIQUIDACION MORA TOTALES
. COTIZANTES NUMERO NUMERO . VALOR . VALOR
cODIGO NOMBRE AUTORIZAGION VALOR AUTORIZAGION VALOR PLANILLA VALOR COTIZACION ADRES COTIZACION ADRES APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
EPS002 EPS002-SALUD TOTAL 1 $0 $0 $0 $ 230.000 $0 $ 800 $0 $ 230.000 $ 800 $0 $230.800
SUBTOTALES: $ 230.000 $ 800 $0 $230.800

TOTAL APORTES A RIESGOS PROFESIONALES
, ADMINISTRADORA No. coTizalt ES , ' INCAPACIDAD IRP SALDO A FAVOR LIQUIDACION TOTALES
cODIGO NOMBRE NUMERO AUTORIZACION VALOR PAGO A OTROS RIESGOS PLANILLA VALOR COTIZACION APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
14-23 14-23-POSITIVA COMPARNIA DE SEGUROS S.A. 1 $0 $0 $0 $9.700 $9.700 $100 $0 $9.800
SUBTOTALES: $9.700 $ 100 $0 $9.800

LIQUIDACION DETALLADA APORTES

DATOS DEL COTIZANTE NOVEDADES SEGURIDAD SOCIAL PARAFISCALES
olg . < PENSION SALUD ARP _ CCF SENA | ICBF | ESAP MINEDU
o IDENTIFICA TIPO | SUBTIPO | SALARIO | TIPO DE | 3| 2 5% O LMYy LE 5 5 2|2 wl g Qg5 S FSP VO?_B%?;ER?OS INDICADOR o o CENTRO 3
N® 1 cion  |NOMBRES oo 11ZANTECOTIZANTE| BASICO |SALARIO 3 g gé 2 FERAEG 5|5 & 023 3 /35| 2] ApvN z IBC  COTIZACION TARIFA ATP%TRATLE ADMIN z IBC  |COTIZACION XSE?EE ATP%TRATLE ADMIN z IBC DE ATP%TRATLE % 'BC 1 ADmIN ATP%TRATLE ATP%TRATLE ATP%T?TLE ATP%TRATLE ATP%TRATLE
Sl *F = SUBSISTENCIA | SOLIDARIDAD | EMPLEADOR | EMPLEADO | ESPECIAL = = TRABAJO
1 ccC NAVARRETE INDEPENDIE $ 1.840.000 NO 230201- |30 $ $294.400 $0 $0 $0 $0  Normal $294.400EPS002- 30 $§  $230.000 $0 $230.00014-23- 30 § 1 $9.700 $0 $0 $0 $0 $0 $0
28544463 FNEON - NI 1o PROTECCI| | 1.840.000 SALUD 1.840.000 POSITIVA | | 1.840.000
ROCIO PRESTACION ON TOTAL COMPARI
DE A DE
SERVICIOS SEGUROS
SA.

TOTAL PAGADQO: $ 536.000
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PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES

COMPROBANTE DE PAGO

= Bancolombia

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

TIPO IDENTIFICACION:

CIUDAD/MUNICIPIO:
DIRECCION:

TIPO APORTANTE:
TIPO EMPRESA:

NOMBRE O RAZON SOCIAL:

FORMA DE PRESENTACION:
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA):

CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO DE IDENTIFICACION: 28544463

IBAGUE DEPARTAMENTO:
CRR 9 A N 40 - 35 SAN CARLOS TELEFONO:
02-INDEPENDIENTE CLASE APORTANTE:
PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA:
UNICO

YENY ROCIO NAVARRETE
TOLIMA

2757384
I-INDEPENDIENTE
Actividades reguladoras y

NO

DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

NUMERO PLANILLA:

PERIODO COTIZACION
OTROS SUBSISTEMAS:

DIAS DE MORA:

FECHA PAGO (aaaa/mm/dd):

7983855789 TIPO DE PLANILLA:
MES: julio PERIODO COTIZACION
ANO: 2025 SALUD:
5
2025/08/20 NUMERO AUTORIZACION:

I-INDEPENDIENTES

MES: julio
ANO: 2025
1714184820

NOVEDADES
ING | RET | TDE | TAE | TDP | TAP | COR | VSP'| VST | SLN |COM| IGE | LMA | VAC | AVP | VCT | IRP
( LIQUIDACION GENERAL
TOTALES
COTIZANTES | TOTAL PAGADO
PENSION
ADMINISTRADORA
NIT CODIGO NOMBRE
8002297390 230201 230201- PROTECCION 1 $ 295.400
SUBTOTAL: 1 $ 295.400
SALUD
ADMINISTRADORA
NIT CODIGO NOMBRE
8001309074 | EPS002 EPS002-SALUD TOTAL 1 $ 230.800
SUBTOTAL: 1 $ 230.800
RIESGOS PROFESIONALES
ADMINISTRADORA
NIT CODIGO NOMBRE
8600111536 14-23 14-23-POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A. 1 $9.800
SUBTOTAL: 1 $9.800
VALOR SIN MORA: $534.100
VALOR MORA: $1.900
TOTAL PAGADO: $ 536.000
2025/08/25 7:07 PM USUARIO: SOI - CC28544463 PAGINA 1 DE 1
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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Armenia, AGOSTO 2025

Sefiora

JORGE MARIO PARDO CASTRO

SUPERVISOR CONTRATO No. 7845338

Centro Agroindustrial

Armenia
Asunto: Informe mensual de ejecucidon
contractual Mes AGOSTO del aiio 2025

Referencia: No 7845338 del afio 2025

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON, identificada con la cédula de ciudadania No. 28544463 de
Ibagué, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agroindustrial, en cumplimiento del
Contrato de Prestacién de Servicios de la referencia, a continuacién, 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 VEINTISIETE MILLONES
QUINIENTOS NOVENTA Y SIETE MIL SESENTA Y SEIS PESOS MCTE ($27.597.066). Esta suma sera
pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente al mes
de MAYO por valor de TRES MILLONES NOVECIENTOS OCHENTA Y SEIS MIL DOSCIENTOS CUARENTA
Y TRES PESOS MCTE ($3.986.243), b) cinco (5) pagos iguales por los meses de junio a octubre de
2025, por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE
PESOS M/CTE (S4.599.511) cada uno y un pago en el mes de Noviembre por valor de SEISCIENTOS
TRECE MIL DOSCIENTOS SESENTA Y OCHO PESOS MCTE ($613.268).

Plazo: Sera hasta el 4 de NOVIEMBRE de 2025.

OBJETO:

PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL PARA ORIENTAR Y EVALUAR LA
FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DEL SENA EN LA MODALIDAD ASIGNADA POR
NECESIDADES DEL SERVICIO EN EL AREA DE CALIDAD CACAO

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
Participar cuando el centro lo | Se realizd la participacién
requiera en la planeacion de los | en la planeacion de los
procesos formativos de acuerdo con | procesos formativos de
los lineamientos institucionales. acuerdo a los

Guia de
Aprendizaje
Plan concertado
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requerimientos

institucionales para:

e Formaciones
complementarias en:

Produccion de cultivos de

interés comercial

Tostidn de café Nivel |

Preparacion de bebidas a

base de café por métodos

alternativos

Actividades de
aprendizaje

e Formacion titulada
ACME
Técnico en Cultivos
Agricolas
Técnico en Servicios de
Barismo
Participar cuando el centro de
. . . No se presenta
formacidn lo requiera, en jornadas de . .
L . Durante el presente mes no | evidencia por no
disefio y desarrollo curricular de N S .
L . se realizo la obligacion realizar la
programas de Formacién Profesional L,
obligacidn
Integral.
Evaluar los aprendizajes previos
correspondientes a las fichas No se presenta
asignadas, de acuerdo con los | Durante el presente mes no | evidencia por no
procedimientos, plazos y | se realizd la obligacion realizar la
herramientas tecnolégicas que la obligacion
entidad defina.
Se ejecutd la formacion
. ., . rofesional integral de ,
Ejecutar la formacién profesional P g, Guias de
acuerdo al curriculo vy

integral de acuerdo con el curriculo,
desarrollo curricular y proyecto
formativo de los programas del area
tematica objeto del contrato.

actividad de aprendizaje de
los programas de formacién
complementaria y titulada
en Articulacion con Ia
Media segun lo asignado

aprendizaje

Plan Concertado
Registros
fotograficos

Aplicar segin la  modalidad,
estrategias de ensefanza,
aprendizaje, seguimiento v
evaluacion de acuerdo a los
lineamientos pedagdgicos v
metodoldgicos de la entidad.

Se aplicé para la formacion
complementaria y titulada
de Articulacion con la media
las estrategias de
ensefanza, aprendizaje,
seguimiento y evaluacidn
de acuerdo a los
lineamientos pedagdgicos.

Actividades de
aprendizaje
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Participar cuando el centro de
formacion lo requiera, en proyectos
de investigacién  técnica y/o
pedagdgica para fortalecer el proceso
de formacion del area tematica
objeto del contrato.

Durante el presente mes no
se realizo la obligacion

No se presenta
evidencia por no
realizar la
obligacidn

Emitir juicio valorativo sobre el nivel
de cumplimiento de los resultados de
aprendizajes de las competencias del

Se realizd la emision de
juicios valorativos de las
formaciones

Reporte de juicios

programa, adquiridos por los | complementarias evaluativos
aprendices en el desarrollo de su | correspondientes a las | Correo de
formacion, aplicando los | fichas: notificacion de
procedimientos, plazos y | 3271543 envio de reportes
herramientas tecnoldgicas que la | 3271560
entidad defina. 3271586

Se entrego a la

administracion  educativa

soportes del
Ingreso  de

Entregar los
procedimiento de

los documentos soportes
para el ingreso de
aprendices a los programas
de formacion
complementaria en:

aprendices al programa de formacién Soporte de
tales c9mo: Ficha de matricula; 3295776  Produccién  de ewdeplua . de
fotocopia del documento de . . ,_ | Creacidn de Fichas
. ) . . cultivos de interés .,
identidad, y/o requisitos definidos en comercial de formacion
el diseno curricular, de acuerdo a los ., , | complementaria
. . 3306004 Tostion de café
lineamientos del Centro de .
Formacion Nivel |
) 3306022 Tostion de café

Nivel |

3306127 Preparacion de

bebidas a base de café por

métodos alternativos
Registrar, verificar y hacer

seguimiento oportuno en el sistema
de informacion que la entidad defina
para la Gestion de la Formacion
Profesional Integral mediante las
siguientes actividades: a). Verificando
que la totalidad de los aprendices
seleccionados y matriculados queden
en ese estado. b). Registrando juicios
evaluativos del reconocimiento de
aprendizajes previos, los juicios

Se realizd el registro,
verificacion, seguimiento y

reporte de juicios
evaluativos de los
aprendices

correspondiente a las
fichas:

3271543

3271560

3271586

Rutas de
aprendizaje
Listados de
asistencia a la
formacion
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evaluativos, rutas de aprendizaje,
para los Dbeneficiarios nuevos,
reintegrados o trasladados. «c).
Comunicando al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y hallazgos
en el registro de la informacion.

Se realizd el registro,
verificacion y seguimiento
de los aprendices de las
fichas:

3295776

3306004

3306022

3306127

Participar cuando el centro lo
. ., No se presenta
requiera en el proceso de seleccién, . .
- . Durante el presente mes no | evidencia por no
10 | disefio de talleres e instrumentos que . S .
. se realizd la obligacion realizar la
alimenten los bancos de pruebas para L
., . obligacidn
la seleccidn de Aprendices.
Aplicar y hacer cumplir el reglamento
del aprendiz, apoyar procesos de .
. P . .p yar p Se aplicé el reglamento del
Registro  calificado para los . I
. . aprendiz para los procesos | Aplicativo Sena
11 | programas en nivel tecndlogo del . . .
de formacion titulada vy | Sofia Plus

area tematica objeto del presente
contrato, cuando el centro lo
requiera.

complementaria

12

Acatar los lineamientos del Sistema
Integrado de Gestidn y el Sistema de
Seguridad de Salud en el Trabajo y
asistir a las convocatorias que el
centro programa.

Se acataron los
lineamientos del Sistema
Integrado de Gestidn y el
Sistema de Seguridad de
Salud en el Trabajo

Certificado de
formacion SST
Certificado

Manual de
discapacidad y
politica SENA

13 | Apoyar al centro de formacién No se presenta
cuando este lo requiera, en la | Durante el presente mes no | evidencia por no
promocién  del portafolio de | se realizd la obligacion realizar la
servicios. obligacidn
Realizar seguimiento en la etapa No se presenta

14 productiva a los a los aprendices que | Durante el presente mes no | evidencia por no
le sean asignados, cuando el centro | se realizd la obligacidon realizar la
de formacion lo requiera. obligacidn
Responder por los bienes vy

15 z;er?eerllt:jmppulier:(:;tz Z:I dolz?;)ts;c:joer; No se han asignado bienesy | Mi inventario

elementos hasta la fecha SENA

contrato y una vez finalizado, quedar
a paz y salvo con el AlImacén.

16

Aplicar al proceso de certificacion de
la norma de competencia en el drea
de FORMACION o en su defecto
deberda aplicar al proceso de
certificacion de la norma técnica

Se realizd la respectiva pre
inscripcion segun lo
solicitado por la
Coordinacion Académica

Formato Google
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aportando el respectivo certificado
de aprobacién, o la evidencia de la
inscripcion efectiva a mismo, al
informe de ejecucidn contractual.

Cuando se requiera, acompafiar a los
Aprendices a las actividades que se

Durante el presente mes no

No se presenta
evidencia por no

17 . o, L, .
encuentren planeadas por el equipo | se realizé la obligacion realizar la
de Bienestar al Aprendiz. obligacidn
Cuando se requiera, apoyar
o g , apoy y No se presenta
acompafiar los  procesos de

Durante el presente mes no

evidencia por no

18 | autoevaluacion de programas de o, S .
., . , se realizd la obligacion realizar la
formacidon en nivel tecndlogo del L
., obligacion
Centro de Formacion.
No se presenta
. . Durante el presente mes no . .
Las demds necesarias para el cabal . - evidencia por no
19 L . se me asignaron actividades .
cumplimiento del objeto contractual. . realizar la
adicionales L
obligacion

20

Mantener su autonomia e
independencia sobre la forma de
cumplir el objeto del contrato.

Se mantuvo la autonomia e
independencia sobre la
forma de cumplir el objeto
del contrato

Diagrama horario
de instructor

21

Conocer el Plan de Accién vigente y
cumplir los lineamientos establecidos
en la plataforma COMPROMISO
sobre la ejecucion de la formacién
presencial 6 virtual, segun sea el caso.

Se conoce el Plan de Accién
vigente y cumplir los
lineamientos establecidos
en la plataforma
COMPROMISO sobre |Ia
ejecucién de la formacidn
presencial

Plataforma
Compromiso

Reportar al aplicativo SOFIAPLUS 160

Se realizé6 el reporte de
169,50 horas de para el mes
de agosto asi:

Ficha 3271543: 16,00 horas

Informe de tiempo
de actividades de

99 horas mensuales, o las ejecutadas de | Ficha 3271560: 08,00 horas ?c?rorr\:gcién a la
manera proporcional en las fechas | Ficha 2910916: 26,00 horas Diaeramacion
indicadas. Ficha 3306022: 15,90 horas horiria de

Ficha 3295776: 47,80 horas instructor
Ficha 2910914: 11,90 horas
Ficha 3306004: 27,90 horas
EDT 340626: 08,00 horas
Mantener actualizados los pagos de . Soporte y
e . Se realizé el pago de
afiliacién a los sistemas de salud, ARL . . comprobante de
23 seguridad social

y pension de que trata la Ley 100 de
1993 y presentar oportunamente en

correspondiente al mes de

pago planilla mes
de julio de 2025
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el momento que la entidad lo
requiera para el pago mensual, copia
del pago de la seguridad social (Salud,
Pensién y ARL).

julio de 2025. Planilla No.
7983855789

24

Promover y divulgar el portafolio de
servicios Institucional y participar en
las actividades de difusién de la
oferta académica del SENA en el caso
de ser requerido.

Durante el presente mes no
se me asignaron actividades
adicionales

No se presenta
evidencia por no
realizar la
obligacion

Entregar copia de los archivos
producidos en desarrollo del objeto

Se asignd la carpeta o nube

Carpeta Drive de

25 para la entrega de archivos . .
contractual en el caso de ser . evidencias
. producidos
requerido.
Disefiar las guias de aprendizaje y los
instrumentos de evaluacién que se | Se disefié las guias de
requieran para el desarrollo de cada | aprendizaje Y los
proyecto y presentarlas a la | instrumentos de evaluacidn | Guias de

26

Coordinacion Académica para su
revisiéon y aprobacion y
posteriormente publicarlas en las
plataformas del SENA.

que se requieren para el
desarrollo de la formacion
complementaria

aprendizaje

27

Reportar en el sistema SOFIA Plus, en
un plazo maximo de tres (3) dias,
todas las actividades y novedades
que son de su responsabilidad,
garantizando la calidad de la
informacién y su coherencia con
proceso formativo si aplica.

Se reporté en el sistema

SOFIA Plus, todas |las
actividades y novedades
tales como registro de

aprendices, verificacién de
registro, creacion de ruta de
aprendizaje y asocio de
aprendices a ruta de
aprendizaje.

Plataforma Sofia

Plus

28

Dar respuesta oportuna a las
solicitudes contractuales realizadas
por la Subdirectora de Centro,
Coordinador de Formacion,
Coordinador Académico, Supervisor
de Contratos.

Se participo en la charla
virtual dirigida por el Equipo
TIC, convocada por la
Coordinacion de formacién

Pantallazos de la
reunion %
asistencia

Se entregd los resultados de

Entregar los resultados de los .
. ., los instrumentos de | Instrumentos de
29 | instrumentos de evaluacién a los ., . -
. evaluacion a los aprendices | evaluacion
aprendices, oportunamente.
de manera oportuna
Se veldé por el buen uso .
Velar por el buen uso y aseo en los P Y| Ambientes de

30

Ambientes.

aseo de los ambientes de
aprendizaje

aprendizaje
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31

Participar en el caso de ser requerido
en los eventos de transferencia
tecnolégica y de cooperacion,
nacional e internacional, en los que
intervenga el SENA.

Durante el presente mes no
se realizo la obligacidn

No se presenta
evidencia por no
realizar la
obligacion

32

Contribuir con la ejecucién del Plan
Ambiental del Centro, aplicar las

buenas practicas de la Salud
Ocupacional % utilizar
adecuadamente los Elementos de

Proteccion Personal.

Se contribuyd con la
ejecucién del Plan
Ambiental del Centro, la

aplicaciéon de las buenas
practicas de la Salud
Ocupacional y se utilizaron
adecuadamente los
Elementos de Proteccion
Personal.

Plan Ambiental
Elementos de
proteccién SST

No se presenta
Capacitarse en el idioma inglés para | Durante el presente mes no | evidencia por no
33 . ., L, .
MCER nivel A2. se realizo la obligacidn realizar la
obligacion
Se presenté al supervisor
Presentar mensualmente en las
. del contrato los .
fechas estipuladas los documentos . Carpeta Drive
34 . documentos requeridos
requeridos para el pago de . PAGOS 2025
. para el pago de honorarios
honorarios.
para el mes de agosto
Mantener actualizado el Portafolio Formatos

35

del Instructor, adjuntando los
formatos actualizados del sistema
Integrado de gestion dispuestos en la
plataforma COMPROMISO,
pertenecientes a la guia de procesos
formativos.

Se actualiza el portafolio del
instructor con los formatos
actualizados

actualizados: acta
de concertacion,
listados de
asistencia, guia de
aprendizaje y plan
concertado

36

Realizar su afiliacion ante |la
administradora de riesgos laborales
gue disponga el SENA, bajo la clase de
riesgo relacionada con el disefio
curricular a ejecutar, en el caso de
tener disefios curriculares de varias
lineas productivas tener en cuenta el
mayor riesgo asociado.

Se realizé la afiliacién ante
la administradora de
riesgos laborales en
POSITIVA

Certificado de
afiliacion ARL -
POSITIVA
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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 Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto
bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacidn 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. 95625 Armenia — Quimbaya - 04-08-2025 25-08-2025
Armenia

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucidon contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Nota 2: Se registran 11,90 horas correspondientes a la formacién Titulada en Técnico de Cultivos
Agricolas, IER El Laurel.

Nota 2: Se registran 26 horas correspondientes a la formacién Titulada en Técnico de Servicios de
Barismo, IE Instituto Génova.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el
No. 7983855789 de la planilla, operador BANCOMEVA - SOI (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto
Ley Antitramites”).

Balance presupuestal del contrato: El balance presupuestal del contrato referido anteriormente
para el presente contrato se detalla a continuacién:

VALOR DEL CONTRATO $27.597.243 =
VALOR EJECUTADO EN EL PRESENTE PERIODO $4.599.511 =
VALOR EJECUTADO A LA FECHA $17.784.776 =
VALOR POR EJECUTAR $ 9.811.967 =
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Evidencias en (108) folios.

Cordialmente,

AV,

YENNY'ROCIO NAVARRETE PINZON
Contratista Centro Agroindustrial
C.C. No. 28544463 de IBAGUE

Recibi a satisfaccion:

JORGE MARIO PARDO CASTRO
CC9.725.947
SUPERVISOR CONTRATO No 7845338

SENA

N
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CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada |:| Publica Reservada

CONSULTA PORTAL ANTICORRUPCION DE COLOMBIA - PACO

Armenia, AGOSTO de 2025

En desarrollo del principio de debida diligencia frente a la ejecucion de los contratos de
prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la gestiéon, me permito informar que al
revisar la informacidn registrada y declarada en las plataformas tecnoldgicas del Estado
disponibles, incluyendo las modificaciones ocurridas durante el tiempo de ejecucidn, para
identificar potenciales conflictos de interés y hacer la gestidn riesgos en la toma de
decisiones, que el contratista YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON, identificado con la
cédula de ciudadania No. 28.544.463, cuenta con los contratos registrados en el documento
anexo que expide el Portal Anticorrupcion de Colombia - PACO, link:
https://portal.paco.gov.co/.

Para lo cual se encuentra que no se incurre en potenciales conflictos de interés y que el
mismo se encuentra en capacidad de ejecutar y cumplir con las obligaciones prevista en el
contrato 7845338.

Evidencias en (01) folio anexo.

Cordialmente;

JORGE MARIO PARDO CASTRO

C.C. No. 9.725.947

Supervisor Contrato 7845338 de 2025
COORDINADOR DE FORMACION

GOR-F-012 V03


https://portal.paco.gov.co/

PACO - CONTRATISTA

#  Monto Objeto de contrato Entidad Fecha Fecha Departamento Detalles
inicio terminacion
1 $43,008,000 PRESTAR SERVICIOS SENA 2023-02-15 2023-12-15 TOLIMA
PROFESIONALES DE REGIONAL
CARACTER TOLIMA T ...
TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR TECNICO
PAR ...
2 $40,994,000 PRESTAR LOS SENA 2022-02-08 2022-12-16 TOLIMA
SERVICIOS REGIONAL
PROFESIONALES TOLIMA T ...

COMO INSTRUCTOR
TECNICO PARA EL
DESARROLLOD ...

3 837,045,176 PRESTARSERVICIOS  SENA 2020-02-19 2020-12-13  TOLIMA
PROFESIONALES DE REGIONAL
CARACTER TOLIMA T ...
TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR TECNICO
YA..
4 $35,845,049 PRESTACION SERVICIO 2018-02-12 2018-12-14  BOGOTA
SERVICIOS NACIONAL DE
PROFESIONALES APRENDIZA ...

COMO INSTRUCTOR
TECNICO Y APOYO A

LA GESTION ..
5 $35439,040 PRESTARSERVICIOS  SENA 2021-03-01 2021-12-03  TOLIMA
PROFESIONALESDE  REGIONAL
CARACTER TOLIMA 1 ...
TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR TECNICO
YA ..
6 $35109,858 PRESTACION SERVICIO 2019-02-18 2019-12-18  BOGOTA
SERVICIOS NACIONAL DE
PROFESIONALESDE  APRENDIZA ...
CARACTER
TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR
TECNICO ...
7 $27,597,066 PRESTARLOS SENA 2025-05-05 2025-11-04  QUINDIO
SERVICIOS REGIONAL
PERSONALES DE QUINDIO
CARACTER GRUPO DE ...
TEMPORAL PARA
ORIENTAR Y EVALUAR
LA ...
8 $1,820,000 PRESTARSERVICIOS  SENA 2021-12-04 2021-12-17  TOLIMA
PERSONALES DE REGIONAL
CARACTER TOLIMA 1 ...
TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR PARA

PLANEARY ...
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EVIDENCIAS REGISTROS FOTOGRAFICOS
GRUPO DE PRODUCTORES DE CACAO — ALCALDIA DE ARMENIA. FORMACION EN MUESTREO DE
SUELOS AGRICOLAS.
Actividad: Tendencias de mercado y consumo del cacao. Importancia de la calidad en la cadena de
vanrdeI cacao.

=

Actividad: Identificacion morfolégica del cultivo de cacao y demostracién de método de
propagacion por injerto

15 desagosto dé2025, Armenias 4 : ; 3 15°de agosto de'2025, Armenia
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Actividad: establecimiento del cultivo de cacao y trazado para la siembra.

IE CAMARA JUNIOR — FORMACION COMPLEMENTARIA EN PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE

CAFE POR METODOS ALTERNATIVOS

Actividad: Historia del café y su evolucidn Actividad: Aspectos de la calidad del café,
genética y comercializacion

15 de agosto de 2025 Armemiu. px"c’:;\\ J

IE INSTITUTO GENOVA — FORMACION COMPLEMENTARIA EN PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL
BENEFICIO DEL CAFE — APOYO TECNICO EN SERVICIOS DE BARISMO

Actividad: Presentacién al publico de preparacién de bebidas de cafés diferenciados método
aeropress y realizacién de trilla de café
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Actividad: Presentacion de exposiciones de procesos de beneficio del café y cata de cafés
diferenciados.

12 de agosto de 2025, 6énova

Actividad: Evaluacidon de la madurez del café y exposiciones de procesos de beneficio y
almacenamiento del café

ALMACENAMIENTO DE

CAFE o b
i

Génova

FICHA 2910914 - IE EL LAUREL — TECNICO EN CULTIVOS AGRICOLAS
Actividades: Asignacion de trabajo final de MIPE y dinamica Torre de Spaguettis.

COMEE |

'\

‘4 égosto de2025, Quimbaya

4 agosto de 2025, C
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Actividades: Visita a la finca Macondo, sistema de produccion de cacao y transformacién de cacao.

¢ \‘;\ /
.. 25 agosto de 2025, Quimbaya 25 agosto de 2025,@QuUimbaya

IE MARCO FIDEL SUAREZ — FORMACION COMPLEMENTARIA EN PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL
BENEFICIO DEL CAFE — APOYO TECNICO EN SERVICIOS DE BARISMO

Actividad: Presentacidon de exposiciones de procesos de beneficio del café y cata de cafés
diferenciados.

IE MARCO FIDEL SUAREZ — FORMACION COMPLEMENTARIA EN TOSTION DE CAFE — APOYO
TECNICO EN SERVICIOS DE BARISMO

Actividad: Proceso de trilla y seleccién de café.

Il g

14 ago 2025 1:4 3'04%
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IE SAN JOSE — FORMACION COMPLEMENTARIA EN PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO
DEL CAFE — APOYO TECNICO EN SERVICIOS DE BARISMO

Actividad: Presentacion de exposiciones de procesos de beneficio del café

osto de 2025, Circa 6 agosto de 2025, Circasia

LISTADOS DE ASISTENCIA
Para el presente informe, se anexa el siguiente link de la carpeta Drive de PORTAFOLIO DE
INSTRUCTOR, donde reposan los listados de asistencia en formato PDF.
e Portafolio de instructor
e 2. Evidencias mes de agosto 2025.

e Link: 5. Formato de asistencia

E2 Compartic  ©2 Copiarvincule [ Eliminar =+ IF ordenar ~ > 1 seleccionado(s) = ~ [ED Detalles
» EVIDEMNCIAS FORMACION COMPLEMENTARIA 2025 * Yenny Rocid Navarrete =& &
Nombre - Madificado - Madificado... - Tamano del ar
[ ] 1. EVIDENCIAS MES DE MAYD 2025 30 de junio Yenny Roclo Mavart & elementos
& 2. EVIDENCIAS MES DE JUNIO 2025 30 de junico Yenny Rocio Mavarr 6 elementos
- 3. EVIDENCIAS MES DE JULID 2025 30 de junio Yenny Roclo Mavan 6 elementos
o s 4. EVIDEMNCIAS MES DE AGOSTO 2025 - B 1Y Ayer a las 206 Yenry Rocio Mavart B elementos
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SENA

@ Compartir €2 Copiarvinculo T Eliminar  ++

IF Ordenar v

=+ > Yenny Rocio Navarrete > 4. EVIDENCIAS MES DE AGOSTO 2025 & &

Nombre -

“1. Actas de concertacidn

“2. Plan concertado

l
“4. Informe de legalizacidn
al

5. Formato de asistencia

0O
Y
|
B 3 Guias de aprendizaje
|
=
e

_\IG. Evidencias fotograficas

-]

Modificado ~

Ayer a las 2207 ...

Ayer a las 2:07

Ayer alas 207 ...
Ayer a las 2:07

Ayer a las 2:07 ..

Ayer a las 2:08 ...

X 1 seleccionado(s) = =

Modificado...

Yenny Roclo Mavarr
Yenny Rocio Navarr
Yenny Rocio Mavarr
Yenny Rocio Navarr
Yenny Roclo Navarr

Yenny Rocio Navarr

Detalles

Tamaiio del ar

0 elementos
3 elementos
3 elementos
0 elementos
15 elementos

0 elementas

EVIDENCIAS FORMACION COMPLEMEMNTARIA 2025

E! Mombre

L “Fecha 1 de Bgosto - Produccén de Cultivos de interés comercial pdf

Al “Facha 14 d= 2gosto - Practicas de calidad para el bensficio del café - IE ..

£ “Fechatdde sgosto - losbion de cafe Nivel | - |E Marco Fidel Suarez pdf
& "'Fecha 15 de agosto - Preparacion de bebidas a base de café.pdi

& “Fecha 15 de agosto - Preduccién de Cultivos de interés comercial.pdi

A “Fecha15de agnsto - Téc Senvicios de Barieme - IE Génowa y 5an Vecent..

“Fecha 21 de sgosto - Toston de café nivel | - [E Marco Fidel Suarezpai
“Fecha 22 de agosto - Preparacién de bebidas a base café.pdl
& “Fecha 22 de agosto - Preduccitn de cultivos de interés comercial pdf

“Facha 25 d= agosto - Tec Cultives Agricolas - IE Laurelpdf

:Fecha 4 de agosto - Tec. Cultivos Agricolas - [E Laurslpdf

A '“Fecha 5 de agosto - Practicas de calidad para al cafe - £ Genovapd!

A "'Fecha 6 de agosto - Practicas de calidad para el beneficic del café - [ES..

¥ i o & -
Fecha & de agosto - Produccién de cultivos de interés comercial.pof

“Facha 12 d= agosto - Practivade calidad para el beneficio del café - [EG...

» Yenny Rocid Navarrete

4. EVIDENCIAS MES DE AGOSTO 2025

= Tamafio del ar...

Ayeralas 2:09 ...
Ayeralas 209 .
Ayeralas 209 ...
Ayeralas S0 ..,

Ayeratas 209 ..,

Ayeral

Ayer alas 209 .
Ayer afas 209..
Ayer 3 las 209 ..,

Ayer a las 209 .,

hace 2 haras

Ayeralas 209 ..
Ayeralas L09 L

Ayer a las 209 ...

HAyer

B0 ..

fas 209 ...

Yenry Rocio Navan 984 KB
‘fenry Rocio Navan 1,04 MB
S49 KE
B8 KB
852 KB
Yenmy Rocio Navan 452 KB
Yenry Rocio Navan 957 KB
Yenry Rocio Navan 363 KB
Yenry Rocio Navan 921 KB
Yenry Rocio Navan 486 KB
‘Yenry Rocio Navan 243 KB
Yenmy Rocso Navar 456 KB
‘Yenry Rocio Mavan 475 KB

ey Bo wart 895 KB

Yenry Rocic Navan 439 KB

Compartir

ompartida

“ompartida
_ompartda
22 Compartida
22 Compartida

&7 Compartida

_ompartida

&2 Compartida

ompartida

ompatida
“ompartida

_ompartida

ompartida
22 Compartida

& Compartida

5. Formato de asistencia = £

Actividad

EVIDENCIA — ENVIO DE REPORTE DE JUICIOS DE EVALUACION DE FORMACIONES
COMPLEMENTARIAS

&R outicok

Reporte final de juicios de Evaluacion
Desde Yenny Rado Navarrets Pinzte <ynevarrete@senaeduco -
Fecha S4b 21ORIUZS D118 B0

Pare  ContlicasorS120 « cotfeadond ! 20@sera.ctucox

B 3 erchivos wdunias (126 £8)

Cordial salude,

| cargo, Las cuaten retaciono a continuacién

IDFICHA  PROGRAMA DE FORMAUION

3271543 Pricticss ds cebdad pars ef benefico del cafe
3271560 Practicas de calidad para ol benefioa del cate
TNNEE Pricticas do calicad para of bensficio dul café

Cordialmente,

YENNY ROCIO NAVARRETE PiNZON
Instructora Area de Calidad de Cacao

QUEdo TT0Nta & CuakUIor NOVedad, AEFATENCE §u ALONCTKIN Al prasents

Kaperta Final cw e Vi Hiena 127TAL Lk Separte.final de Jicine VA Feha 1771 $A0Lek: Repors,_Fmal do hecioe Ut Fehs 1171888 iz

Devmando qus se socaenteen may bisn Por medio ded presente, me peimito sayiar o reporte de juicios svalustivos pers catificaciin comepondentes 4 (3 fonmacionss complementatias a
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Reporte Final de Juicios

Numero Ficha

3271543

Programa de Formacién

PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE

Nombre del instructor(a)

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

Fecha Inicio 2/07/2025 Fecha Terminacion 6/08/2025

Doczlr':r)l(;nto D;“C“u’;e;?w Nombre(s) Apellido(s) Juicio de Evalacién
T 1013461412 TOMAS GONZALEZ PARDO NO APROBADO
TI 1020225129 SAMUEL BOTERO CORONADO APROBADO

Tl 1091204846 NIKOL STEFANY ARBOLEDA CASTANO APROBADO

Tl 1091885770 NICOLAS MORALES MARULANDA APROBADO

TI 1092459496 ORIANA FRANCO PALOMEQUE APROBADO

TI 1092459503 CAMILA HERRERA MARTINEZ APROBADO

Tl 1092459558 YEINNY LORENA GOMEZ BUSTAMANTE APROBADO

TI 1092460011 MIGUEL FERNANDEZ GRAJALES APROBADO

TI 1092853918 LAURA SOFIA SUAZA TORO APROBADO

Tl 1092853982 NATALIA CARDENAS GUEVARA APROBADO

T 1092853995 JULIANA URREA MORALES APROBADO

TI 1092854122 LUCIA ARIAS ALCARAZ APROBADO

Tl 1094917389 LAURA SOFIA HERNANDEZ HERRAN APROBADO

Tl 1094919185 VALERIA BANOL GUERRERO APROBADO

TI 1094920919 MARIA ISABEL ALVAREZ QUITIAN APROBADO

TI 1094922099 ANA SOFIA HURTADO BAUTISTA APROBADO

Tl 1094923047 MARIA VALENTINA GUERRA RODAS APROBADO

TI 1095179308 XIMENA ESPINOSA OLIVERA APROBADO

TI 1095179586 MARIA JOSE GALVEZ ARBOLEDA APROBADO

Tl 1098308826 SOFIA CARVAJAL LATORRE APROBADO

TI 1098309157 MARIANA MARIN MARTINEZ APROBADO

Reporte Final de Juicios

Numero Ficha

3271560

Programa de Formacién

PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE

Nombre del instructor(a)

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

Fecha Inicio 3/07/2025 Fecha Terminacion 14/08/2025

Doczlrlr)](;nto D(,)\lcuunr:]eer:to Nombre(s) Apellido(s) Juicio de Evalacion
Tl 1039090642 GABRIEL OBANDO MARTINEZ NO APROBADO
Tl 1088284835 KAREN DANIELA FLOREZ SERNA APROBADO

CC 1089478743 DIANA MARCELA MONTERO TABA APROBADO

Tl 1090274858 VALERIA DUQUE MARIN APROBADO

T 1090275618 MAILY NICOLL SUAREZ JAJOY APROBADO

Tl 1090280484 ISABELLA PELAEZ MOLINA APROBADO

Tl 1090334738 JHONATAN ANDRES GARCIA GUARUMO NO APROBADO
Tl 1091204134 VALERIA VARGAS LONDONO NO APROBADO
Tl 1092458124 CAREN DAYANA HOYOS GUIRAL APROBADO

TI 1092853797 NINI VALENTINA LARGO ORREGO APROBADO

Tl 1094914797 SALOME MARIN ROMERO APROBADO

T 1094916669 SARA SOFIA PATINO ORTIZ NO APROBADO
Tl 1094916852 SAMUEL LOPEZ FORONDA NO APROBADO
Tl 1095179225 MATEO GOMEZ MONTOYA APROBADO

Tl 1097395900 MARIA CRISTINA MARIN BELTRAN APROBADO

Tl 1114158474 ANDRES MARIN MONTES NO APROBADO
TI 1116439683 CRISTIAN RUA SANCHEZ APROBADO

Tl 1120099492 LINA VANESSA GIL YELA NO APROBADO
Tl 1137061393 BRAHIAN MUNOZ RESTREPO APROBADO
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Reporte Final de Juicios

Numero Ficha 3271586
Programa de Formacion PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE
Nombre del instructor(a) YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Fecha Inicio 8/07/2025 Fecha Terminacion 12/08/2025
bocnP® | powamero | Nombre(s) Apellido(s) Juicio de Evalacion
Tl 1020437132 STEFANIA BUITRAGO LOAIZA APROBADO
T 1030100043 LAUREN SOFIA HERNANDEZ PUENTES APROBADO
TI 1030100125 JUAN MANUEL CASTRO RESTREPO APROBADO
CC 1041532369 ALEJANDRO ALCAZAR ESPINOSA APROBADO
TI 1077725797 KAREN JULIANA PATINO MURCIA APROBADO
Tl 1091885814 CARLOS ANDRES CASTRO VALLEJO APROBADO
CC 1092456238 VERONICA LEANDRA GALLEGO GRANADA APROBADO
CC 1092456851 SANTIAGO RODRIGUEZ CUBIDES APROBADO
CC 1092457203 KAREN DAYANA MOSQUERA SERRATO APROBADO
TI 1092459771 MELANY COY MONDRAGON APROBADO
TI 1092459920 MIGUEL MATEO ACOSTA SALGADO APROBADO
TI 1092853692 JHOAN ALEXANDER MULCUE ORJUELA APROBADO
TI 1094913723 EMMANUEL GONZALEZ CASTANEDA APROBADO
TI 1094914615 HAROLD ESTEBAN CIFUENTES TORRES APROBADO
TI 1094914638 SANTIAGO JOSE ORTIZ CUBILLOS APROBADO
T 1094915349 JUAN DIEGO RENGIFO DIOSA APROBADO
TI 1094916537 CAMILO TRUJILLO SAMBONI APROBADO
TI 1094916896 OSCAR ENRIQUE BEDOYA RUIZ APROBADO
Tl 1094920442 SARA SOFIA MARTINEZ ALVAREZ APROBADO
TI 1096006653 JHAN CARLOS OVALLE GARCIA APROBADO
TI 1098050055 CRISTIAN CAMILO VELASQUEZ SANCHEZ APROBADO
TI 1098576152 MANUELA MORILLO ORTEGA APROBADO
Tl 1098576159 KEVIN SANTIAGO PINEROS CAMPOS APROBADO
Tl 1098576196 DIEGO ALEJANDRO CRUZ MENDEZ APROBADO
TI 1099682745 CAROL DAYANA DORADO CASTELLANOS APROBADO
Tl 1099682774 ASHLYE MICHELLE TORRES SERNA APROBADO
Tl 1129005716 JOSUE DAVID RIVERA ARAMBULO APROBADO
TI 1183463013 CAROL ANDREA ALFONSO OSPINA APROBADO

EVIDENCIA DE CREACION DE FICHA, INSCRIPCION, MATRICULA, CREACION Y ASOCIO DE
RUTA DE APRENDIZAIE - ID FICHA 3295776

FICHA 3295776 fesidos

o administracién educativa Centro Agroindustrial
e

BE] Troducis al mapadol

Focha fin farr

Diroceion donde so onentard 1a formacion / municiplo: Armaenia, Finca Lamaju =

figia Via Puekls Tapac/Armania
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o administracion educativa Centro Agroindustrial & ousam fhacedhoresl ¢ @) &

peraml =

Bfl Traducir al espadiol x

Cordial satudao, Instructors Yenry

Amablemente informamos que se ha cargado la inscripcidn de su ficha 3295776 y presenta Inconsistencias en color rojo, por favor revisar los 1 registro. Adjuntamos resultado de
INsCTipCion para su revision,

For consiguiente, 1 persona na se encuentra registrada en 2l aplicativo SOFIA Plus, por favor realizar el registro para poder ser inscrita en el programa,

Nt imcconss e ]

Un archivo adjunto - Analizado por Gmail () &

n Rusultadoinscrip... '

Yenny Rocio Navarrete Pinzan <y
para sdmirstracion «

avaimetepdgmail coms = e2opm (hacedsminutes) ff @ &

Cordial saludo,

Me permito informar que al realizar L registro en el formutario se cometid error de digitacion. Ofrezco disculpas por lo sucedido. Envid nuevamente el formularic. Agradezco su atencidn
al presente,

Cordialmente,

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Ingeniere Agrénomo

Especialista en Pedagogio
Especialista en Extension Rural
Celular: 3133179792

Un archivo adjunto + Analizado por Gmail (O

@¢

B Formatainscripel.. 4

iministracion educativa Centro Agroindustrial & jue 31Ul 250pm hace 0 dias) % & & H
param -

Bg) Traduci al espaficl X
Cordial saludo, instructora Yenny:
Amablemente informamos que se ha cargado la inscripcitn de su ficha 3295776, Adjuntamos resultado y reporte de inscripcidn para su revision, por consiguiente la ficha pasard a
proceso de matricula.
Agradezco su atencidn.
2 archivos adjuntos + Analizadoe por Gmall @ 2 &

Bl reporte inscripei.. r Resultadeinserip... 4
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ini i iva Centro Agroi i & vie. Bago. 10:25a.m. (hace 2 dias) ® & i
parami =

Bl Traducir al espafial x

Cordial saludo, Instructora Yenny:

Amablemente informamos que su ficha 3295776 ha sido matriculada y cerrada el dia de hoy 08 de agosto de 2025, por favor crear la ruta de aprendizaje y asediar los aprendices a la
misma. Adjuntamos el reporte de matricula.

Un archive adjunto + Anzlizado por Gmall (O

&

Bl reports de matric.. :'

Yenny Rocio Navarrete Pinzén «ynavarelep@gmall.coms

mid b age, 1 Hpmfhaceddizsl & @ & H
para administracian =

Cordial saludo,

Deseande que se encuentre muy bien, después de hacer una revision exhaustiva, me permito informar que no tengo dentro de mi formacicn el aspirante mencionado. Verificando

la informacidn que poses, no cuento con su documents de idertidad y en el archive enviade para la inscripcidn no registre diche numers de documento. For lo tanto, solicito
amablements continuar con el proceso d= matricula,

Agradezco su atencicn. Quado atenta.
Cordiaimente,

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Ingeniero Agronomo

Especialista en Pedagogia
Especialista en Extensidn Rural
Celular: 3133179792
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EVIDENCIA DE CREACION DE FICHA, INSCRIPCION, MATRICULA, CREACION Y ASOCIO DE

RUTA DE APRENDIZAIJE - ID FICHA 3306004

e o
FICHA 3306004 rseisidos = PO~ |
administracion educativa Centro Agroind ial un, 11 age 1215 pm, (hacs 2 dias) e &
parami
m Traducir al espaficl x
Cordial saluda,
Azentamentz Informamas que se ha generado |a Ficha numero: 3306004
Cadigo de empresa: N/A
Formacidn: PROVEER CAFE TOSTADO ¥ MOLIDD SEGUN ESFECIFICACIONES TECNICAS, CONSERVANDO SUS ATRIBUTOS ¥ CALIDAD
Inicio de formacian: 13/08/2025
Fecha fin formactdn: 24/09/2025
Direccion donde se orlentard la formacidn / municipio: INSTITUCION EDUCATIVA SAN JOSE — DIRECCION Czlle 5a Mo, 12-71/Circasia
Nomébre instructor: YENNY ROCIO NAVARAETE PINZON
Programa: Complementatis
Lientamerte
Centro Agro’ usirial
SENA Avenida Centenaric No. 44N 15
romplementaringro@email com
7A; SENA Regional Quindio
Armeniz - Quindio
administracidn educativa Centro Agraindustrial & 1280 2025 B50am, (hace 22horas)  fy @ @
parami =
Bf Traducic al espafial b4
Cordial saluds, Instruciora Yenny:
Amablemente informamos que se ha cargado |a inscripeidn de su ficha 3306004, Adjuntamos resultado y reporte de inscripcion para su revisicn, por cansiguiente, la ficha pasard a
proceso de matricula.
2 archivos adjuntos - Analizado par Gmail (3 2 &

B3 reporte_inscripel.. 4 B Resultadainscrip.. v
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SENA

acidn ed iva Centro Ag fal
pars Jarga, mi -
B Traducir sl espanol 3

Cordial saludo, Coordinador Jorge Mano:

Amablemente solicitames autonzacion con respecto a la matricula de los aprendices de la ficha 3306004, dade gue de acuerdo con el dizefio curmicular la edad minima es de 16 afios y estos

aprendices no cumplen con ese requisito.

Jorge Mario Pardo Castra

para administracikn, mi =

B Troducir ol espaicl »

Saludos, sl autorizado, dado que es una solicitud de una Institucién articuiada, son aprendices que ya estan en Sofia plus.

De: administracion educative Centro Agreindustrial <complementar; nail.com>
Enviade: jueves, 14 de agosto de 2025 11:56 a. m.

Para: lorge Marlo Pardo Castro <jmpardoc@sena edu.cox

€z Yenny Rocio Pinzdn <yrmayar =1 Loom=

Asunto: Re: FICHA 3306004

Jorge Marie Pardo Castro

| 14 ago, 1166 2m, (hace 9 dias)

jue, 14 g, 2209 pum (hace 9 dins)

* @ +w 1

* ® +« i

o parami

acion ed iva Centro Agroi ial

B Traducir al espaiial *

Cordial salude, Instructora Yenny:

Amablemente informamas que su ficha 3306004 ha sido matriculada y cerrada el dia de hoy 19 de agosto de 2025, por favor crear la ruta de aprendizaje y asoclar los aprendices a la

misma, Adjuntamos el reporte de matricula,

Un archivo adjunto + Analizado por Gmail (O

B reportede

matricula.xls

1.4

& 1350202

2Mpmthece ddesl ff B & i

Generar Ruta de M
FLTE SOETIH D CARE AIvEL |
Praeem o Fomaude “
s 1A Ta0004 (TGN DE CAFE VL § e
Cacmmmsin” ksl
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Fonmanon s Rl
sy 1
24| Commeme
p St

oA e @Wl =

TELLG TCETIINT ER =
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Zigmaninn
de de 1a Ruta de
v
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SENA

N

EVIDENCIA DE CREACION DE FICHA, INSCRIPCION, MATRICULA, CREACION Y ASOCIO DE
RUTA DE APRENDIZAIJE - ID FICHA 3306022

FICHA 3306022 #aciidos x =]

o administracion educativa Centro Agroindustrial
parsmil -
BE Traducir al espariol X
Cardial saludo,
Atentamente informamaos que se ha generado |z Ficha nimero: 3306022
Codigo de empresa: N/&
Formacion: TOSTION DE CAFE NIVEL |
Iniclo de formacién: 21/08/2025
Fecha fin formacidn: 2/10/2025
Direccion donde se orientard la formacidn / municipio: INSTITUCION EDUCATIVA MARCO FIDEL SUAREZ CORREGIMIENTO PUEBLO TAPAD/Martenegro
Nombre instructor: YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

Programa: Complementaria

Alentamente,

Edu

centro Agroindustrial
SENA Avenida Centenario No. 44K 15

tomplementariagro Sgmail.com
A SENA Regional Quindic

Armenia - Quindlo

o administracion educativa Centro Agroindustrial @ mié, 20 agn, 10:54am. (hace 3dias) ¢y @ &

Era mi -

BR Traducir al espaficl ®

Caordial saludo, Instructora Yenny:

Amablemente informamaos que se ha cargado la inscripcion de su ficha 3306022, Adjuntamos resultado y reporte de inscripcion para su revisian, por consiguiente, la ficha pasaraa
proceso de matricula.

2 archivos adjuntos + Analizado por Gmail &

|
5]

i

B3 reporte_inseripei... r B Resultadoinscrp.. '

13
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SENA

dministracién ed iva Centro Agreindustrial 21ago 2025, 10:36am. (hace 2diss) (@ &
pora Jorge, mi =
By wraducir al espadiol =

Cordial saludo, Coordinador Jorga Marnio

Amablementa SHICIEMOS SUlDNZAcion con respecto a |a matricula de los aprendices da 1a icha 3306022 dado que de acuendo con of diselo cuimicular 8o ka formacion TOSTION DE CAFE
MNIVEL I la edad minima requenda s 16 afios ¥ los aprend, de la fichano len con este

o Jorge Mario Pardo Castro jue, T ago, 1038am. (hace dus) ¢ @ &

par sdministracan, ml -

B Traducir af espafiol Es

Saludos, se autoriza teniendo que en cuenta que es una solicitud especial de una Institucién educativa articulada con nuestre Centro.

De: administracian Centro i ial <complementar @gmail.com>
Enviadot jusves, 21 de agosto de 2025 10:36 a. m.

Para: lorge Mario Pardo Castro <jmpardoc@sana adu oo

Ce: Yenny Rocio Navarrete Pineon <yrnovarrotep@gmoil.coms=

Asunto: Re: FICHA 3306022

Jorge Mario Pardo Castro
SEMNA Cenlts Agrotndustrial - Tastro 5

N

Carrara 6, Av

58 be g iva Centro Agroi ial B I ago 2035, 1054am (hace 2diast ff & &~
para mi -
Bg Tradusir al espadiol x

Cordial saludo, Instructora Yenmy:

Amablemente informamos que su ficha 3306022 ha sido matriculada y corrada of dia de hoy 21 de agosto de 2025, por favor crear la ruta de aprendizaje y asociar los aprendices a la
misma. Adjuntamos el reporte de matricula,

Un archivo adjunto - Analizado por Gmall O @&

repaorts da matric. '

ERORLIEFUCS 08 B EHAICET | pOF AV e

Prograras e Foraciet TORT £ DE CFE VL
&
i Eaatik FIHA SI00 (TOTTION T CAPE MVEL
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-
i
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SENA

N

& YENNY ROCIO NAVARRETE © Ayuda y soports = Bandsja de tarsas = LMS SENA & Cambiar Clave Salir &

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

Opciones de blsqueda
Ficha ce caraclenzacion” 3306022 - TOSTION DE CAFE NVEL | &
~
RuLa 0e Aprendizaje RUTA FICHA 3308022 mea
4
Consultar Aprendices
La operacion Asociar aprendices a ruta se realizé exit Resultado: 20 A dhizy] iado(s) a la Ruta de Aprendizaje: RUTA FICHA 3306022 Se ha enviado un correo
dectronico a los ap dos a la ruta

EVIDENCIA DE CREACION DE FICHA, INSCRIPCION, MATRICULA - ID FICHA 3306127
FICHA 3306127 fecivides »

o
1]

i iva Centro Agroi ial lum, 1#aga, 12:38pm. (hace 12 dias) ® « H

BE Traducir al espaal 3
Cardial salude,

Atentaments informamos que se ha genarada la Ficha numere: 3306127

Cedigo de empresa: N/A

Formacion: PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE POR METODOS ALTERNATIVOS

Iniclo de formacién: 15/08/2025

Fecha fin formacion: 27/10/2025

Direccion donde se orientard |a formacian / municipio: INSTITUCION EDUGATIVA CAMARA JUNIOR DIRECGION CRAZT # 27 - 1/Armenia
Nombre instructar: YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

Programa: Complementaria

Atentamente,

Centro Agroindustrial
SENA Avenida Centeneric No, 84N 15

complementanagra@gmail.com
A SENA Regional Quindio

Armeniz - Quindio

15
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SENA

Yenny Rocio Navarrete Pinzén -ymavarrstepisgmal.com- @& mié 13age,
pars administraciin «

Tam thacsi0dies) & @ &

Cordial salurda,

Por medio del presente, me permito enviar nuevaments el archive de inscripcidn de aspirantes a la formacion Ficha 3306127, por La cual se realizé una verificacion en la caracterizacidn
de la pablacidn. Agradezeo su atenclén prestada a la presente. ofrezeo disculpas per el inconveniente. Quedo atenta.

Cordialmente,

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Ingeniere Agrdnomo

Especialista en Pedogogia
Especialista en Extensidn Rural
Celular: 3133179791

e

Un archive adjunte » Analizado por Gmail (D &

Farmatolnscripei.. 4

st Sl iva Gentro Agroindustrial & jue. 14agn ¥i3am fhaceFdizs) ff B«
perami =

B Traducir al espariol >

Cordial saludo, Instructora Yenny:

Amablemente informamos que se ha cargado la inscripeion de su ficha 3306127 y presenta inconsistencias en color rojo, por favor revisar los 1 registros. Adjuntames resultado de
inscripcion para su revision.
Por consiguiente, 1 persona no se encuentra registrada en el aplicative SOFIA Plus, por favor realizar el registro para poder ser inscrita en el programa.

Nosxisieun o e ete |oosespasss |

2 archivos adjuntos » Analizado por Gmail () + &
] |
B resultadalnscrip.. 4 B Resultadolnscrip_ | 4
Yenny Rocio Navarrate Pinzén <y navarstopdgmall coms & jun, 14 290, 9:58a.m. (hace 9 dias) @ - i

Cordial Saluda,

Por medio del presente, me permito informar que se cometia un error de escritura en el nimero de doctsmento, por lo cual es ndmero corespondlente es 10948586816, Ofrezco disculpas,
queda atenta, muchas gracias.

Cordiglmente,

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Ingeniere Agronomo

Especialista en Pedagogia
Especialista en Extensidn Rural
Celulor: 3133179792

Un archivo adjunte + Analizado por Gmail 0 &,

E Formatoinzcripei.. 7
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SENA

acion educativa Centro Agroindustrial & mar 19500 ddam (hace ddiss) o @ & ]
parami =

Bg Traducir al espanol ®

Cordial salude, Instructora Yenmy:

Amablemente informamaos que se ha cargado la inscripcion de su ficha 3306127, Adjuntamaos resultado y reporte de inscripcion para su revislon, por consiguiente, la ficha pasard a
proceso de matricula.

2 archivos adjuntos - Analizado per Gmail & + &
B3 reporte inserdpel ' 3 Resubtadelnserp... '
administracion educativa Centro Agroindustrial 20ago2025 940am fhece3dias) @ © H
parami «
BE Traducir al espaniol ®

Cordial saludo, instructora Yenmy

Amablements informamos que para finalizar | matricula de su ficha 3306127, por favor comunicarse con la zprendiz MARIA GLADYS RIOS CARDOMA quien tiene un error en su registro
en el aplicativo SOFIA Plus, por favor solicitar que realicen esta correccidn a través del corree electrénico gaed120@sena.edu.co puesto que segin las directrices debe ser el aprendiz
quien realice esta solicitud. Adjuntamos | procedimisnto para cambio de datos. (En caso de gue le aprendiz no responda usted puede hacer el tramite para agilizar el proceso).

Le falta una A en el primer nombre:

= I -

Adicionalmente, por favor remitir el documento del siguiente aprendiz, ya que no fue encontrado en la base de datos,

CARLOS HOYOS
MARK)  TORO cc 1094505836 ¥

Agradezco su atencidn.

wee

Solicitud

2

Comreccion W Pusica Galficada ~

o MARIL GLALYS RIOS CARL

Nenny Reck Mavarrete Pinzan & = Resporde € Reponderatodod > Reeir . B & B

B Farn

v MAAHIA GLADYS RIOS CARDL.
2o

B g2l

Cordial saluto,

Dessani fue &s encusntien my bien.

Sigusanda il k Educativa, aolica e s dal o L et MARIA D18 o el cussmt a1 primar narmben . e gt nn ol mpScative
SOFMA Plus,

Estm soliitud cangn de n I e =l Agrarien s n | presente: Queda
aiente

Cordisinante,

YEMNY ROCID NAVARRETE PINZON

i
e

G emow ol &

17
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SENA

Yenny Rocio Navarrete Pinzon & 1022am {hace O minums] ¢
para administracion -

Cordial saludo,
Por medio del presente, me permito informar lo sigulente:

1. Se realizd la respectiva solicitud al agente GAE
2. Anexo documento del Aspirante CARLOS MARIC HOYDS TORD

Quedo atenta a cualquier otra solicitud, agradezco su atencidn.

Cordiatmente,

YEMNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Ingenfero Agronome

Especialista en Pedagogfa
Especialista en Extensidn Rural
Celular: 3133179792

Un archivo adjunto + Analizade por Gmail O &
b e Loz a.bn

CARLOS MARIO H... 4
& 4

Yenny Rocio Navarrete Pinzan «ymavarretzpgamail coms @ 1:05am (Face Thoras} fy @ &
paE sdministracicn =

Caordial saluda,
Por medio del presente, me permito solicitar que no se realicen al proceso de malricula para la sefiora EDDY PAOLA GUEEREO CARDONA, quien voluntariameante se retira de la
formacion

Anexo soficiud Agradezco su atencidn al presanta

Cordialmente,

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Ingeniero Agronomo

Especialista en Pedagogia
Especialista en Extension Rural
Celular: 3133179792

wee

Un archivo adjunto - Analizado por Gmail 2 &

B excusapdt

Centro Agroindustrial 0pm. (hacebhoras) f @ &
paraml -

BR Traduciral espafiol P

Caordial saludo, Instiuclora Yenny
Por faver intormar cuando el agants gae de respussta con respecto a la actualizacidn ded nombre de la aprendiz Mana Gladys

Por ofra parte, la matricula de la aprendiz EDDY PADLA GUERRERD CARDONA ya se habia realizado el dia 2010872025

18
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SENA

s Yenny Rocio Navarrete Pinzon «ymavarrstep@amal coms & &S8p.m. fhace 1 minutn)

¥ @ &

para administracian -

Cordlal saludo,

Cordialmente,

YENNY ROCIO NAVARRETE FINZON
ingeniero Agroncmo

Especialista en Pedagogia
Especialista en Extensign Rural
Celular: 3133179792

@ RE_ solicitud Car.. F 4

Me permito informar que se ha realizado la respectiva correccion con el Agente Gae, anexo la respuesta generada. Agradezeo su atencion al presente.

Un archivo adjunto - Analizado por Gmail O

Tif Eliminar 7 Archivar
RE: Solicitud Correccion @ pubfica Clasificada
gRedin

G
B Farx & Venny Foco Mavarmets Finztn

@ Resenciore 10 Year Delete (10 anios) Sxpint e T408/F035 (5:59 i
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SENA

N

EVENTO DE DIVULGACION TECNOLOGICA - ACMEDAY

EDT - 340626
Nombre del | CAFE DIE ESPECIL’IDAD: PRACTICAS DE CALIDAD Y PREPARACION DE BEBIDAS
evento DE CAFE POR METODO FILTRADO
Lugar INSTITUCION EDUCATIVA MARCO FIDEL SUAREZ
Direccién Municipio de Montenegro, Corregimiento de Pueblo Tapao

Requerimiento

Aula mévil de Mecanica Agricola Cafetera

Promover el conocimientoy la practica de la calidad en el café de especialidad,

Objetivo enfocandose en técnicas de preparacion mediante métodos filtrados, para
mejorar la experiencia del consumidor y fomentar la cultura del café.
1. Calidad del Café de Especialidad: Analisis de los estandares de calidad en el
café de especialidad, desde la cosecha hasta la seleccién de granos.

Temas a 2. Métodos de Preparacion Filtrada: Exploracién de diferentes métodos de

desarrolar preparacion filtrada, como Chemex, V60 y Aeropress.

3. Cultura del Café y Sostenibilidad: Reflexion sobre la cultura del café y su
impacto en la sostenibilidad.

Metodologia

AMBIENTE: AULA MOVIL MAQUINARIA AGRICOLA Y CAFETERA

Talleres Practicos: Se realizardn sesiones interactivas donde los participantes
podran practicar las técnicas de preparacion de café filtrado.

Charlas y Conferencias: por parte de profesionales y estudiantes que
compartirdn sus conocimientos sobre calidad y sostenibilidad.

Degustaciones Guiadas: Se llevaran a cabo catas de café para evaluar las
diferencias en sabor y aroma segun el método de preparacién utilizado

Resultadosy /o
productos

e Poster o brochure practicas de calidad y preparacién de bebidas a base de
café por método filtrado.
e Certificacidn de participacién para los asistentes.

Observaciones a

e Proporcionar materiales didacticos a los participantes.

considerar e Considerar la sostenibilidad ambiental en todas las practicas discutidas.
Profesional con al menos 5 afios de experiencia en la industria del café.

perfil del Habilidades con Capacidad de comunicacién efectiva, experiencia en

instructor formacién y capacitacién, y conocimiento préctico en el manejo de café.
Conocimientos en Actualizacidn constante sobre innovaciones tecnolégicas en
el sector cafetalero.

Poblacion Jévenes vulnerables de 14 afios en adelante, emprendedores y publico en

objetivo general

. Aprendices del programa de Técnico de Servicios en Barismo, Tecnico en
Ocupacion

Cultivos Agricolas. Profesionales de todas las areas

20
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SENA

FICHA EDT 340626 #scizidaz <

i»
i

administracion educativa Centro Agroindustrial vie. 1500, Fa0pm. thece 3dias) & @ H

parami -
BF Traducir &l espafiol ®
Cordial saludo,
Atentamente informames que se ha generade su ficha nimero: 340626
Formacion: CAFE DE ESPECIALIDAD: PRACTICAS DE CALIDAD Y PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE POR METCDO FILTRADO
Inicio de formacion: 18/08/2025
Fecha fin formacion: 18/0B/Z025

Nombre instructor: YENNY ROCIO MAVARRETE PINZON

NOTA: Por favor el dia LUNES 18 de agosto confirmar asistencla en el aplicanvo SOFIA Pius, para Ninalizar el proceso y evitar gue el EDT se cancele.

Pazos para confirmar asistencia en el aplicative SOFLA Plus-
1. Cargue el Rol de Instructor

2. Ejecucidn de la Formacion

3. Eventos de Divulgacion Tecnologica

4. Gestionar Asistencia

5. Digitar niimero de ficha a evaluar

6. Seleccione 3 los asistentes del evento

7. Guardar

‘B. Contirmar clerre de asistencia

Agradezco su atencion.

Atentaments.
Yined Puerta Orozco
Administracion Educativa

Centro Agraindustrial

® : ;
SEMNA Bunnida Contmaario Ma. 140 15

;A: SEMA Regional Quindio

Armenia - Quingio

racién educativa Centro Agroindustrial & vig, 153ge, 250pm. (hace 3dias) o @ & §
param v

Cordial saludo, instructora Yenmy
Amablemente informames gue se ha cargado la inscripeidn de su ficha EDT 340626 y presenta inconsistencias en color rojo, por faver revisar los 5 registros. Adjuntamos resultade de
Inscripcitn para su revisian.

Asi mismeo, 4 personas no se encuentran registradas en ol aplicativo SOFIA Plus, por favor realizar el registro para poder ser inscrita en ol programa.

71 | 1083788578

T 17 L
El Aspirante no existe m L 1099254835 |

Por atro lado, 1 persona se encuentra registrada en el aplicativo SOFIA Plus con el tipo de documento tarjeta de identidad, por favor informar al aprendiz que realice la actualizacian a
través del correo electrnico gae9120@&sena.edu.co puesto que segin las directrices debe ser el aprendiz quien realice la gestidn. Adjuntamos el procedimiento para la modificacion de

datos.
© I manmuml

El Aspirants no existe.

a

En caso de realizar los registros tiene inscripcion hasta el dia de hoy 15 de agosto hasta las 05:00 pm.

e

2 archivos adjuntes - Analizado por Gmail (0

e
®

B3 Resultadoxis | 4 B8 reporte_inscripei.. | 4

21
GTH-F-062 V10




SENA

Pinzén

&  Yenny Rocle T @ «

para sdm;

& vie, 15 8go, 4:43p.m, (hece 3 diss)

cion -
Cordial saluda,

Arendienda a lo solkcitado, confirmo la correccitn de datos de 4 asplrantes, un solo aspirante, no fue posible su reaistro en la plataforma por no tener Los 14 afios. Anexo archivo de
inscripcicn. Quedo atenta,

Cordlalmente,

YENNY ROCIO NAVARRETE PINIGN
Ingeniere Agrénomo

Especialista en Pedagogia
Especialisto en Extensidn Rural

Celular: 31313179792

Un archive adjunto + Analizads por Gmall )

Ed Formatoinscripei_

o

Sofiaris ¢
Instiuchor
[ Dissho Curricular
¥ Ejscucion s Ia Formacion
Adminestrar Rula de Aprencizass

Cornpiorrantng Yitunl

Datos de la Blsq

Se debe diligenciar al menos un filtro

Evenian de Dvugacan Tocnalgicn b ) e DénORERICE
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[ Geation de Ambienies . Fecha Final E‘
¥ Gestin de Tiempos. C—ul—.
& Lms
& Matriculn ‘ Pars come exi sl peesions b lecs Ese.
[ Plonescién de la Formacian i Lista de Fichas de C o
[ Repottes = :
9 M0626 CAFE DF ESFECIALIDAD PRACTICAS DE CALIDAD Y PREPARACION DF BERDOAS DE CAFE POR METODO FILTRADD.

b hes - Fagna i ge 1

stﬁﬂPlus ?‘& R D S ]

Instucar - Gestlonar Aslstencia

(& Diseho Curviculas

& Epcutién de la Formacian

Adiinistrar Ruta de Agredizaie

Ficha MOS26 (CAFE [1E ESPECALIDAT PRACTICAS
Ficha s CaracleR2aci D CALIGAD Y PREPARACION DF BEBIAS DF CAFL
PR AP TO I TRANI

TdI3TH (=14 23978045 MiRG CHACCN CASTRNCDA =2
Connprsrmesilarin Vit redETES co Tpau1TED FABIC LECMARDD CRGLLD SERNA -]
Fvarios da Dnvugecdn Fea e IN9SKKRLS GUSTAVC ADOLFG EBCOBAR PARDD ]
£t sT2084T JURIE MARIC FARDD CASTRD ]
Gestinnos ASEncies

oo 41580008 MASTHA LLICIA ESAINOSA SOHOROUER ]
[ Geation de Ambiantss ot 5737508 CARLOS ANDAES ARCILA RAMIRET -]
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Reporte de Inscripcion a Eventos de Divulgacion Tecnolégica

Namero Doc Primer Apellido  Segundo Apellido
Codigo Inscripeion_Tipo Doc Aspirante Aspirante Nombre Aspirante Aspirante Aspirante Codigo Ficha Nombre Evento Fecha Inicio FechaFin___Lugar de Realizacion ___Municipio Horario
AAULA MOVIL DE B
7017237 n 1095313606 JUAN DIEGO ANDICA cLaviio 0626 CAEDS o 1800825.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 0800 A 16:00
[ AFE DE AULA MOVIL DE .
7017239 n 1110050834 MARIA JOSE AROCA MALDONADO 340626 EPEm  loap, 1810825.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
o E DE Y AULA MOVIL DE
7017241 n 1057330992 DANIEL CASTAREDA RAMOS 340626 ESPECI e oap 18108250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
" caFt AULAMOVIL DE "
7017240 n 1059704974 MARTIN ESTEBAN  BUENO cALVO 340626 ESPECI oA 18081250:00 18108125 0:00 Eioh ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
T - AFE DI ) AULA MOVIL DE -
7017236 m 1080277607 ESTEBAN ACOSTA GARAN 340626 SFECI  oap,  180825.0:00 1808125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
7017243 T 1076985761 MARIA ALEJANDRA  GARCIA LLANOS 340626 CAFE DE 18/08/25 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE — ppuENiA Quinoio 08:00 A 16:00
ESPECIALIDAD " MECANICA
E DE AULA MOVIL DE
7017242 n 1116441931 JHON MARIO CUERVO DIAZ 340626 & ESPECI e oap  18081250:00 18108125 0:00 el ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
T AFE DI AULA MOVIL DE - )
7017238 n 1114380566 JHONEVANDER  ARCE ABRIL 0626 CarE DS o 18108125.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
[ DE AULAMOVIL DE
7017254 n 1085796329 JUSTIN RUBIANO QUINTERO 0626 SAPEDE o 18008125000 18108125 0:00 e ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
E DE AULA MOVIL DE ’
7017256 | n 1087308316 JUAN JOSE TAuAYO Lopez | 340626 & ESPECI oap 181081250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Qunoio 08:00 A 16:00
r CAF AULAMOVIL DE ]
7017255 n 1104776439 CARENDAYANA  SILVA cano 0626 CAPESS o 18108125000 18108125 0:00 P, ARMENIA Quinoio 0800 A 16:00
T AFE DE ) AULA MOVIL DE -
7017258 n 1092854230 ALEJANDRO oiAz GUTIERREZ 340626 spgcn  oap, 1810825.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
E DE Y AULA MOVIL DE
7017253 n 1059601514 KATHERINE RODRIGUEZ DIAz 340626 & ESPECI oap 18108250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
CAFt AULA MOVIL DE ”
7017262 n 1091886159 EDIER MAURICIO  HURTADO LoAIZA 340626 ESPECI e oap 18081250:00 18108125 0:00 Eaiaon ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
7017261 n 1030100827 JOHAN SEBASTIAN  HERNANDEZ MURoZ 40526 CAFE D! 18108125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  pgyenia QuINDio 0800 A 16:00
spgcmumu " MECANICA
£ DE AULAMOVIL DE
7017248 n 1091887054 EMILIO MILLAN NARANIO 340626 ESPECI oap,  1810825.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
E DE AULA MOVIL DE y
7017245 n 1086671645 MELANI LopEz CABESAS 340626 & ESPECI oA 181081250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
7017259 n 1092855250 DIEGO FERNANDO  ECHEVERRI CORTES 40526 CAFE DX 18/08/25 0:00 18108125 0:00 AULAMOVILDE  pgyenya QuINDIO 0800 A 16:00
SRR " MECANICA
DE AULAMOVIL DE
7017260 n 1002855400 VALERIA GOMEZ HURTADO 0626 SAPEDE o 18008125000 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
E DE AULA MOVIL DE .
7017246 n 1025067865 DANIELA MALDONADO ALVAREZ 340626 & ESPECI oap  18108250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
~ CAF AULA MOVIL DE ”
7017252 n 1080276795 LAURA SOFIA RAMIREZ PERA 0626 CATEDS ape 18108125000 18108125 0:00 Eoiach ARMENIA Quinoio 0800 A 16:00
. AFE DE ) AULAMOVIL DE ]
7017250 n 1122931319 DANNA VALENTINA ~ OSPINA BELTRAN 340626 BPECI  loap,  1810825.0:00 18108125 0:00 i ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
E DE Y AULA MOVIL DE
7017263 n 1002460184 CAMILA izA MARIN 340626 & ESPECI oap 18108250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
7017257 n 1039696317 CARLOS ANDRES  CARDONA VELEZ 340626 ¢ 18108125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  yenia QuINDIO 08:00 A 16:00
ESPECIALIDAD MECANICA
7017251 n 1110521253 MICHELE DAYANA  OVIEDO REINOSO 40626 CAFE D! 18108125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  yienia Quinoio 08:00 A 16:00
ESPEALIOAD " MECANICA
7017244 n 1001867087 MARIADELMAR  GONZALEZ PERA 340626 CAFE DE 18/08/25 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE — ppuENiA Quinoio 08:00 A 16:00
ESPECIALIDAD " MECANICA
o E DE AULA MOVIL DE y
7017247 n 1011504960 MATHAS MENDOZA MUROZ | 0626 CATEDE o 18108125000 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
AFE DI AULAMOVIL DE ] )
7017249 n 1096671440 JUAN MANUEL. 0SORIO Gl 0626 CarE DS o 18108125.0:00 18108125 0:00 g ARMENIA Quinoio 0800 A 16:00
7017273 n 1092460945 CRISTIAN CAMILO ~ TREJOS GALLEGO 340626 CATE DE 18/08/25 0:00 18108125 0:00 AULAMOVILDE — spuEnia Quinoio 08:00 A 16:00
EPEALIDID MECANICA
E DE " AULA MOVIL DE .
7017281 n 1092460946 ISABELA MEJIA SiLvA 340626 & ESPECI oA 18108250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
017274 n 1096671195 KARENDAIANA  VALDERRAMA GALINDO 340626 A 1808125 0:00 18/08/25 0:00 AUAMOVILDE  yena QuINDIO 08:00A16:00
ESPECIALIDAD MECANICA -
AFE DE . AULAMOVIL DE "
7017270 n 1089610594 NICOLL RESTREPO TORRES 340626 SPECI e loap,  1810825.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
7017268 T 1004897678 JUAN CAMILO MONEDERO MONTOYA 0626 CAFE D 18/08/25 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE yea Quinoio 08:00 A 16:00
ESPECIALIDAD " MECANICA ;
017277 n 1095209478 DAVID osPINA BETANCURT 340626 & 18108125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  yena QuINDIO 08:00 A 16:00
ESPECIALIDAD MECANICA
AFE DI AULAMOVIL DE ] )
7017260 n 1097396001 MANUELA 0SORIO MARQUEZ 0626 e DS o 18108125.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
7017278 n 1114210690 DIEGO FERNANDO ~ GUTIERREZ ARENAS 340626 CAFE DE 18/08/25 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE — ppuENiA Quinoio 08:00 A 16:00
ESPECIALIDAD " MECANICA
E DE AULA MOVIL DE y
7017279 n 1007306977 FRANCISCO ESCOBAR POSADA 340626 & ESPECI oA 1808250:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
AFE DI AULAMOVIL DE ] -
017271 n 1095552504 YUDY ALEJANDRA  ROJAS Luso 0626 CarE 08 o 18008125.0:00 18108125 0:00 g ARMENIA Quinoio 0800 A 16:00
DE AULAMOVIL DE
7017280 n 1004522244 ISABELA cRUZ osPITIA 0626 SAPEDE o 18008125000 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
M E DE AULA MOVIL DE .
7017264 n 1031625862 MELANIE SOFIA  LONDORO CARDONA 340626 & ESPECI oap 1808250:00 18108125 0:00 ey ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
CAF AULA MOVIL DE ”
7017266 n 1066572321 JARSONDAVID  LOPEZ PRASCA 0626 CATESS L ape 18108125000 18108125 0:00 g ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
AFE DE . AULAMOVIL DE ]
7017283 n 1121536562 JUAN DAVID MILLAN PEDROZO 340626 BPECI e loap, 1810825.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
XIOMARA £ DE ' AULAMOVIL DE
7017267 T 100893227 [OVARA MARIN DELGADO 340626 & ESPECI  oap, 18108250:00 18108125 0:00 e ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
017272 n 1092461114 SANTIAGO SALGADO BUTRAGO 340626 & 18108125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  yena QuINDIO 08:00 A 16:00
ESPECIALIDAD MECANICA
AFE DI . AULAMOVIL DE ] ’
7017276 n 1115187718 BRAYANSTIVEN ~ OSORIO SERNA 0626 e DS o 18108125.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
£ DE AULAMOVIL DE
7017282 n 1005178989 JOSE FERNANDO  MENDEZ REVES 340626 ESPECI  loap,  1810825.0:00 18108125 0:00 o ARMENIA Quinoio 08:00 A 16:00
E DE AULA MOVIL DE y
7017275 n 1059359731 ANYI LUCERO MARQUEZ MENESES | 0626 SATEDE oo 18108125000 18108125 0:00 MECANCA ARMENIA Quinoio 0B00A1600
AFE DI AULAMOVIL DE ] )
7017265 n 1092459431 JERONIMO LopPEz PARDO 0626 CAEDS o 1800825.0:00 18108125 0:00 aaiacn ARMENIA Quinoio 0800 A 16:00
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7017296 i 1003899774 S MOSQUERA TORRES saoezs CAFEDE . 1som2s 000 18/08/25 0:00 AUAMOVILDE  pqureia Quinoio 08:00 A 16:00
7017293 I 1059907920 YESICA DANIELA  CAICEDO ORTIZ saoezs CAFEDE 1som2s 000 18108125 0:00 AUAMOVILDE  pquenia Quinoio 08:00 A 16:00
7017289 I 1092460065 LEONARDO GONZALEZ SALAZAR saoezs CAFEDE . 1som2s 000 18108125 0:00 AUAMOVILDE  paurenia Quinoio 08:00 A 16:00
7017303 i 1090275618 MALY NICOLL ~ SUAREZ nj0¥ saoezs CAFEDE . 1som2s 000 1808125 0:00 AUAMOVILDE  pqueia Quinoio 08:00 A 16:00
7017287 I 1096671234 LAURA SOFIA ORTIZ LONDORIO saoezs CAFEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  squeia Quinoio 08:00 A 16:00
7017285 I 1109384118 JULIAN DAVID ACURA VALENCIA saoezs CAFEDE 1som2s 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  paurenia Quinoio 08:00 A 16:00
7017292 I 1099662852 YENIS HELIANA  TANDIOY TORRES saoezs CAFEDE 1mom2s 00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  jqurenia Quinoio 08:00 A 16:00
7017284 I 1115576688 JUANMANUEL  FLOREZ ARCILA saoezs CAFEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  squreia QuInoio 08:00 A 16:00
7017297 I 1092458124 CARENDAYANA  HOYOS GURAL saoezs CAFEDE 1mom2s 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  paurenia Quinoio 08:00 A 16:00
7017288 I 1071630071 LEIDY SOFIA VELASQUEZ RAMOS saoezs CAFEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILOE  squreia Quinpio 08:00 A 16:00
7017286 I 1109296692 KARENDAHIAN.  GARCIA BELTRAN saoezs CAFEDE 1moms 00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  jaureia Quinoio 08:00 A 16:00
7017302 I 1120090452 LINAVANESSA  GIL YELA saoezs CAFEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  saureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017295 I 1137061393 BRAHAN MuNoZ RESTREPO saoezs CAFEDE 1mom2s 00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  squreia Quinpio 08:00 A 16:00
7017300 I 1090280484 ISABELLA PELAEZ MoLINA saoezs CAFEDE 1mom2s 00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  squrenia Quinoio 08:00 A 16:00
7017298 I 1116430683 CRISTIAN RUA SANCHEZ saoezs AEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  saureia Quinoio 08:00 A 16:00
7017291 I 1183963095 VICTORIA GARCIA PAEZ saoezs CAFEDE 1moms 000 1808125 0:00 AUAMOVILDE  saureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017299 I 1039090642 GABRIEL 0BANDO MARTINEZ saoezs AFEDE 1moms 00 18108125 0:00 AUAMOVILOE  saureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017290 I 1090275888 VALERIA cALVO GOMEZ saoezs AEEDE 1mom2s 000 1808125 0:00 AUAMOVILDE  saureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017294 I 1114158474 ANDRES MARIN MONTES saoezs CAEEDE 1moms 00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  saureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017301 I 1090334738 JHONATAN ANDRES  GARCIA GUARUMO saoezs CAFEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  jaureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017317 cc 41943851 PAULAANDREA  ARIAS cocuy saoezs AEEDE 1moms 00 18/08/25 0:00 AUAMOVILDE  jaureia Quinoio 08:00 A 16:00
7017308 I 1094916669 SARA SOFIA PATINO ORTIZ saoezs AEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  jaureia Quinoio 08:00 A 16:00
7017313 cc 93379846 JAIRO cHACON CASTAREDA saoezs CAEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  jaureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017316 cc 1094883260 NOHORA ELENA  PEDRAZA FRANCO saoezs AEEDE 1mom2s 00 1808125 0:00 AUAMOVILOE  saureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017321 cc 31169726 SILVIA MARIA MORALES ALZATE saoezs CAEEDE 1moms 00 18108125 0:00 AUAMOVILOE  jqurenia Quinpio 08:00 A 16:00
7017315 cc 1096645562 JENNY LUCERO  PELAEZ FUENTES saoezs AEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILOE  jqureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017314 cc 1094881104 VERONICA RIOS GONZALEZ saoezs AEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  jqureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017308 i 1094916852 SAMUEL. LopEZ FORONDA saoezs CAEEDE 1moms 000 1808125 0:00 AUAMOVILOE  squreia Quinpio 08:00 A 16:00
7017312 cc 9737608 CARLOS ANDRES  ARCILA RAMIREZ saoezs AEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  jqureia Quinpio 08:00 A 16:00
7017322 cc 1094883652 DIANA KARINA~ CANO BOTERO saoezs AEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  jaureia Quinoio 08:00 A 16:00
7017307 I 1094914797 SALOME MARIN ROMERO saoezs AEEDE tmoms 00 18108125 0:00 AUAMOVILOE  squreia Quinoio 08:00 A 16:00
7017311 I 1091204134 VALERIA VARGAS LoNDORIO saoezs AEEDE 1moms 00 18108125 0:00 AUAMOVILOE  squreia Quinoio 08:00 A 16:00
7017320 cc 9734974 JOHN MARIO orROZCO MONTOYA saoezs AEEDE 1moms 00 18/08/25 0:00 AUAMOVILDE  saureia Quinoio 08:00 A 16:00
7017304 I 1097395900 MARIA CRISTINA  MARIN BELTRAN saoezs AEEDE 1moms 00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  squreia Quinoio 08:00 A 16:00
7017310 I 1090274858 VALERIA DUQUE MARIN saoezs AEEDE 1moms 00 1808125 0:00 AUAMOVILDE  squreia Quinoio 08:00 A 16:00
7017319 cc 17656884 CARLOS AUGUSTO  GAVIRIA ALBARIL 340626 E’;ECDIEUD o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘éﬁ:j&’\“‘ PE ARMENIA QuINDIO 0800 A 16:00
7017306 n 1002853797 NINI VALENTINA  LARGO, ORREGO 340626 E’;ECD;UD o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘éﬁngx“' PE ARMENIA QUINDIO 0800 A 16:00
7017318 cc 18491760 FABIO LEONARDO  OROZCO SERNA 340626 EZEECDIEUD o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘éamx“' PE ARMENIA QUINDIO 0800 A 16:00
7017305 n 1095179225 MATEO GOMEZ MONTOYA 340626 E’;ECDIEUD o 180825000 18/08125 0:00 ;\‘n‘éﬁ:j&’\“‘ PE ARMENIA QuINDIO 0800 A 16:00
7017340 cc 7534180 GROERFIO RIOS RODRIGUEZ 340626 EZEECDIEUD o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘éﬁm“’\“‘ PE ARMENIA QUINDIO 0800 A 16:00
7017324 cc 1094937904 ALEJANDRO ALFARO TANGARIFE 340626 E;SESELID o 180825000 18/08125 0:00 ;\‘n‘éémx“' PE ARMENIA QUINDIO 0800 A 16:00
7017341 cc 1004919110 ANGELICAMARIA  PARRA RAMIREZ 340626 EZEECDIEUD o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘éamx“' PE ARMENIA QUINDIO 0800 A 16:00
7017338 cc 1094949087 KELLY YOHANA  GARCIA BON 340626 EZEESEUD o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘éémx“ PE ARMENIA QuUINDIO 08:00 A 16:00
7017323 cc 20875261 MARTHALILIANA  MUROZ RESTREPO 340626 E;SESELID o 180825000 18/08125 0:00 ;\‘n‘éémx“' PE ARMENIA QUINDIO 0800 A 16:00
7017339 cc 75063084 JORGE MARIO ~ LOPEZ GONZALEZ 340626 g:;EgELID o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘éﬁm“’\“‘ PE ARMENIA QUINDIO 0800 A 16:00
7017333 n 1056642477 KEVIN MATEO SUAREZ MARULANDA 340626 ca;iigiun o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘ééngx“ PE ARMENIA Quinpio 0800 A 16:00
7017334 n 1097396883 MARIA JOSE DEVIA VALENCIA 340626 g;iigiun o 180825000 18/08/25 0:00 ﬁiﬁm“ PE ARMENIA Quinpio 0800 A 16:00
7017326 n 1097396228 ALEJANDRO MURoZ JARAMILLO 340626 ca;iigiun o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘ééngx“ PE ARMENIA Quinpio 0800 A 16:00
7017332 n 1092459035 JUAN FELIPE ACEVEDO MARIN 340626 ca;iigiun o 180825000 18/08/25 0:00 ;\‘n‘ééngx“ PE ARMENIA Quinpio 0800 A 16:00
7017336 cc 1094885466 GUSTAVO ADOLFO  ESCOBAR PARDO 340626 ::Eg e oap 18081250:00 18/08/25 0:00 ;\‘n‘ééngx“ PE ARMENIA Quinpio 0800 A 16:00
7017327 n 1183063007 BAYHOLED MADAY  HURTADO TAPASCO 340626 CE‘;‘EESE“D o 180825000 18/08/25 0:00 Q‘émféx" PE ARMENIA Quinpio 0800 A 16:00
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AULA MOVIL DE

7017337 cc 9725047 JORGEMARIO  PARDO CASTRO s40626 A ESPECI  oap, 160825000 18108125 0:00 s ARMENA QuNDio 08:00A 16:00
y :
- (3 ) ; AULA MOVIL DE ; 0L
7017331 Tl 1092853403 DUVERNEY UNI GANAN 340525 ESPEC|AL|DAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA/ QUINDIO 08:00 A 16:00
f AULA MOVIL DE '
7017329 I 1119151066 CRISTIANDAVID  RODRIGUEZ GARCIA 240626 ¢ ESPE o oy, 180825000 18108125 0:00 oty ARMENIA QUINDio 08:00A 16:00
[ AULA MOVIL DE -
7017335 Tl 1097724006 YOLMER STEVEN ~ FRANCO GIRALDO 340525 ESPEClALlDAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA/ QUINDIO 08:00 A 16:00
- :
CAFEDE y y AULA MOVIL DE v -
7017328 T 1092460008 BRAYAN CORTES TORO 340626 ESPEC|AL|DAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA QUINDIO 08:00 A 16:00
r AULAMOVIL DE !
7017330 I 1092853769 DANIELA PINEDA HURTADO a40626 S ESPE oy 180825000 18108125 0:00 ot ARMENA QuINDio 08:00A 16:00
r o DE AULA MOVIL DE ;
7017325 cc 93414401 GIOVANNI ANDRES ~ ANDRADE PENA 340626 ESPEUAUDAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA/ QUINDIO 08:00 A 16:00
v
CAFEDE y y AULA MOVIL DE ; -
7017354 cc 41919438 MABEL CRISTINA CARMONA ZAPATA 340626 ESPEClAUDAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA QUINDIO 08:00 A 16:00
v ;
DE ’ y AULA MOVIL DE ; ] ]
7017357 cc 7531459 HUMBERTO GALLEGO GOMEZ oez AP DE 180825000 18108125 0:00 ot ARMENA QuINDio 08:00A 16:00
CAFEDE ) AULA MOVIL DE ;
7017346 cc 9773192 JOHN ALEXANDER ~ BOTERO FLOREZ 340626 ESPECIALIDAD: 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA/ QUINDIO 08:00 A 16:00
701735 cc 1094907243 JOSE EDUARDO.  MONTOYA CIFUENTES sa0ezs CPE DE 18108125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE ey Quinpio 0800 A 16:00
ESPECIALIDAD " " MECANICA 00A 1
017347 cc 41902295 MARIAEUGENIA  RODAS 24PATA a40626 M 18/08125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE gy QuINDio 08:00A 16:00
ESPEClALlDAD 3 B MECANICA B B
DE ’ ’ AULA MOVIL DE . ) )
7017349 cc 4466979 JORGE ELIECER MORENO MORA 340525 ESPEUAUDAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA/ QUINDIO 08:00 A 16:00
AFE DE y 'AULA MOVIL DE , -
017343 cc 1094932178 DIANA CAROLINA  CULMA CAICEDO 340626 © ESFecALDID 18108125 0:00 18108125 0:00 oty ARMENIA QuNDio 08:00A 16:00
7017352 cc 41915880 NORA AIDEE LONDORO VEGA 340626 1808125 0:00 18108125 0.00 AUAMOVILDE  ycvena QUINDIO 08:00A16:00
ESPEClALlDAD B B MECANICA B B
JOSE ANDRES CAFEDE y y AULA MOVIL DE v -
7017345 cc 1097032409 JULAN GONZALEZ TRIANA 340626 ESPEC|AL|DAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA| QUINDIO 08:00 A 16:00
01734 cc 66675670 MELBAMARIA  GONZALEZ 240626 ¢ 18/08125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE gy QuINDio 08004 16:00
ESPEClAUDAD‘ } MECANICA
7017358 cc 9734609 JUAN DIEGO CARDENAS VALENCIA 340626 CAFE OF 1808125 0:00 18108125 0.00 AUAMOVILDE  yoviena QUINDIO 08:00A16:00
ESPEClALlDAD B ) MECANICA ) )
CAFEDE y y AULA MOVIL DE ; -
7017342 cc 51728508 LUZ STELLA GARCIA SICUA 340626 ESPEC|AL|DAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA| QUINDIO 08:00 A 16:00
DE ’ y AULA MOVIL DE . ] ]
7017351 cc 18417693 JUNCARLOS  ARIAS RIOS 240626 © ESPE o oy, 180825000 18108125 0:00 ot ARMENIA QuINDio 08:00A 16:00
7017348 cc 9731008 LIBANIEL GOMEZ VALENCIA 340626 ¢ 18108125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE  povena QUINDIO 0800A16:00
ESPEClALlDAD } MECANICA } )
7017359 cc 41058008 MARTHALUCIA  ESPINOSA BOHORQUEZ 340606 CAFE DE 18/08125 0:00 18108125 0.00 AUAMOVILDE \opeys QUINDIO 0800 A16:00
ESPECIALIDAD " " MECANICA 00A 1
7017350 cc 7529276 OSCAR BEJARANO RUZ a40626 S 18/08125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE ey QUINDio 08:00A 16:00
ESPEClALlDAD 3 3 MECANICA B 3
3 ) AULA MOVIL DE ;
7017355 cc 41943551 PAULA ANDREA BERRIO MARTINEZ 340626 ESPECMUDAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA/ QUINDIO 08:00 A 16:00
o CAFEDE y y AULA MOVIL DE v —
7017353 cc 24810704 MARLENY AMPARO  RUIZ MONTANO 340626 ESPEClAUDAD 18/08/25 0:00 18/08/25 0:00 MECANICA ARMENIA QUINDIO 08:00 A 16:00
7017360 cc 440388 EINAR YOBANY  HERNANDEZ JIMENEZ a40626 A 18/08125 0:00 18108125 0:00 AUAMOVILDE gy QuINDio 08:00A 16:00
ESPEClALlDAD 3 B MECANICA B 3

ENVIO DE INFORME DE FORMACION COMPLEMENTARIA A LA IE SAN VICENTE DE PAUL

Informe de notas formacion complementaria @ Publica Clasificadla a

4 [ INFORME GRADO 11 - PRL.

Yenny Rocio Navarreta Pinzon @ & Reponder % Responder atodos — Resrwiar B.

@ Paz coorsecnd Hiesvpeduco

@ Coordinacion de Articulsoon con fa Mediz inssmvicerte @iesm edu.co

Cordial s3luds apreciada Coordinadora,
Ezparandn s ancusntre muy bien,

Por medio del prasente, de acuerdo a su solicitud, me permito enviar el informs de nolas de los es'umantes oelorugama OE»M'I uala:n.’:n con la media, qus realizan su formacidn compiementaris en PRACTICAS DE CALIDAD
PARA EL BENEFICIO DEL CAFE. En el, podra encontrar al de laf ion y las notas i eglin

Agradezeo su atencidn al presents, quedn atenta a cualquisr novedad o solicitud.

Cordialments,

YENNY ROCIQ NAVARRETE PINZON
Instructors
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Actualizacion de notas y nota final formacion complementaria @ Publica Clasificada ”~
' B INFORMEGRADD 11-PR. ] Notes de finales - Ficha 32.
¥enny Racio Mavamete Pinzin B & responder % Responderatodos > Reewiat 3. W @ B
® P d pedu.c; insanvic peduco M 2008/2025 D255 PM

CC @ Coordinadion de Articulacion con ia Media
o INFORME GRADD 17-PRAC. o Notac do finales - Ficha 3271
1w - s
2 exchives adtintes (2 M8 €3 Guardar fodo en OneDime - Senica Necond de Apreadicsje 4 Decargar o
Cordial Saludo,

Die acuerdo a ko mencionado en el imferme emiade el dia lunes 18 de agasto, me permito enviar ia actualizacidn de las notas y nota final de los estudiantss de grade 11, junto con el
cueles se realizaron el 19 de agosto.

Por lo anterior, los estudiantas APROBARON la formacidn complementaria en PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE
Anzm decumento de infarme y planilla de notss pars fines pertinentzs.
Cordialmante,

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON
Instructora

PARTICIPACION CHARLA VIRTUAL A CARGO DEL EQUIPO TIC DEL CENTRO AGROINDUSTRIAL

@i Identidad Digital Uso adecunado def comeo institucional - o
QO 3426 P & & © B - ®u % . a8 pee
Soparat Chat Gorte  Participar  Reacoionar Vista Mis Clmara Moo Comparti
IP Iﬁ 9 Ip Ip Ip & - "
@ >

e L - - - [ [ Compartir invitacion

iNUESTRO EQUIPO! U En esta i 37

9 YENNY ROCIC NAVARRETE REGID... 8
e Adnana Lucia Amparo Jimenez Pos...
9 Alba Nidia Mayorga Moncaleano %
Moriss! Vadencls G And by B mdes 9
Andrte Maunce Ao ieds Anatsts de sopecre Ana Cristing (No comprobado) ®’
Analista e Sepacte ’
e Andrés (No comprobado) Y
e Andres Alvarez A... (No comprobado) ’3‘
e P - 9 Andry Johan Moreno Garzon b* 1
Comisl Alejandvo Mon<sinano Whvern Gonsbles Anacens Jmbrer
Anatinta do seporte Analiuea g soports Anatises éo Saporta
e Angela Nataha G... (No comprobado) R_
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& 1dentided Digiak Uso adeciaido del correo mstitucional

G 3530 ® P &s 6 O B - W L. =
(5 6 et e s &
Identidad digital y seguridad al usar
-7AV herramientas digitales

@ ;Qué es la identidad digital? ¥ Seguridad Digital

BB
© © 600

eb, usuarios. Es el conjunto de info 6 Mantén. t >
ta en el mundo digital SRR WL SO0 |\ &
activo
« No d < archive ano s £
Nuestro correo institucional forma parte de esa identidad: Es lo N; descargues archivos desconocidos. nl Instales
que proyectamos o profesionales del SEN, software sin autorizacion

®. Recomendaciones para fortalecer tu identidad digital: el

cer clic (ma | cursor sobre ellos sin hacer ara ver la direcclon real),

Jsar una firma profesional con datos completos y coherentes. (Permite que quien recibe el correo sepa quién
ey cdmo C )
prendices: Lo gque ven en 2l inst 7, lo replican. n

Leido por ultima vez
Jose Alexander Bermudez 8:16 a. m.

correo para solicitar soporte:
mesadeservicio@sena.educ.o

debe enviarse con copia a
jalexanderb@sena.edu.co

L
— @ P 2 & @ @ - Wm.%. =
“psx  Chal  Geote  Putickur Reecconw  Valn Mas Chns Mg Compertir
[5) Eotds comparsards tads tu wartale.
SENA =

7AV Identidad profesional:
Rofloja o

B ©
-

Porqué es importante
el uso del Correo
Institucional?

Permite mantener trazabilidad,
respaldo, seguridad "

Lirw Marcola Mutoshve P Estado de ls batedia; 33% daponivie (enchutado)

GTH-F-062 V10
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W bt Digirat e adurusds el corown miucionsl

o

11246

x Do o con € atican v
& Loy o5 sujaton obigadon son
Agregar etiqueta de confidencialidad ‘:‘ Mo b packer e con s g

4 wgaraa s s qor e uaets ks dcameric ame de edtare

Lina v ot Mosabw Foesg

B ;
© 00
©© 0 0

W dentichad Digial U sdecuado del comes o huckony

&
SENA

7AV Seguridad y privacidad en Office 365

(] Buenas practicas en el uso del correa:

+ Mo compartir contrasanas por <oTeo.

+ Clerra seslén en equipes compartidos.

+ Activa la verificacion en dos pasos.

+ Use contrasefias seguras (largs, combinads y sin datos
personales).

Insommacon de Change passwors Configuracon y

seguridsd privacidod

Contrasehas: Facil de recordar y dificil de adivinar

Disposisivos Mis Inkios de sesidn

&

Organizaciones

© Evita caer en trampas:

+ Cotrecs de remitentes wospechoson

+ Archivos adjuntos extrafos.

+ Soliotudes de “urgente” que piden contrasefas o chics.
en enlaces.

+ Ewtar incluir informacion privada en cadenas o

O @ oresie B &« & © H - W

W (denticad Digaat Uk adecuado diel corres institconal

Gracias por su participacién

"
M y ':-# Por favor registre su
% Asistencia a esta charla
-

informativa

[=] s’

https://iarms.office.com/r/isHet108d  Parigin=lprLink

—
imiayuda 1ic b)
\5‘_rlx..;j

PR —— )
e ()

QO @ mara 2 B &= B X [

Owsocos {RaskeelR) Audor 3%

GTH-F-062 V10
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B 1owntidan Digitall Lo acecusdho del covia Tnssilucional

e B & ¢

Sepam Che ke Fmbope

(o1

L] -
SEnNA  Rol del instructor como responsable del

tratamiento de datos:

* En su funcion, &l instructer puede tener scceso a
bases de datos con nombres, documentos, correos,
fichas vy evaluaciones de los aprendices.

K
» Esa informacion no debe ser compartida ni utilizada
para fines distintos a los formativos.

« Siempre se debe actusr con confidencelided y
respeto por la privacidad de los aprendices.

D @ IDENNIDAD DIGITAL - Sistmre o X =

C & nips/Aormsofiice comipages/responsepsge aspxfid = gePCyy A 2RIVE ks SO 3F s 7S mXPYPHGRAGUMrah

Las respuestas se han enviado correctamente. Por favor revise su calificacion antes de terminar.Gracias por su participacion.

Cosas Importantes que puede hacer 3 continuacion

Ver resultados Guardar mi respuesta

Endae otra resouest

Microuolt Forms
-
iPreparese para su propia invitacion al evento! -’& ‘

Raegistro S Sert0n

Comenzar ahora >

= 1w19am
R R R ity e

SavB.meecSua

&

GTH-F-062 V10
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PLAN DE FORMACION CONCERTADO
FORMACION: PRODUCCION DE CULTIVOS DE INTERES COMERCIAL

FORMACION COMPLEMENTARIA APOYO ALCALDIA MUNICIPAL DE
ARMENIA

1. Introduccién

El cultivo de cacao es fundamental para el desarrollo econdmico de muchas
regiones. Este plan de trabajo de 96 horas se enfoca en capacitar a los participantes
en competencias técnicas y normativas necesarias para el cultivo de cacao,
abarcando desde la propagaciéon hasta el beneficio del grano.

2. Objetivos

1. Desarrollar competencias técnicas en la propagacion, siembra y manejo del
cultivo de cacao.

2. Fomentar buenas practicas agricolas que aseguren la calidad y sostenibilidad del
cultivo.

3. Capacitar en el control de plagas y en la gestion fitosanitaria del cultivo de cacao.

4. Instruir sobre los procesos de cosecha y postcosecha del grano de cacao,
garantizando el cumplimiento de normativas de calidad.

3. Temas y Actividades a Desarrollar

Componente 1: Propagar material vegetal segun especificaciones técnicas
para el cultivo de cacao

Tema 1: Adecuacién del area de propagacion

Actividad 1: Taller préactico sobre la preparacién del terreno y adecuacion del area.
Subtemas:

- Seleccion del sitio adecuado.

- Preparacion del suelo (labranza, fertilizacion).

- Disefio del area de propagacion.
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Tema 2: Métodos de propagacion

Actividad 2: Demostracion de diferentes métodos de propagacion (semilla, injerto).
Subtemas:

- Propagacioén por semilla: seleccion y tratamiento.

- Injerto: técnicas y tipos de injerto.

- Acodo y otros métodos alternativos.

Tema 3: Mantenimiento del material vegetal

Actividad 3: Charla sobre normatividad técnica y practicas de mantenimiento.
Subtemas:

- Riego y nutricién del material vegetal.

- Control de enfermedades y plagas en el vivero.

- Normativas de manejo y cuidados.

Componente 2: Sembrar cultivo de cacao de acuerdo con especificaciones
técnicas y buenas practicas agricolas

Tema 1: Adecuacion del terreno para siembra

Actividad 4: Taller de analisis de suelo y técnicas de preparacion del terreno.
Subtemas:

- Andlisis de suelo: pH, nutrientes y textura.

- Técnicas de labranza y preparacion del terreno.

- Disefio de surcos y espaciamiento.

Tema 2: Manejo del cultivo

Actividad 5: Clases tebricas y practicas sobre el manejo del cultivo segun
normatividad.
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Subtemas:
- Manejo del agua y riego.
- Fertilizacion y enmiendas del suelo.

- Practicas de control de malezas.

Componente 3: Controlar plagas segun manuales técnicos y normativa
sanitaria

Tema 1: Diagndstico del estado fitosanitario

Actividad 6: Taller de diagndstico y evaluacion de plagas en cultivos de cacao.
Subtemas:

- Identificacion de plagas comunes del cacao.

- Evaluacién del estado de salud de las plantas.

- Registro y monitoreo de plagas.

Tema 2: Técnicas de manejo fitosanitario

Actividad 7: Practicas de aplicacion de técnicas de control de plagas y
enfermedades.

Subtemas:
- Métodos de control biolégico y quimico.
- Aplicacion de plaguicidas: normativas y seguridad.

- Estrategias de manejo integrado de plagas (MIP).

Componente 4: Beneficiar el grano de cacao segun procedimiento técnico y
normativa

Tema 1: Proceso de cosecha

Actividad 8: Salida de campo para realizar la cosecha del grano de cacao.

Subtemas:
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- Identificacion del momento 6ptimo de cosecha.
- Técnicas de cosecha manual.

- Herramientas y equipos necesarios.

Tema 2: Postcosecha y calidad

Actividad 9: Taller sobre procesos de fermentacion y secado, incluyendo normativas
de calidad.

Subtemas:
- Proceso de fermentacion: tiempos y métodos.
- Secado: técnicas y control de humedad.

- Normas de calidad del grano de cacao.

Resultados Esperados

- Dominio de técnicas de propagacion y adecuacion del area de cultivo.

- Implementacion efectiva de buenas practicas agricolas en la siembra y
manejo del cacao.

- Capacidad para diagnosticar y controlar plagas de manera eficiente,
cumpliendo con la normativa sanitaria.

- Conocimiento practico sobre los procesos de cosecha y postcosecha,
asegurando la calidad del grano de cacao.

Este plan de trabajo esta disefiado para proporcionar a los participantes las
herramientas necesarias para un manejo integral del cultivo de cacao, promoviendo
la sostenibilidad y el cumplimiento de normativas.

4. Asistentes ala formacion

A la presente formacion asisten productores y personas que tiene como proyecto la
realizacion de nuevas siembras de cacao, las cuales fueron convocatadas a través
de la Alcaldia municipal de Armenia. Se anexa registro de asistencia.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: Produccion de Cultivos de Interés Comercial
e Codigo del Programa de Formacién: 73310045 Vr. 1
e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): No aplica
e Fase del Proyecto (si aplica): No aplica
e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): No aplica
e Competencia: Propagar material vegetal segun especificaciones técnicas y tipo de especie
e Resultados de Aprendizaje:
o Ejecutar el método de propagacion de acuerdo con la especie
o Mantener el material vegetal teniendo en cuenta la normatividad técnica

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 96 horas

2. PRESENTACION

El programa de formacién en Produccion de Cultivos de Interés Comercial tiene como objetivo
principal capacitar a los participantes para que sean capaces de propagar material vegetal de
acuerdo con especificaciones técnicas y el tipo de especie, como también puedan determinar y
realizar las labores culturales que requieren los cultivos comerciales, siendo para este caso el cultivo
de cacao. Este programa esta disefiado para desarrollarse en un total de 96 horas. A lo largo del
curso, los participantes adquirirdn conocimientos tedricos y practicos que les permitirdn ejecutar
métodos de propagacion adecuados y mantener el material vegetal conforme a la normatividad
técnica vigente.

GFPI-F-135 V04
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

Primer resultado de aprendizaje: EJECUTAR EL METODO DE PROPAGACION DE ACUERDO CON LA

ESPECIE

3.1 Actividades de reflexion inicial

Discusion grupal: Reflexionar sobre la importancia de la propagacién del cultivo de cacao y los
diferentes métodos utilizados (semillas, injertos, etc.).

Preguntas orientadoras: {Qué métodos de propagacidn conoces? ¢Cudl o cuales son los mas

efectivo para el cultivo de cacao?

Ambiente requerido: Vivero de cacao y plantacién del cultivo de cacao
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostraciones Practicas y Aprendizaje Colaborativo
Materiales de formacion: Manuales Técnicos, Semillas de Cacao, Herramientas de injertacion

Material de apoyo: Infografias, Guias de Campo

3.2. Actividades de Contextualizacion
Visita a un vivero: Observar y documentar los diferentes métodos de propagacién en uso y evaluar
los que se implementan en el cultivo de cacao, teniendo en cuenta aspectos como prendimiento,

sanidad vegetal y tiempo de desarrollo de la planta.

Ambiente requerido: Vivero de cacao y plantacién del cultivo de cacao
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostraciones Practicas y Aprendizaje Colaborativo
Materiales de formacion: Manuales Técnicos, Semillas de Cacao, Herramientas de injertacion

Material de apoyo: Infografias, Guias de Campo

3.3. Actividades de Apropiacion
Taller practico: Realizar prdacticas de propagacion para el cultivo de cacao utilizando los métodos

mas apropiados.

GFPI-F-135 V04
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Elaboracién de un manual: Crear un manual que detalle los pasos para la propagacion ideal para el

cueltivo de cacao.

Ambiente requerido: Vivero de cacao y plantacién del cultivo de cacao
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostraciones Practicas y Aprendizaje Colaborativo
Materiales de formacion: Manuales Técnicos, Semillas de Cacao, Herramientas de injertacién

Material de apoyo: Infografias, Guias de Campo

3.4. Actividades de Transferencia de Conocimiento
Simulacidn: Realizar una simulacién de propagacion en condiciones controladas, evaluando los

resultados y ajustando el proceso segln sea necesario.

Ambiente requerido: Vivero de cacao y plantacion del cultivo de cacao
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostraciones Practicas y Aprendizaje Colaborativo
Materiales de formacion: Manuales Técnicos, Semillas de Cacao, Herramientas de injertacion

Material de apoyo: Infografias, Guias de Campo

Segundo resultado de aprendizaje: MANTENER EL MATERIAL VEGETAL TENIENDO EN CUENTA LA

NORMATIVIDAD TECNICA.

3.1 Actividades de reflexion inicial

Debate sobre normativas: Reflexionar sobre la importancia de las normativas técnicas en el manejo
del cultivo de cacao.

Preguntas orientadoras: ¢ Qué normativas conoces sobre el manejo de cultivo de cacao? ¢Cémo

afectan estas normativas a la produccién agricola?

Ambiente requerido: Plantacion del cultivo de cacao

Estrategias o técnicas didacticas activas: Estudio de Casos, Talleres Practicos, Giras a campo.

GFPI-F-135 V04



@
SENA

N

Materiales de formacidn: Normativas Técnicas, Registros de Cultivo, Mapas de Suelo.

Material de apoyo: Presentaciones Digitales, Guias de Buenas Practicas.

3.2. Actividades de Contextualizacién
Charla: Realizar una charla en normativas agricolas aplicadas a la producciéon de cacao, teniendo en

cuenta casos exitosos.

Ambiente requerido: Saldn de clase con televisor o video bean
Estrategias o técnicas didacticas activas: Presentacion y video
Materiales de formacidn: Equipos audiovisuales

Material de apoyo: Presentacidén power point

3.3. Actividades de Apropiacion

Desarrollo de un plan de manejo: Crear un plan de manejo que incluya las normativas aplicables al
cualtivo de cacao.

Ejercicio de analisis: Evaluar un caso donde no se cumplieron las normativas y discutir las

consecuencias.

Ambiente requerido: Saldn de clase con televisor o video bean
Estrategias o técnicas didacticas activas: Presentacion y video
Materiales de formacidn: Equipos audiovisuales

Material de apoyo: Presentacién power point
3.4. Actividades de Transferencia de Conocimiento

Elaboracion de un informe: Cada participante redactara un informe sobre cdmo implementar las

normativas en su propia unidad productiva.
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Ambiente requerido: Saldn de clase con televisor o video bean
Estrategias o técnicas didacticas activas: Taller grupal
Materiales de formacion: Equipos audiovisuales, hojas blancas.

Material de apoyo: computador, televisor y fotocopias

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Fase del Actividad Actividad de Evidencias Criterios de Técnicas e
proyecto del proyecto .. de .. Instrumentos de
. . Aprendizaje . Evaluacion ..
formativo formativo Aprendizaje Evaluacion
N/A N/A Manejo Informe Comprension de | Evidencia de
Integrado de | escrito con | las  plagas vy | conocimiento:
Plagas y | graficos e | enfermedades Cuestionario de
Enfermedades | imagenes. mas comunes en | opcién multiple
del Cultivo de el cultivo de | sobre plagas vy
Cacao Presentacion cacao. enfermedades
oral ante el
grupo Evidencia de
desempeiio:
Desarrollo e

implementacién
del monitoreo para
el MIPE en el cultivo
de cacao.

Evidencia de
producto: Informe
escrito y registros
de monitoreo
(interprecion e
implementacion de
un programa MIPE)

N/A N/A Tipos de Poda | Informe sobre | Identificacion de | Evidencia de
y Manejo de la | los tipos de | lostiposdepoday | conocimiento:
Poda para | poda y sus | supropdsito. Cuestionaro de
Cacao beneficios. Ejecucion preguntas sobre de
correcta de las | los tipos de poday
Registro técnicas de poda. | su propdsito.
fotografico
que Evidencia de
documente el desempeiio:
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proceso de
poda

Ejecucion correcta
de las técnicas de

poda.
Evidencia de
desempeiio:
Registro sobre
labores realizadas
N/A N/A Fertilizacion y | Plan de | Comprension de | Evidencia de
Nutricion del | fertilizacion los nutrientes | Conocimiento:
Cacao que incluya | esenciales para el | Cuestionario sobre
tipos de |cacao y sus | los nutrientes
fertilizantes, funciones. esenciales y sus
dosis y | Capacidad para | funciones
frecuencia de | disefiar un plande
aplicacion. fertilizacion Evidencia de
adecuado. Desempeiio:
Evaluacién de la
presentacién
utilizando una
rabrica que
contemple claridad
y justificacién del
plan.
Evidencia de
Producto: Plan de
fertilizacion en
base a criterios de
adecuacion y
viabilidad.
N/A N/A Labores Diario de | Conocimiento: Evidencia de
Culturales en | campo donde | Comprensién de | Conocimiento:
el Cultivo de | seregistren las | las labores | Examen corto

Cacao

labores %
observaciones.

Informe final
sobre el
impacto de las
labores
culturales enel
cultivo.

culturales y su
importancia en el
cultivo de cacao.

Desempefio:
Ejecucién de las
labores culturales
de manera
efectiva.

Producto: Diario
de campo que
documente las

sobre las labores
culturales 'y su
importancia

Evidencia de
Desempeiio:
Observacion
directa durante la
ejecucién de las
labores, utilizando
una lista de
verificacion.

GFPI-F-135 V04




SENA

N

labores realizadas | Evidencia de

y sus resultados. Producto:
Evaluacién del
diario de campo
basado en la

claridad, detalle y
andlisis de las
observaciones.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Agricultura Ecoldgica: Sistema de produccidn agricola que busca mantener la salud del suelo, los
ecosistemas y las personas, utilizando métodos sostenibles y evitando el uso de productos quimicos
sintéticos.

Fertilidad del Suelo: Capacidad del suelo para proporcionar los nutrientes necesarios para el
crecimiento de las plantas, influenciada por factores como la materia organica, pH y

microorganismos.

Nutrientes: Elementos esenciales que las plantas necesitan para crecer, como nitrégeno (N), fosforo
(P) y potasio (K)

Biodiversidad: Variedad de especies de plantas, animales y microorganismos en un ecosistema, que
contribuye a su estabilidad y resiliencia.

Manejo del Suelo: Practicas agricolas que se utilizan para conservar y mejorar la calidad del suelo,
como la rotacidn de cultivos, la cobertura del suelo y el uso de abonos organicos.

Control Biologico: Método de control de plagas y enfermedades que utiliza organismos vivos, como
depredadores o parasitos, en lugar de pesticidas quimicos.

Rotacion de Cultivos: Practica agricola que consiste en alternar diferentes cultivos en una misma
area en diferentes temporadas para mejorar la salud del suelo y reducir plagas.

Materia Organica: Compuestos derivados de organismos vivos que mejoran la estructura del suelo
y su capacidad de retencion de agua y nutrientes.

Sostenibilidad: Capacidad de mantener practicas agricolas que no agoten los recursos naturales y
que sean viables a largo plazo.

Erosion del Suelo: Proceso de desgaste y pérdida de la capa superior del suelo, que puede ser
causado por el agua, el viento o practicas agricolas inadecuadas.
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Abonos Organicos: Materias orgdnicas, como estiércol o compost, que se utilizan para enriquecer
el suelo y mejorar su fertilidad.

Impacto Ambiental: Efectos que las practicas agricolas tienen sobre el entorno natural, incluyendo
la biodiversidad, la calidad del agua y la salud del suelo.

Practicas Sostenibles: Métodos agricolas que minimizan el impacto ambiental y promueven la
conservacion de recursos naturales y la salud del ecosistema.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Referencias bibliograficas

Lépez, J., & Gonzalez, M. (2018).Cultivo de Cacao: Fundamentos y Técnicas de Produccién. Editorial
Agropecuaria.

Gonzélez, R. (2020). Normativas Técnicas en la Agricultura: Un Enfoque en el Cultivo de Cacao.
Revista de Ciencias Agrarias, 12(3), 45-60.

FAO. (2019). Cacao: Cultivo y Manejo Sostenible. Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura.

Mena, J. (2021). Buenas Prdcticas Agricolas en el Cultivo de Cacao. Instituto Nacional de
Investigaciones Agrarias.

Enlaces de Interés

FAO - Cacao: Cultivo y Manejo Sostenible. http://www.fao.org/3/cal046es/CA1046ES.pdf

International Cocoa Organization (ICCO). https://www.icco.org/

Cocoa Research Institute of Ghana. https://www.crig-ghana.org/

Cacao & Chocolate: A Guide for Farmers. https://www.cacaoforchange.com/wp-
content/uploads/2019/06/Cacao-Chocolate-Guide-Final.pdf

Instituto Interamericano de Cooperacidn para la Agricultura (IICA). https://www.iica.int/
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Nombre Cargo ‘

Autor (es) | Yenny Rocio Navarrete | Instructora
Pinzon técnica
agricola

SENA Regional 28/07/2025
Quindio

Centro

Agroindustrial

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

Razén del
Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Cambio

Autor (es)
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A Regional Quindio
PLAN DE FORMACION CONCERTADO

FORMACION: TOSTION DE CAFE NIVEL |

APOYO A LA FORMACION TITULADA DEL PROGRAMA DE ARTICULACION
CON LA MEDIA

TECNICO DE SERVICIOS EN BARISMO

Introduccioén

La tostion de café es un proceso fundamental en la produccion de esta bebida
apreciada a nivel mundial. Este proceso no solo afecta el sabor y aroma del café,
sino que también determina su calidad final. La formacion en tostion de café busca
dotar a los participantes de las competencias necesarias para manipular el café
tostado y molido, cumpliendo con las normas y recomendaciones establecidas en
la industria. A través de un enfoque practico y tedrico, se pretende que los
participantes comprendan la importancia de cada etapa en el proceso de produccién
del café.

Objetivo General

Desarrollar competencias en la manipulacion de café tostado y molido, asegurando
el cumplimiento de las recomendaciones y normas establecidas.

Objetivos especificos

1. Planificar los recursos necesarios para la obtencion de café tostado y molido,
segun parametros técnicos.

2. Realizar latostion y la molienda del café siguiendo los protocolos establecidos.

3. Formular acciones de mejora del café tostado basadas en los resultados de la
evaluacion.

4. Evaluar las caracteristicas del grano de café tostado y molido de acuerdo
con las normas de calidad.
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Estructura del Plan Concertado
1. Planificacion de Recursos
- Introduccion a la tostién de café
- Parametros técnicos necesarios
- Equipos y herramientas requeridas

- Materias primas y proveedores

Actividades:

- Charla introductoria: Presentacion sobre la importancia de la planificacion en la
tostion de café.

- Elaboracién de un plan de recursos (5 horas): Creacién de un documento que
incluya la lista de recursos, costos, y cronograma.

2. Tostion y Molienda del Café
- Proceso de tostion del café
- Tipos de tostado y sus caracteristicas
- Proceso de molienda del café

- Protocolos de seguridad e higiene

Actividades:
- Demostracion de tostion: Tostado practico con diferentes perfiles de sabor.

- Practica de molienda: Uso de diferentes molinos y ajuste de la molienda segun
la preparacion.

- Evaluacién de los resultados: Cata de café tostado y molido, discusion sobre
las diferencias en sabor y aroma.
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3. Acciones de Mejora
- Evaluacion de la calidad del café
- Métodos de mejora en el proceso de tostion

- Feedback y ajustes en la produccién

Actividades:

- Andlisis de resultados de cata: Revision de las caracteristicas del café y
discusion sobre mejoras.

- Plan de accion para mejora continua: Desarrollo de un plan para implementar
cambios en el proceso de tostion basado en evaluaciones.

4. Evaluacion de Caracteristicas del Grano
- Normas de calidad en café tostado y molido
- Métodos de evaluacion sensorial

- Analisis fisico-quimico del café

Actividades:

- Taller de evaluacién sensorial: Practica de cata y analisis de caracteristicas del
café.

- Revisibn de normas de calidad: Estudio de las normas aplicables y su
importancia en la industria.

Evaluacién Final

- Examen préactico: Evaluacion de competencias adquiridas en la tostion y molienda
del café.

- Retroalimentacion y cierre: Reflexion sobre el proceso de aprendizaje y entrega de
certificados.
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Recursos Necesarios

- Equipos de tostion y molienda

- Café verde

- Materiales de evaluacion sensorial

- Documentacion sobre normas de calidad

Resultados Esperados
Al finalizar la formacion, se espera que los participantes sean capaces de:
- Planificar de manera efectiva los recursos necesarios para la tostion y molienda.

- Ejecutar correctamente los procesos de tostibn y molienda, aplicando los
protocolos de calidad.

- Identificar areas de mejora en el proceso de produccién de café tostado.

- Evaluar el café tostado y molido, asegurando que cumpla con las normas de
calidad establecidas.

Conclusiones

La formacion en tostion de café es esencial para garantizar la calidad del producto
final. A través de la planificacion adecuada, la practica y la evaluacion, los
participantes desarrollaran habilidades que les permitiran no solo manipular el café
de manera efectiva, sino también contribuir a la mejora continua de los procesos en
la industria cafetera. Esta capacitaciéon no solo beneficiara a los individuos en su
desarrollo profesional, sino que también impactara positivamente en la calidad del
café producido, elevando su prestigio en el mercado. La implementacion de este
plan de trabajo permitira a los participantes adquirir conocimientos y competencias
gue son fundamentales en el competitivo mundo del café.

Asistentes ala formaciéon

La formacion en tostion de café esta conformada por los estudiantes del grado 10
de la IE Marco Fidel Suarez y de la IE San José, que se encuentran en el programa
de Articulacién con la media en Técnico de Servicios de Barismo. Se anexa listado
de asistencia.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion: TOSTION DE CAFE NIVEL |
Cddigo del Programa de Formacion: 73311588 Vr. 1
Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): No aplica
Fase del Proyecto (si aplica): No aplica
Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): No aplica
Competencia: MANIPULAR CAFE TOSTADO Y MOLIDO DE ACUERDO CON LAS
RECOMENDACIONES Y NORMAS ESTABLECIDAS
Resultados de Aprendizaje:
o Planificar los recursos necesarios para la obtencion de café tostado y molido, segln
parametros técnicos
o Realizar la tostion y la molienda del café segun protocolos establecidos.
o Evaluar las caracteristicas del grano de café cerde, grano tostado y molido con base
en las normas de calidad
o Formular acciones mejora del café tostado con base en los resultados de la
evaluacion

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 60 horas

2. PRESENTACION

El programa de formacién en Tostion de Café Nivel | tiene como objetivo capacitar a los aprendices

en la manipulacién adecuada del café tostado y molido, siguiendo las recomendaciones y normas

establecidas. A lo largo de 60 horas distribuidas, los estudiantes adquirirdn competencias practicas

y tedricas que les permitirdn realizar procesos de tostién y molienda del café de manera efectiva y

con estandares de calidad.
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2. PRESENTACION

Resultado de Aprendizaje 1: Planificar los recursos necesarios para la obtencion de café tostado y

molido, segun parametros técnicos.

Actividades de Reflexion Inicial
e Discusién grupal: ¢Qué recursos consideran esenciales para la tostion y molienda del café?

e Lluvia de ideas: Identificar los diferentes tipos de café y sus caracteristicas.

La tostion y molienda del café son procesos cruciales para obtener un buen sabor y aroma en la

bebida. Aqui te presento algunos recursos esenciales para cada etapa:

Equipos especificos que permiten controlar la temperatura v el tie
mpo de tostion.

Tostadoras de tambor
1. Tostadora de Café

Tipos: Tostadaoras de aire caliente

Tostadoras de sartén

Termometros o sistemas de control digital para asegurar una tosti

2. Control de Temperatura I
&n uniforme.

Tostion del Café gm

\ C etro | Para medir el tiempo de tostién con precision.

Sistema de extraccion de humo y gases para mantener un ambient

e seguro y limpio.

Equipos o bandejas que permitan enfriar rapidamente los granos
después de la tostion.
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Molinos de muelas (burr) son preferibles a los de cuchilla, ya que

praducen un tamafo de particula mas uniforme.,

Tipos: manuales y eléctricos.

Ajustes en el molino para obtener diferentes grados de molienda (

fina, media, gruesa) segun el método de preparacion.

Molienda del Café &8 - o _
Envases hermeticos para mantener el cafe molido fresco y evitar la

oxidacion.

Para medir |a cantidad exacta de café a moler, asegurando consist

encia en la preparacion.

Herramientas para limpiar el molino y la tostadora, evitando la co

ntaminacion cruzada de sabores,

Consideraciones Adicionales
e Calidad del Grano: La seleccion de granos de café de alta calidad es fundamental para un
buen resultado.
e Conocimiento y Experiencia: La habilidad del tostador y molinero influye significativamente
en el perfil de sabor del café.
e Estos recursos y consideraciones son clave para lograr un café de calidad desde la tostion

hasta la molienda.

Actividades de Contextualizacion
e Estudio de caso: Andlisis de una empresa de café que planifica sus recursos.
e Reconocimiento de la cadena de valor del café: Observacién de la cadena de produccién de

café y los recursos utilizados.
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Andlisis de una empresa de café que planifica sus recursos

: Café Sostenible S.A.

: Region cafetera de Colombia.

Descripcion de la Empresa
: Café organico y de camercio justo.

: Producir café de alta calidad mientras se promueve la sostenibili
dad ambiental y social.

: Seleccion de personal capacitado en cultive y procesamiento de ¢
afé.

: Programas de formacion en practicas sostenibles y técnicas de pr
oduccion.

: Uso de variedades de café resistentes a plagas y enfermedades

Planificacion de Recursos ' . . .
:Inversidn en instalaciones de procesamiento y almacenamiento q
ue minimicen el desperdicio,

: Asignacion de fondos para investigacion y desarrollo de nuevas t
écnicas de cultivo,

: Bisqueda de financiamiento a través de subvenciones y asociacio
nes con ONGs.

: Implementacion de practicas agricolas que reduzcan el impacto a
mbiental,

Analisis de Cafe Sostenible S.A. —

: Cultivo de diferentes variedades de café y otros productos agrico
las complementanos,

\ : Uso de tecnologia en |a cosecha y procesamiento para mejorar la
calidad del producto final.

\ - +Seleccién de proveedores |ocales para insumos agricolas
/
\ /
\ /
\ / : Alianzas con empresas de transporte que respeten estandares am
; ‘I\/ bientales.
\
\
\

: Uso de Instalaciones que mantengan la frescura del café y eviten
su deterioro.

: Identificacion de consumidores interesados en productos organic
os y sostenibles,

: Campanas de marketing digital y participacion en ferias de cafe.

+ Venta directa al consumidor a través de tiendas en linea y locales
fisicos

: Establecimiento de KPIs para medir [a eficiencia en la produccien
y distribucion.

: Recopllacién de opiniones de clientes para mejorar productos y s

Evaluacion y Mejora Continua s
ervicios.

: Evaluaciones periodicas de practicas sostenibles y cumplimiento
de normativas.
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Reconocimiento de la produccion de café y los recursos utilizados

Semillas de café de alta calidad

Cultivo Fertilizantes organicos y pesticidas naturales.

Mano de obra especializada en tecnicas de cultivo,

: Recoleccion manual o mecanica.

Herramientas de cosecha (cestas; tyeras
< Equipos de transporte para llevar los grancs a las plantas de proce

samiento

Procesamiento himedo y seco
Agua para el procesamiento humedo.
Etapas de la Cadena de Produccion del Café

Magquinaria para la separacion y secado de granos.

Espacios de almacenamiento adecuados pars evitar el detenoro

Tostadoras de café.

Control de temperatura y tiempo para asegurar la calidad

Materiales de empaque sostenibles (bolsas biodegradables).

Etiquetas informativas sobre el origen y calidad del café

Venta directa, tiendas en linea, distnbuidores

< Alianzas con empresas de logistica

Infraestructura de transporte adecuada

Distribucion

Actividades de Apropiacion

e Elaboracidn de un plan de recursos: Crear un plan detallado de los recursos necesarios para

la tostiéon y molienda de café.

e Taller practico: Simulacién de la planificacién de recursos en grupos.

Actividades de Transferencia de Conocimiento

e Presentacién de planes: Cada grupo presenta su plan de recursos y recibe retroalimentacion.

e Reflexidn final: ¢ COmo aplicarian este conocimiento en un entorno laboral real?
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Ambiente Requerido: Aula equipada con mesas y sillas para trabajo en grupo. Proyector y pantalla
para presentaciones. Acceso a Internet.

Estrategias o Técnicas Diddacticas Activas: Trabajo en grupo, Lluvia de ideas, Estudio de caso
Materiales de Formacidn: Guias de planificacién y Ejemplos de planes de recursos

Material de Apoyo: Articulos, videos e infografias

Resultado de Aprendizaje 2: Realizar la tostion y la molienda del café segtin protocolos

establecidos.

Actividades de Reflexion Inicial

Preguntas orientadoras: ¢ Cudles son los pasos criticos en el proceso de tostion y molienda?

: Elegir granos de café de alta calidad es fundamental para obtene

T r un buen sabor
Seleccion del Grano

: Vaniedad, origen y frescura del grano.

: Calentar la tostadora antes de agregar los granos.
Precalentamiento

Asegurar una distribucién uniforme del calor.

: Los granos se calientan a temperaturas controladas.
| Se producen reacciones quimicas que generan sabores y aromas

: Controlar el color (desde verde hasta marron) y el tiempo de tost
ion es crucial,

Proceso de Tostion del Café K&

: Generaimente entre 180°C y 240°C.

: Detener el proceso de tostion rapidamente,

: Uso de aire ¢ agua para evitar que los granos sigan cocinandose.

: Preservar los sabores y evitar el sobre-tostado,

: Permitir que los granos liberan dioxido de carbono.

: Puede durar de 24 a 72 horas.

Mejora el sabor y la frescura del cafe.
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Seleccion del Método de Molienda

: Maolienda a cuchilla, melienda de redillos, o muelas,

: Bl método afecta el tamafio de la particula y, por ende, la extracci
én del saber.

: Determinar el grosor de la molienda (fina, media, gruesa).
Ajuste del Tamafio de Particula

: Afecta el tiempo de extraccion y el sabor final del café

: Procesar los granos hasta obtener el tamafio deseada

Proceso de Molienda del Café

: Evitar & sobrecalentamiento que puede alterar los sabores,

_~— :Guardar el café molide en recipientes herméticos.

; Preservar la frescura y evitar la oxidacion.

: Realizar catas para evaluar la calidad del café tostado y molido.

< Asegurar que el producto final cumpla con los estandares de cal

dad deseados

Actividades de Contextualizacion
e Demostracion en vivo: Proceso de tostion y molienda en un taller.

e Analisis de protocolos: Estudio de los protocolos establecidos para la tostién y molienda.

= Utilizar granos de alta calidad, preferiblemente de origen conocid
Seleccion de Granos =
oy con un perfil de sabor deseado.

Mantener temperaturas especificas durante el proceso de tostion {
Control de Temperatura usuzimente entre 180°C y 240°C) para asegurar un desarrollo adec

uade de sabores.

Ajustar ¢| tiempo de tostion seqlin el tipo de grana y el perfil de 5
Protocolos Comunes para la Tostion del Caf abar deseado.

e

L Esta puede variar entre 10 y 20 minutes.

Enfriar los granos inmediatamente después de la tostion para dete
ner el proceso de coccion y preservar los sabores

Permitir que los granos liberan didxido de carbono durante un per
iodo especifico (24 a 72 horas) antes de ser molidos o empagueta
dos.
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Molienda a cuchilla

Metados: Rodilles

Muelas
Seleccion del Método de Molienda
Espressa
Dependencia del usa final: Filtrado
Prensa francesa
/ Fina
B Grosor de |a molienda: — Media
Ajuste del Tamarfio de Particula i
/ X Gruesa

Protocolos Comunes para la Molienda del C
afé

L/ \

~ Basado el

n el métado de preparacion

Evitar el sobrecalentamiento

Preservar los sabores del café

Recipientes herméticas

- Preservar frescura

Evitar oxidacion

Realizar catas

Evaluar calidad del café molida

Cumplir con estandares deseades

Actividades de Apropiacion
e Practica de tostién: Realizar la tostidn del café siguiendo los protocolos.

e Practica de molienda: Molienda del café tostado utilizando diferentes métodos.

Actividades de Transferencia de Conocimiento

Evaluacién de procesos: Reflexionar sobre la experiencia practica y discutir mejoras.
Ambiente Requerido: Taller de café con equipos de tostidon y molienda. Equipamiento de proteccidn

personal (guantes, gafas, mascarillas) para los participantes.

Estrategias o Técnicas Didacticas Activas: Demostracion practica. Practicas en parejas.
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Materiales de Formacidn: Equipos de tostidon y molienda. Guias de protocolos:

Material de Apoyo: Videos instructivos. Manuales de usuario.

Resultado de Aprendizaje 3: Evaluar las caracteristicas del grano de café verde, grano tostado y

molido con base en las normas de calidad.

Actividades de Reflexion Inicial
e Debate sobre calidad: ¢Qué define la calidad en el café?

e Presentacion de estandares: Introduccidn a las normas de calidad del café.

CALIDAD DEL CAFE

ASPECTOS DE LA CALIDAD
¢ CALIDAD FISICA
e CALIDAD SENSORIAL
¢ CALIDAD INOCUA
* CALIDAD SIMBOLICA
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CALIDAD
DEL CAFE

« CADENA DE VALOR DEL
CAFE

* SISTEMA DE
PRODUCCION DE CAFE

FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA
CALIDAD

FACTORES FACTORES

GENETICOS @ cumaticosy
EDAFOLOGICOS

FACTORES DE
PRECOSECHA

FACTORES
POSCOSECHA

Actividades de Contextualizacion

e Muestras de café: Evaluacidon sensorial de granos de café verde, tostado y molido.

e Taller de cata: Comparacion de diferentes calidades de café.
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Actividades de Apropiacién
e Evaluacidn practica: Realizar una evaluacion de calidad de muestras de café.

e Creacion de un informe: Documentar las caracteristicas observadas en cada tipo de café.

Actividades de Transferencia de Conocimiento
e Presentacién de informes: Compartir los hallazgos con el grupo.

e Reflexién sobre la calidad: Discusidon sobre como aplicar estos estandares en la produccion.

Ambiente Requerido: Aula o laboratorio con mesas para la evaluacién sensorial. Buenas
condiciones de iluminacién y ventilacién para la cata de café.

Estrategias o Técnicas Didacticas Activas: Realizar sesiones de cata para evaluar diferentes
muestras de café. Discusion en grupo. Evaluacién comparativa.

Materiales de Formacion: Muestras de café (Granos de café verde, tostado y molido de diferentes
calidades). Fichas de evaluacidn.

Material de Apoyo: Guias de cata. Normas de calidad.

Resultado de Aprendizaje 4: Formular acciones de mejora del café tostado con base en los

resultados de la evaluacion.
Actividades de Reflexidn Inicial

e Analisis de resultados: ¢ Qué mejoras podrian implementarse en el proceso de tostion?

e Discusién en grupo: Identificar problemas comunes en la tostion del café.
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Tostado Inconsistente

t Variaciones eén la distribucidn del calor o en la calidad de los gran
o5,

. Asegurarse de que el tostador este bien calibrade y gue los gran
o5 5ean homogeneos.

: Temperaturas demasiado altas o tiempos de tostion prolongades

Sobrecalentamiento

* Monitorear la temperatura constantemente y ajustar el tiempao d
2 tostian

Tiempas de tostion insuficientes,

Realizar pruebas de sabor y ajustar el tiempo sequn el perfi| dese
ada

: Tostign excesiva que puede resultar en sabores amargos o quem
S/ ados.

Desarrollo de Sabares No Deseados

: Controlar el tiempo y |a temperatura, y realizar catas para ajustar
. - €l praceso.
Problemas Comunes en la Tostion del Cafée

: Granos que no se han secado adecuadaments antes de |a tostian

s Asequrarss de que [os granes estén blen secos antes de camenza
|| rel procesa.

: Molido o empaquetado prematuro de los granos.
Inadecuada Degasificacion

: Permitir un periode adecuado de degasificacion (24 a 72 horasj a
nites de procesar los granos.

Granos de diferentes arigenes a perfiles mezdados durants el ta
stado.

: Mantener un control de-calidad rigurasa y tostar por lotes separa
dos.
\

p : Problemas en el sistema de ventilacion del tostador.
A\ - 4

Revisar y mantener el equipo para asegurar un flujo de aire adec
uado.

Consejos para Mitigar Problemas

Monitoreo Continuo: Utilizar termdmetros y crondmetros para un control preciso.
L]

Catas Regularmente: Realizar pruebas de sabor para ajustar los procesos segtin sea
necesario.
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e Mantenimiento del Equipo: Asegurarse de que el tostador esté limpio y en buen estado de

funcionamiento.

Actividades de Contextualizacion

Estudio de mejoras: Analisis de casos de mejora en la industria del café.

Actividades de Apropiacion

Desarrollo de un plan de mejora: Crear un plan de accion basado en los resultados de evaluacion.

Actividades de Transferencia de Conocimiento
e Presentacién de planes de mejora: Compartir los planes con el grupo vy recibir
retroalimentacion.

e Reflexién final: ¢ COmo aseguraran que las mejoras se mantengan en el tiempo?

Ambiente Requerido: Aula con mesas para trabajo en grupo y presentacién de ideas. Acceso a
recursos como materiales de referencia sobre mejora continua en la produccién de café.
Estrategias o Técnicas Didacticas Activas: Presentaciones grupales

Materiales de Formacion: plantillas de planes de mejora

Material de Apoyo: Articulos sobre mejora continua. Infografias sobre procesos de mejora.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Fase del Actividad del .. . . . Técnicas e
Actividad de Evidencias de Criterios de
proyecto proyecto .. .. .. Instrumentos de
. . Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion <2
formativo formativo Evaluacion
N/A N/A Elaboracion de Documento del | Comprensién de los | Evaluacion del
un Plan de plan de recursos | recursos necesarios | conocimiento
Recursos para la tostiéon y | Examen corto sobre
molienda. los recursos
necesarios.

Capacidad para
trabajar en equipoy | Evaluacion del
colaborar en la | desempefio:
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elaboracion del
plan.

Un plan de recursos

Observacion directa
durante la actividad
en grupo.

completo y bien | Evaluacién del
estructurado. producto: Revisién
del plan de recursos.
N/A N/A Tostion y | Registro de la | Comprensién de los | Evaluacion del
Molienda practica: protocolos de | conocimiento:
Practica Parametros de | tostién y molienda. | Preguntas orales
tostion (tiempo, sobre los protocolos
temperatura, Habilidad para | antes de iniciar la
etc.). ejecutar practica.
correctamente los
Resultados de la | procesos. Evaluacion del
molienda desempeiio:
(tamafio de | Registro de los | Observacién directa
grano, resultados de la | del proceso de
uniformidad). tostién y molienda | tostion y molienda
Observaciones Evaluacion del
sobre el producto: Andlisis del
proceso. registro de
resultados.
N/A N/A Cata de Café Informe de cata: | Comprensién de las | Evaluacion del
normas de calidad | conocimiento:
Descripcion de | del café. Preguntas  escritas
las sobre las normas de
caracteristicas Capacidad para | calidad antes de la
observadas realizar una | cata.
(aroma, sabor, | evaluacion
acidez, cuerpo). | sensorial precisa. Evaluacion del
desempeiio:
Comparacion Informe de | Observaciéon de Ia
con las normas | evaluaciéon de las | cata.
de calidad. muestras de café.
Evaluacion del
Conclusiones producto: Revisidon
sobre la calidad del informe de cata.
de cada
muestra.
N/A N/A Desarrollo de un | Plan de mejora: | Comprensién de los | Evaluacion del
Plan de Mejora conceptos de | conocimiento:
Identificacion de | mejora continua. Discusion grupal

problemas
observados.

Acciones
especificas a
implementar.

Capacidad para
identificar areas de
mejora y proponer
soluciones.

sobre conceptos de
mejora continua.

Evaluacion del
desempeiio:

Observacion de la
dinamica grupal
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Un plan de mejora | mientras se
detallado. desarrolla el plan.
Evaluacién del

producto: Revisién
del plan de mejora

5. GLOSARIO DE TERMINOS

1. Café Verde: Granos de café que no han sido tostados. Son el estado natural del grano antes de
someterse a cualquier proceso de transformacion.

2. Tostidn: Proceso de calentar los granos de café verde a altas temperaturas para desarrollar su
sabor, aromay color. La tostidn transforma los compuestos quimicos del grano.

3. Molienda: Proceso de triturar los granos de café tostado para obtener particulas de diferentes
tamafos, que se utilizan para preparar café. La molienda puede ser fina, media o gruesa,
dependiendo del método de preparacion.

4. Parametros Técnicos: Conjunto de medidas y especificaciones que guian los procesos de tostion
y molienda, como temperatura, tiempo y tamario de las particulas.

5. Normas de Calidad: Conjunto de criterios y estandares que determinan la calidad del café,
incluyendo caracteristicas sensoriales como aroma, sabor, acidez y cuerpo.

6. Evaluacion Sensorial: Proceso de usar los sentidos (olfato, gusto, vista) para analizar y calificar las
caracteristicas del café. Es fundamental para determinar la calidad del producto.

7. Cata de Café: Actividad en la que se degustan diferentes muestras de café para evaluar sus
atributos sensoriales y compararlos con las normas de calidad.

8. Plan de Recursos: Documento que detalla los insumos, equipos, personal y tiempo necesarios
para realizar un proceso especifico, como la tostion y molienda del café.

9. Mejora Continua: Estrategia de gestién que busca constantemente mejorar los procesos,
productos y servicios a través de la revision y la implementacién de cambios basados en la

evaluacion.

10. Grano Tostado: Granos de café que han pasado por el proceso de tostién y han adquirido un
color marrén y un perfil de sabor caracteristico.

11. Grano Molido: Granos de café que han sido triturados después de la tostion, listos para ser
utilizados en la preparacion de café.
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12. Protocolo: Conjunto de procedimientos y directrices que deben seguirse para llevar a cabo un
proceso de manera estandarizada y eficiente.

13. Tostadora: Equipo utilizado para tostar granos de café, que aplica calor de manera controlada
para lograr el nivel deseado de tostion.

14. Molino de Café: Dispositivo que se utiliza para triturar granos de café tostado, permitiendo
obtener diferentes tamafios de molienda.

15. Cronograma: Herramienta que organiza las actividades en el tiempo, indicando cuando se
deben realizar cada una de las tareas en un plan de accién.

16. Insumos: Materias primas y materiales necesarios para llevar a cabo un proceso productivo,
como el café verde, aditivos y otros recursos.

17. Aromatizacion: Proceso de agregar sabores o aromas al café, que puede realizarse durante la
tostion o mediante la adicion de ingredientes durante la preparacion.

18. Cuerpo: Sensacion de peso y textura que se percibe en el paladar al degustar el café. Se refiere
a la riqueza y plenitud del sabor.

19. Acidez: Caracteristica del café que aporta frescura y vivacidad al sabor. No se refiere a la acidez
guimica, sino a la percepcién sensorial.

20. Sabor: Combinacion de sensaciones gustativas que se experimentan al degustar el café,
incluyendo dulzura, amargor y salinidad.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Referencias bibliograficas

1. Contreras Lopez, A. C., & Quinayas Fuentes, K. K. (2019). Evaluacién de la influencia de la materia
prima, el tiempo de tostién y el grado de molienda sobre el rendimiento del proceso de extraccidon

para la  produccion de café soluble. Fundacién  Universidad de  América.
https://repository.uamerica.edu.co/items/4b521ea9-909a-456e-bc8a-a4e9d3c8daa?

2. Guevara B, R. A,, & Castafo C., J. J. (2005). Caracterizacién granulométrica del café tostado y
molido colombiano. CENICAFE. http://biblioteca.cenicafe.org/handle/10778/122

3. Cortes Gutierrez, H. M. (2023). Caracterizacidn de las Empresas Tostadoras de Café y Cacao en el
Departamento del Huila. Universidad Nacional Abierta y a Distancia.
https://repository.unad.edu.co/handle/10596/58002
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Enlaces Adicionales

Specialty Coffee Association (SCA). https://sca.coffee

Centro Nacional de Investigaciones de Café en Colombia. www.biblioteca.cenicafe.org
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PLAN DE FORMACION CONCERTADO

FORMACION: PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE CAFE POR
METODOS ALTERNATIVOS
DURACION 48 HORAS

Introduccioén

INSTITUCION EDUCATIVA CAMARA JUNIOR

Este plan de trabajo esta disefiado para un programa de formacion en preparacion

de bebidas de café por métodos alternativos, con una duracion de 12 sesiones de

4 horas cada una. El objetivo es proporcionar a los participantes las habilidades y

conocimientos necesarios para preparar café de calidad utilizando diversas

técnicas, fomentando la interaccién y el aprendizaje activo a través de actividades

dindmicas.

Objetivos del Programa

1. Identificar equipos, accesorios y materias primas para la preparacion de café.

2. Aplicar diferentes métodos de preparacion de café filtrado.

3. Evaluar la calidad del café preparado mediante catas y analisis sensorial.

4. Fomentar la colaboracion y el trabajo en equipo entre los participantes.

Plan de Trabajo por Sesién

Componente

Temas a desarrollar

Actividades

Introduccién al
Caféy sus
Componentes

Historia y evolucion del café

Variedades, Tipos de
granos y su origen

Manejo y procesamiento del
cultivo de café

Dinamica de Grupo: Discusion
sobre experiencias personales
con el café.

Presentacion Interactiva: Uso de
imagenes y videos sobre la
historia del café.
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Tipos de café (arabica,

Investigacion en Grupo:

Mgterlas robusta) Analisis de diferentes tipos de
Primas y su . .
. café y sus caracteristicas.
Impacto en el | Importancia de la frescura y .
. ) . Estudio de mercado
Café calidad de las materias
primas
Reconcimiento de marcas
: de café Taller Préctico:
ldentidad de Identificacion de marcas
marca Calidades de café: : . y
C calidades de café
tradicionales y de
especialidad
Cata Guiada:
Parametros de calidad Evaluacion de diferentes cafés y
Calidad del (aroma, sabor, acidez, discusién en grupo.
Cafey cuerpo)
Evaluacién Juego de ldentificacién:
Sensorial Técnicas de cata Los participantes identifican
sabores y aromas en muestras
de cafe.
Debate en Grupo:
e Interpretacion de resultados | Discusion sobre las impresiones
Andlisis de

Resultados de
Cata

de cata

Mejora continua en la
preparacion

de la cata y posibles mejoras.

Ejercicio de Reflexion:
Cada participante escribe sus
aprendizajes y areas de mejora.

Equipos y
Accesorios
para la
Preparacion
de Cafe

Equipos esenciales
(molinillos, cafeteras, filtros)
Accesorios
complementarios

Taller Practico: Identificacion y
uso de diferentes equipos.

Juego de Roles:

Simulacion de un café donde los
participantes explican el uso de
los equipos
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Métodos de
Preparacion
de Café -

Introduccioén

Clasificacion de Métodos de
preparacion (prensa
francesa, Chemex, V60)

Comparacion de métodos y
requerimientos

Demostracion Practica:
Preparacion de café utilizando
diferentes métodos.

Discusion en Grupo:
Ventajas y desventajas de cada
método.

Preparacion
de Café con
Prensa
Francesa

Proceso de preparacion

Técnicas de extraccion

Taller Préctico:
Preparacién de café en prensa
francesa en grupos.

Cata Comparativa:
Evaluacion del café preparado
por cada grupo.

Preparacion
de Café con
Chemex

Proceso de preparacion

Caracteristicas del café
filtrado

Demostracion en Vivo:
Preparacion de café con
Chemex.

Trabajo en Parejas:
Preparacion de café y
evaluacion sensorial.

Preparacion

Proceso de preparacion

Taller Préctico:
Preparacion de café con V60 en
grupos.

de Café con Técnicas de vertido

V60 Cata de Resultados:
Evaluacion y comparacion de los
cafés preparados.

Innovacion en la Taller Creativo:
3 preparacion de café Los participantes crean sus

Creacion de propias recetas de café.

Recetas de . .

Café Creacion de bebidas Presentacion de Recetas:

especiales

Cada grupo presenta su receta 'y
la prepara para el resto.
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Simulacion de Café:

Los participantes practican la
atencion al cliente y el servicio
de café.

Tiendas de café: comercial
y de especialidad

Taller de Técnicas de presentacion y

Barista Servicio Feedback en Grupo:

Evaluacion de la experiencia de

Atencion al cliente en el O |
servicio y sugerencias de

café .
mejora.
Evaluacion Préctica:
Los participantes preparan café
Revision de aprendizajes utilizando los métodos
Evaluacion aprendidos.
Final y Cierre Evaluacion de
competencias adquiridas Reflexion Final:

Discusion sobre la experiencia
del programa y sus aplicaciones
futuras.

Estrategias empleadas

1. Talleres Practicos: Demostracion de método y Técnicas de Aplicacion
(Simulaciones).

Charlas Educativas: Sesiones.

Visita al Centro Agroindustrial.

Recorrido Tiendas de Café.

Estudio de Casos: Analizar casos y Comparar practicas.

2 T o\

Juegos de Rol: Simulaciones donde los trabajadores deben tomar decisiones
en diferentes escenarios.

7. Evaluaciones y Retroalimentacion

Resultados esperados
1. Desarrollo de Habilidades Practicas: Los aprendices podran preparar café
utilizando diversos métodos alternativos, como prensa francesa, Chemexy V60, con

confianza y precision.
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2. Conocimiento Tedrico Ampliado: Los aprendices adquiriran conocimiento
sobre la historia y evolucion del café, tipos de granos, procesos de tueste y la
importancia de las materias primas en la calidad del café. Como también
comprendan los pardmetros de calidad del café y como estos afectan la experiencia

del consumidor.

3. Evaluacion Sensorial Mejorada: Los aprendices desarrollaran habilidades de
cata, permitiéndoles identificar y describir las caracteristicas sensoriales del café,

como aroma, sabor, acidez y cuerpo.

4. Trabajo en Equipo y Colaboracion: A través de actividades grupales, se
fortaleceran las habilidades de comunicacion y colaboracion entre los aprendices,

creando un ambiente de aprendizaje positivo y dinamico.

5. Innovacion en la Preparacion de Café: Se espera que los aprendices sean
capaces de crear y experimentar con nuevas recetas de café, aplicando lo

aprendido sobre la combinacion de sabores y técnicas de preparacion.

Conclusion

El plan de trabajo para la formacion en preparacion de bebidas de café por
métodos alternativos ha sido disefiado para proporcionar a los participantes un
enfoque integral que combina teoria y practica. A través de sesiones interactivas y
dinamicas, los aprendices no solo aprenderan sobre la historia y los métodos de
preparacion del café, sino que también desarrollaran habilidades practicas y

sensoriales que les permitiran apreciar y disfrutar del café de manera mas profunda.

Los resultados esperados indican que, al finalizar el programa, los participantes
estaran equipados con el conocimiento y las habilidades necesarias para preparar

café de alta calidad, evaluar sus caracteristicas sensoriales y colaborar
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efectivamente en un entorno de trabajo. Ademas, la innovacion y la creatividad en
la preparacion de café se veran potenciadas, contribuyendo a una experiencia

enriguecedora tanto para los participantes como para sus futuros clientes.

En resumen, este programa busca formar apasionados por el arte del café, capaces
de compartir su conocimiento y amor por esta bebida con otros. La interaccion y el
aprendizaje colaborativo seran clave para el éxito de este plan de trabajo,
asegurando que cada participante pueda llevar consigo no solo habilidades

técnicas, sino también un aprecio mas profundo por el café y su cultura.

Asistentes ala formacioén

A la presente formacion hacen partes docentes (primaria y secundaria) y acudientes

(de estudiantes) de la IE Camara Junior. Se anexa listado de asistencia.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
e Denominacién del Programa de Formacién: PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE POR
METODOS ALTERNATIVOS
e (Cddigo del Programa de Formacion: 63560000 Vr. 1
e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): No aplica
e Fase del Proyecto (si aplica): No aplica
e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): No aplica
e Competencia: EXTRAER SOLUBLES DE CAFE SEGUN MANUALES Y NORMATIVAS TECNICAS
e Resultados de Aprendizaje:
o 1. Determinar equipos, accesorios y materias primas para la extraccion de solubles
de café utilizando métodos alternativos segun procedimientos técnicos.
o 2. Obtener cafés filtrados con métodos alternativos de acuerdo a estandares
internacionales.
o 3. Verificar la calidad del producto segun caracteristicas técnicas.

e Duracidn de la Guia de Aprendizaje (horas): 48 horas

2. PRESENTACION

Este programa de formacién estd disefiado para capacitar a los aprendices en la PREPARACION DE
BEBIDAS DE CAFE UTILIZANDO METODOS ALTERNATIVOS. A lo largo de 48 horas distribuidas en 12
dias, los aprendices adquiriran competencias para extraer solubles de café de acuerdo con manuales
y normativas técnicas. El enfoque del curso incluye el estudio de la historia y evolucion del café, el
manejo agrondmico que afecta la calidad de la bebida, y la verificacién de la calidad del producto

final.
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2. PRESENTACION

Resultado de Aprendizaje 1: Determinar equipos, accesorios y materias primas para la extraccion
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N

de solubles de café utilizando métodos alternativos segun procedimientos técnicos.

Actividades de Reflexion Inicial

necesarios.

Discusidn en grupo: ¢ Qué saben sobre la historia del café y su evolucién? Reflexionar sobre
el impacto de la produccion de café en diferentes culturas.
Investigacion personal: Cada participante debe investigar un método alternativo de

preparacion de café y presentar sus hallazgos sobre los equipos y materias primas

Grafica 1. LINEA DEL TIEMPO: HISTORIA DEL CAFE

850 D.C_ - Leyenda del Pastor Kaldi

Difusidn a Arabia
Legada del café a YEMEN
Café Moca

Origen en Etiopia
Cabras enérgicas

Siglo XV - Expansion al Mundo Islamico

Siglo XV - Primeros Cultivos en Yemen

Introduccidn en Italia: aprobada por el
Papa Clemente VIl

Cafés en Europa: Venedia, Londres (1652),

Paris (1671) y Viena [1683)

Sigio XVII - Expansion a las Colonias
Europeas

Café en las Antillas Francesas
Brasil se Convierte en Productor Lider
Brasil: mayor productor mundial

Siglo XIX - Revolucidn Industrial v
Consumo Masivo

Nace el Café Instantaneo {1230s):
Compafia Nestlé
Cadenas globales

Siglo XX1 - Cafés de Especialidad y
Sostenibilidad

Café en el Imperio Otomano
Caie una bebida socizl "gahveh khaneh™
Café en Persia y Egipto
La Meca, El Cairo y Estambul

1600 - El Café Llega a Europa

Café en América y Asia:
Islas del Caribe, América Central y del Sur,
India y el sudeste asiatico. Paises como
Brasil y Colombia: Potencias cafeteras

1710 - Comienza la Produccidn de Café en
América Latina

Cafeterias y Cultura del Café: Revolucion
industrial
Invencion de la Maguina de Espresso
{1201): Italia Luigi Bezzera patentd ia
primera maquina de espresso

Siglo XX - Popularizacion y
Comercializacion Global

Tercera Ola del Café: Calidad, origen v
sostenibilidad
Resistencia al Cambio Climatico:
Variedades resistentes
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Actividades de Contextualizacion

Taller practicos: Identificacion del manejo agrondmico del café y discutir cdmo afecta la
calidad de la bebida.
Taller practico: Identificaciéon de equipos y accesorios utilizados en la preparacidn de café,

incluyendo molinillos, filtros y maquinas de café.

Aspectos del Manejo Agronémico del Café

Elegir variedades adecuadas para la regién.

1. Seleccion de Variedades
Influencia en resistencia a enfermedades, productividad y caracter

isticas organolepticas.

Suelo bien preparado y con buen drenaje.

5 Fertilizacion adecuada (nitrégeno, fésforo, potasio y micronutrien
2. Preparacion del Suelo o
e

Mejora del crecimiento de las plantas y calidad de los granos.

Proteccian contra condiciones climaticas extremas.

Mantemimiento de la humedad del suelo

Desarrollo mas lento y uniforme de los granos

Riego adecuado, especialmente en perindos secos

Estrés hidrico afecta tamano y calidad de los granos

Practicas de manejo integrado de plagas [MIP),

Minimizacion del uso de pesticidas.

Mantenimiento de la salud del cultivo,

Recoleccion selectiva (granos maduros).
6. Cosecha

Aseguramiento de la calidad

Impacte de granos inmaduros o sebremaduros en el sabar.

Manejo cuidadoso del secado, fermentacion y almacenamiento.

Riesge de defectas en granes por secado inadecuado

Fermentacion controlada resalta sabores deseados

GFPI-F-135 V04
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Influencia de las practicas agronomicas.

Elementos: acidez, dulzura y cuerpo.
. ¥

Perfil de Sabor

Ejemplo: manejo de la sombra aumenta acidez y complejidad de s

abores.

Calidad del granc y manejo postcosecha.

Afacta la liberacidn de compuestos aromaticos en la preparacién,

Impacto en la Calidad de la Bebida

Manejo agronemice adecuade asegura produccion uniforme.

Resulta en calidad constante en cada lote de cafe.

Practicas sostenibles mejoran la calidad del cafe,

Contribuyen a la salud del ecosistemna agricola,

Actividades de Apropiacion
e Simulacién de preparacidon: Realizar una practica de preparacién de café utilizando los
equipos identificados, enfocdndose en la correcta utilizacién de cada uno.
e Elaboracion de un manual, poster, brochure o guia: Crear un documento que incluya los

equipos, accesorios y materias primas necesarias para diferentes métodos de preparacion.

Actividades de Transferencia de Conocimiento
e Presentacion de proyectos: Cada participante presenta un método alternativo de
preparacidn de café y cdmo aplicar lo aprendido en su contexto laboral.
e Foro de discusion: Reflexionar sobre cdmo los conocimientos adquiridos pueden mejorar la

calidad del café en sus practicas diarias.

Ambiente Requerido: Aula con espacio para la disposicidn de equipos y accesorios. Condiciones de
Iluminacién adecuada y ventilacidon. Zona de trabajo limpia y organizada. Equipamiento de Mesas
de trabajo, sillas, tablero o proyector para presentaciones.

Estrategias o Técnicas Didacticas Activas: Aprendizaje Basado en Proyectos. Trabajo en Grupo.

Demostraciones Practicas.
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Materiales de Formacidon: Manuales de Equipos, Guias de Materias Primas utilizadas para la

preparacion de café, Presentaciones Multimedia.

Material de Apoyo: Videos Educativos, infografias, Fichas Técnicas.

Resultado de Aprendizaje 2: Obtener cafés filtrados con métodos alternativos de acuerdo a

estandares internacionales

Actividades de Reflexion Inicial

e Lluvia de ideas: {Qué métodos alternativos conocen para preparar café? ¢Cudles han

probado?

e Andlisis de videos: Ver videos sobre diferentes métodos de preparacion de café y discutir

sus caracteristicas.

Descripcion

Proceso

Café de Prensa Francesa (French Press)

Utiliza un ailindro de vidrio o acero inoxidable

Incluye un émbolo con un filtro de malla.

Anadir granos de café gruesamente molidos al agua caliente.

Dejar reposar.

Presionar el émbolo para separar los posos del liquido.

Produce un café con cuerpo.

Textura rica y compleja.

350ml

600ml

1000ml

800ml

GFPI-F-135 V04




4
SENA

N

Cafeé Filtrado (Pour Over)

Proceso

Métado gque implica verter agua caliente sobre café molido en un

Descripcion :
P filtro.

Utilizar un cono (come Chemex o VB0).

Colocar un filtro y anadir el café molido.

Verter el agua lentamente para una extraccion controlada.

Resalta las notas de sabor y acidez del café.

Café Turco

Descripcion

Proceso

Método tradicional que utiliza café finamente molido, agua y a ve
ces azucar.

Mezclar café y agua en un recipiente llamado cezve.

Calentar hasta que hierve.

Servir sin filtrar.

Intenso y denso.

Sedimento en el fondo.
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Preparacion de café frio que utiliza agua fria o a temperatura amb

Descripcion i
iente,

Mezclar granos de café gruesamente molidos con agua fria.

Proceso

Cold Brew

Dejar en infusion por varias horas (generalmente 12-24).

Suave y menos acido.

Ideal para beber frio.
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Descripcién Método que utiliza un sistema de vacio para preparar café.

Calentar agua en un recipiente inferior.
Crear vapor que empuja el agua hacia un recipiente superior.
Mezclar con el café.

Siféon (Siphon)

Al enfriarse, el café regresa al recipiente inferior.

Aporta una experiencia visual.

Sabor limpio y complejo.
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Dispositivo portatil que utiliza presion para extraer el café.

Descripcion

Anadir café molido y agua caliente.
Proceso

AeroPress Presionar un émbolo para forzar el liquido a través de un filtro.

Versatil.

Permite ajustar la concentracion y el perfil de sabor.

Descripcion Café expreso mezclado con leche condensada o leche normal.

Preparar un expreso,
Proceso

Café con Leche (Café Bombén) Mezclar con leche en proporciones variables.

Dulce y cremaso.

Ideal para quienes disfrutan de un café mas suave.
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rafés tostados no din

Actividades de Contextualizacion
e Demostracion en vivo: mostrar diferentes métodos de filtrado, como Chemex, V60 y prensa
francesa.
e Comparacion de sabores: Degustar cafés preparados con diferentes métodos y discutir las

diferencias en sabor y aroma.

Actividades de Apropiacion
e Practica de preparacidn: Los participantes preparan café utilizando al menos tres métodos
alternativos, anotando sus observaciones sobre el proceso y el resultado.
e Creacion de una receta: Cada participante debe elaborar una receta detallada para un

método de filtrado especifico, incluyendo tiempos y temperaturas.
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Sabor del Café con
diversos metodos de
preparacion

hEL BT

French press Chemex Aeropress Siphon Pour-over Espresso Turka
® @ [ ] ® o
@ @ @ ® ®
COARSER MEDIUM FINE
GRINDING GRINDING GRINDING

QUE NO TIENEN NADA QUE ENVIDIAR A LAS CAPSULAS
CAFE DE OLLA CAFE DE FILTRO

- - - L2

L 2 =Y

ITALIANA - MOKA PRENSA - FRANCESA

o8 =
K ]

J

\

\—

cafés tostados no dia
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Actividades de Transferencia de Conocimiento
e Cata de café: Organizar una cata donde los participantes presenten sus cafés preparados,
discutiendo las técnicas utilizadas y los resultados obtenidos.
e Plan de accidén: Elaborar un plan para implementar métodos alternativos en su lugar de

trabajo o en su hogar.

Ambiente Requerido: Laboratorio de café equipado con areas de preparacién. Con condiciones de
acceso a agua caliente, espacio para el lavado de utensilios, y mesas para la degustacion.
Equipamiento con Mesas de trabajo, sillas, y un area para la cata.

Estrategias o Técnicas Didacticas Activas: Talleres Prdcticos, Catacion de café Guiada, Role-Playing
de situaciones de atencion al cliente.

Materiales de Formacion: Equipos de Café tales como Chemex, V60, prensa francesa, filtros,
molinillos, etc. Guias de Preparacion y registro de Observaciones.

Material de Apoyo: Videos de Preparacion, Recetarios y Carteles Informativos

Resultado de Aprendizaje 3: Verificar la calidad del producto seguin caracteristicas técnicas

Actividades de Reflexion Inicial
o Debate: i Qué aspectos consideran importantes para verificar la calidad del café?
e Estudio de casos: Analizar casos de cafés de alta y baja calidad y discutir las diferencias. Para

ello se podra relizar un panel de catacién de los diferentes tipos y calidades de café.
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: El lugar donde se cultiva el café puede influir en su sabor y arom
a

1. Origen del Café

: Diferentes variedades de café (coma Arabica y Robusta) tienen ¢
aracteristicas distintas.

: Précticas sostenibles y organicas pueden mejorar |a calidad.

2. Proceso de Cultivo

<l café cultivado a mayor altitud tiende a tener sabares més com
plejos:

: La recoleccion manual suele ser preferible a la mecanica

: Secar adecuadamente los granos es crucial para evitar sabores in
deseados,

El grado de tostado (claro, medio, oscuro) afecta el perfil de sabo
g £n
s 4 Tostado S
/ \._  Granos tostados de manera unifarme brindan una mejor experie
/ ncia de sabor.
I/ I.
i/
ASPECtOS |mp°ftant95 para Verificar la Calid / : Un buen café debe tener un aroma agradable y distintivo,
ad del Café
: Identificar notas como florales, frutales o especiadas.
|I \
\‘ :Un café de calidad debe tener un buen equilibric entre acidez, du
\ lzura y amargor.
\ 6. Sabor
: Sabores que evolucionan en el paladar son un signo de buena cal
\ idad,
|

; Se refiere a la sensacion en boca; un café de calidad suele teneru
n cuerpo rico y satisfactorio.

: Laacidez brillante y agradable es un signo positivo, mientras que
una acidez desagradable es negativa

: El café es mejor cuanda se consume fresco, generalmente dentro
9. Frescura 8
de las 2-4 semanas posteriores al tostado.
+ Hl uso de métodos y equipos adecuados puede afectar la calidad
- » final de la bebida.
10. Método de Preparacion

: La relacion entre café y agua también influye en el sabor,
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e Taller sobre calidad del grano: Aprender sobre la seleccion y tueste del café, y como estos

Actividades de Contextualizacion

factores afectan la calidad de la bebida.

e Taller practico de tueste de café: Observacion del proceso de tueste y discusidon sobre cdmo

influye en el sabor final.

< Arabica: Sabar mas suave y complejo

Robusta: Mas amarge.y con mayar contenido de cafeina

< La presenca de granos danados atecta negativamente el sabor,
Selecc

snar graings de atta calidad es crucial

< Caies de Colombia Suaves ¥ con notas frutaies.

Cafis di Etiopia Florabes y citricos

Lavado, natural, honey,
Métedo de Procesamienty =—— <
Pro

esamierio natural puede resultar en un perfil mas afutado

Calidad de loz Granos

1. Seleccion del Café g3

Origen

Aspectos sobre la Seleccion y Tueste del Caf
é

\ Manti=ren mas acides y <abored anginales, resaltando notas fruta

\ 4 sy forales

l\l Ve Mivel de Tostadn <—— — Equilibrio entre adde? y cusrpe, sabores mas complejos,
\ / \
\ f i

\ / \_ Sahor mas fuerte y amarge. menas acidez, pueden enmatcarar sa

bores orginales

By 2. Tueste del Café 8 i .
\\ Un tueste uniforme ssegura que todos los granos se cocinen adec
\ / uadamente, resultando en una bebids més consistente,

| ™~ Uniformedad del Tueste =

\ N

\ Granos mal tostades pusden genarar sabores indeseados
\
X

= Tiempa y Temperaturs: ——— @ =

e

/' Un tueste prolongado puede resultar en sabo

= Un tueste corte puede no desarmollar tedos |os sabores deseados.

Seleccion de granos de alta calidad

1. Sabor y Aroma Tueste adecuado

Impacte de un mal fueste en el perfil de sabor

?'l*fS'.E‘ QSCUroD. SenNsacion mas FQ_‘S:'U‘('
Influencia del rivel de tuests <

Tueste claro; textura mas ligera

2, Cuerpo y Textura

Factores que Afectan la Calidad de la Bebida =

Seleccion cuidadosa de granos
Tueste cantrolado

Importancia de la calidad uniforme para baristas y consumidores

Arcma

Apreciacién sensorial completa =

= Sabar final

GFPI-F-135 V04



4
SENA

N

e Pruebas de calidad: Realizar pruebas de calidad de diferentes granos de café, evaluando

Actividades de Apropiacion

caracteristicas como aroma, sabor y acidez.
e Registro de calidad: Crear un formato de registro para evaluar la calidad del café preparado,
basado en caracteristicas técnicas. También se puede emplear el formato de la SCA segln su

actualizacion.

Actividades de Transferencia de Conocimiento
e Presentacion de resultados: Cada participante presenta sus hallazgos sobre la calidad del
café y propone mejoras en sus métodos de preparacion.
e Desarrollo de un protocolo: Disefiar un protocolo de calidad que se pueda aplicar en su

entorno de trabajo para asegurar la excelencia en la preparacién del café.

Ambiente Requerido: Laboratorio de cata de café con mesas para degustacion. Equipamiento de
Mesas de cata, sillas, y utensilios de evaluacion (tazas, cucharas, etc.).

Estrategias o Técnicas Didacticas Activas: Catacidn Participativa, Estudio de Casos y Debate.
Materiales de Formacion: Formatos de Evaluacion, Guias de Cata, Muestras de Café.

Material de Apoyo: Videos de Cata, Literatura sobre Calidad del Café, Infografias sobre
Caracteristicas del Café.
4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

Fase del Actividad del Técnicas e

Actividad de
Aprendizaje

proyecto

proyecto

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Instrumentos de

formativo

formativo

Evaluacion

N/A N/A Taller de Informe escrito | Comprender sobre los | Evidencia de
Identificacion | con clasificacién | diferentes equipos y su | Conocimiento:
de Equiposy de equipos vy | funcién en la | Cuestionario de opcién
Materias materias primas. | preparacion de café. multiple sobre equipos
Primas y materias primas.
Presentacion Clasificar
oral del taller con | correctamente los | Evidencia de
Desempeiio:
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participacion
activa.

equipos y accesorios en
funcion de su uso.

Entregar un listado de
equipos, accesorios y

Observacion directa

durante el taller.

Evidencia de Producto:
Revision del informe,

materias primas, con | evaluando claridad,
descripciones y usos organizacion y
precision de la
informacion.
N/A N/A Practica  de | Registro escrito | Explicar el | Evidencia de
Preparacién de la preparacion | procedimiento de cada | Conocimiento:
de Café con | de café. método utilizado. Preguntas sobre los
Métodos métodos de
Alternativos Degustacion  y | Realizar correctamente | preparacion 'y  sus
evaluacion cada método de | caracteristicas.
sensorial del café | preparacion,
preparado respetando los tiempos | Evidencia de
y técnicas. Desempeiio:
Evaluacién practica
Entregar un registro de | observando la técnica
la preparacién, | de preparacion y el
incluyendo manejo de los equipos.
observaciones sobre el
sabor y aroma de cada | Evidencia de Producto:
café. Analisis del registro de
preparacion,
evaluando la claridad y
profundidad de las
observaciones.
N/A N/A Evaluacién Formato de | Demostrar Evidencia de
Sensorial del | evaluacién  de | comprension de los | Conocimiento:
Café cata de café con | aspectos técnicos que | Preguntas escritas

Preparado

observaciones
detalladas.

Participacion
activa en la
discusion sobre
la calidad del
café.

determinan la calidad
del café.

Aplicar correctamente
el protocolo de cata y
registrar sus
observaciones de
manera precisa.

Entregar un formato de
evaluacién  completo
con sus observaciones
sobre cada muestra de
café.

sobre los criterios de
calidad del café.

Evidencia de
Desempeiio:

Observacién de la
técnica de cata y la
capacidad de los
participantes para
describir las
caracteristicas del café.

Evidencia de producto:
Revisidn del formato de
evaluacién, evaluando
la claridad, precisién y
profundidad de las
observaciones
registradas.
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

1. Café: Bebida obtenida a partir de la infusién de granos tostados y molidos de la planta de café.
2. Grano de café: Semilla de la planta de café que se tuesta y muele para preparar la bebida.

3. Tueste: Proceso de calentar los granos de café para desarrollar su sabor y aroma. Puede ser claro,
medio o oscuro.

4. Métodos alternativos: Técnicas de preparacién de café que no utilizan maquinas automaticas,
como prensa francesa, Chemex o V60.

5. Filtrado: Proceso de separar los sélidos del liquido en la preparacion del café, utilizando filtros de
papel, metal o tela.

6. Cata: Evaluacion sensorial del café, donde se analizan caracteristicas como aroma, sabor, acidez
y cuerpo.

7. Aroma: Conjunto de olores que se perciben en el café, influenciado por el origen del grano vy el
proceso de tueste.

8. Sabor: Sensacién gustativa que se experimenta al degustar el café, que incluye notas dulces,
amargas, acidas y saladas.

9. Acidez: Propiedad del café que se refiere a la frescura y vivacidad del sabor, no debe confundirse
con la acidez quimica.

10. Cuerpo: Sensacidn de peso y textura en la boca al probar el café, que puede ser ligero, medio o
pleno.

11. Extraccion: Proceso mediante el cual se disuelven los compuestos solubles del café en agua
durante la preparacién.

12. Molienda: Proceso de triturar los granos de café para obtener particulas de tamafio adecuado
para la preparacién.

13. Ratio de café a agua: Proporcién recomendada de café molido a agua utilizada para preparar la
bebida, que influye en la intensidad del sabor.

14. Barista: Profesional especializado en la preparacion de café y en el servicio de bebidas a base de
café.
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15. Prensa francesa: Método de preparacion de café que utiliza un émbolo para separar los posos
del liquido.

16. Chemex: Dispositivo de filtrado de café que utiliza un diseiio de vidrio y filtros especiales para
una extraccién limpia.

17. V60: Método de preparacidén de café en el que el agua se vierte manualmente sobre el café
molido en un filtro cénico.

18. Café filtrado: Café preparado mediante la técnica de filtrado, que resulta en una bebida mas
claray suave.

19. Café de especialidad: Café de alta calidad, cultivado en condiciones dptimas y evaluado por su
sabor y caracteristicas Unicas.

20. Descafeinado: Proceso mediante el cual se elimina la mayor parte de la cafeina de los granos de
café, manteniendo el sabor.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Referencias bibliograficas

1. llly, A., & Viani, R. (2005). Espresso Coffee: The Science of Quality. Academic Press.
2. Barrett, J. (2016). The Coffee Roaster's Companion. 2nd ed. Home Barista Press.

3. Meyer, A. (2017). Coffee: A Comprehensive Guide to the Bean, the Beverage, and the Industry.
Wiley-Blackwell.

4. SCA (Specialty Coffee Association of America). (2016). Coffee Skills Program. Specialty Coffee
Association.

5. Pérez, J. (2018). Café: Del grano a la taza. Ediciones Trea.
Enlaces Utiles

1. Specialty Coffee Association (SCA): https://sca.coffee.

2. Coffee Research Institute: http://www.coffeeresearch.org

3. Home-Barista: http://www.home-barista.com
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4. Barista Hustle: https://www.baristahustle.com

5. YouTube - James Hoffmann: https://www.youtube.com/user/jimseven

6. Coffee Compass: http://coffeecompass.com

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia
Autor (es) | Yenny Rocio Navarrete | Instructora SENA Regional 10/08/2025
Pinzoén técnica Quindio
agricola Centro

Agroindustrial

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

Razon del

Nombre Cargo Dependencia Fecha

Cambio

Autor (es)
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/07/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  31/07/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3271586 - PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE
DE APRENDIZAJE:

BENEFICIAR EL CAFE EN FORMA EFICIENTE CON
CRITERIOS DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040500901 REALIZAR MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BENEFICIO DE CAFE SEGUN EL PLAN DE
MANTENIMIENTO Y NORMAS DE SEGURIDAD

27040500902 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE BENEFICIO DEL CAFE SEGUN ESTANDARES NACIONALES E INTERNACIONALES,
NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS TECNICOS

27040500903 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE CALIDAD EN EL BENEFICIO DEL CAFE DE ACUERDO A
CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

27040500904 AJUSTAR EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE TENIENDO EN CUENTA LOS REPORTES DE VERIFICACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,90

FICHA 3271543 - PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE
DE APRENDIZAJE:

BENEFICIAR EL CAFE EN FORMA EFICIENTE CON
CRITERIOS DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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27040500901 REALIZAR MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BENEFICIO DE CAFE SEGUN EL PLAN DE
MANTENIMIENTO Y NORMAS DE SEGURIDAD

27040500902 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE BENEFICIO DEL CAFE SEGUN ESTANDARES NACIONALES E INTERNACIONALES,
NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS TECNICOS

27040500903 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE CALIDAD EN EL BENEFICIO DEL CAFE DE ACUERDO A
CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE CALIDAD

27040500904 AJUSTAR EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE TENIENDO EN CUENTA LOS REPORTES DE VERIFICACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3265036 - MUESTREO DE SUELOS AGRICOLAS
DE APRENDIZAJE:

Tomar muestras de suelos segun normativa y especificaciones
técnicas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

28030119401 PLANIFICAR EL MUESTREO DE SUELOS EN LOTES AGRICOLAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

28030119402 ALISTAR HERRAMIENTAS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA
28030119403 RECOLECTAR LA MUESTRA DE SUELO AGRICOLA SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

28030119404 SUMINISTRAR INSUMOS AL SUELO TENIENDO EN CUENTA RECOMENDACIONES TECNICAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,90

FICHA 3271560 - PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE
DE APRENDIZAJE:

BENEFICIAR EL CAFE EN FORMA EFICIENTE CON
CRITERIOS DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040500901 REALIZAR MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BENEFICIO DE CAFE SEGUN EL PLAN DE
MANTENIMIENTO Y NORMAS DE SEGURIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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27040500902 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE BENEFICIO DEL CAFE SEGUN ESTANDARES NACIONALES E INTERNACIONALES,
NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS TECNICOS

27040500903 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE CALIDAD EN EL BENEFICIO DEL CAFE DE ACUERDO A
CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE CALIDAD

27040500904 AJUSTAR EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE TENIENDO EN CUENTA LOS REPORTES DE VERIFICACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 2910914 - CULTIVOS AGRICOLAS
DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

COSECHAR EL PRODUCTO SIGUIENDO LAS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  cqpEc|FICACIONES TECNICAS DEFINIDAS.

EJECUTAR LABORES DE MANTENIMIENTO SEGUN
RECOMENDACION TECNICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

REALIZAR CONTROL FITOSANITARIO DE LOS CULTIVOS SEGUN RECOMENDACION TECNICA Y NORMAS VIGENTES

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ESTABLECER CULTIVOS SEGUN TIPO DE PRODUCTO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMAS DE LA
AGRICULTURA ECOLOGICA.

PREPARAR TERRENO PARA SIEMBRA SEGUN CULTIVO Y

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,90

FICHA 3260561 - MANEJO RACIONAL DE PLAGUICIDAS
DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR DERRAMES DE SUSTANCIAS PELIGROSAS DE
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y
NORMATIVA VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22020103201 ALISTAR RECURSOS PARA EL MANEJO DE DERRAMES DE PLAGUICIDAS DE ACUERDO CON LOS PARAMENTOS
TECNICOS Y NORMATIVIDAD VIGENTE

22020103202 IMPLEMENTAR PLANES DE MANEJO SEGURO DE DERRAMES DE PLAGUICIDAS, SEGUN PARAMENTOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

22020103203 COMPROBAR EFECTIVIDAD DE PLANES DE MANEJO SEGURO DE PLAGUICIDAS, EN CUMPLIMIENTO DE PARAMENTOS
TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

22020103204 CORREGIR EL PLAN DE MANEJO SEGURO DE PLAGUICIDAS FRENTE A LOS RESULTADOS DE LA VERIFICACION

UTILIZAR AGROINSUMOS TENIENDO EN CUENTA
NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040105501 ALISTAR EQUIPOS E INSUMOS NECESARIOS PARA LA APLICACION DE PLAGUICIDAS SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVIDAD VIGENTE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

27040105502 REALIZAR LA APLICACION DEL PLAGUICIDA DE ACUERDO CON CRITERIOS TECNICOS.
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27040105503 REVISAR LOS RESULTADOS DE LA APLICACION DE PLAGUICIDAS CON BASE EN PARAMETROS TECNICOS.

27040105504 AJUSTAR CONDICIONES EN LA APLICACION DE PLAGUICIDAS A PARTIR DE LOS RESULTADOS DE LA REVISION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 179,20

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROINDUSTRIAL
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/08/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  31/08/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

BENEFICIAR EL CAFE EN FORMA EFICIENTE CON

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CRITERIOS DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD.

27040500901 REALIZAR MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BENEFICIO DE CAFE SEGUN EL PLAN DE
MANTENIMIENTO Y NORMAS DE SEGURIDAD

NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS TECNICOS

27040500903 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE CALIDAD EN EL BENEFICIO DEL CAFE DE ACUERDO A
CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE CALIDAD

27040500904 AJUSTAR EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE TENIENDO EN CUENTA LOS REPORTES DE VERIFICACION

FICHA 3271586 - PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE

27040500902 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE BENEFICIO DEL CAFE SEGUN ESTANDARES NACIONALES E INTERNACIONALES,

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

FICHA 2910916 - SERVICIOS DE BARISMO
DE APRENDIZAJE:

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

DEL SERVICIO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Atender servicio de alimentos y bebidas segun protocolos y
estandares de servicio

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3. BRINDAR INFORMACION ACERCA DE PRODUCTOS Y SERVICIOS EN LENGUA INGLESA DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

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

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

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR CAFE TOSTADO Y MOLIDO DE ACUERDO CON
LAS RECOMENDACIONES Y NORMAS ESTABLECIDAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EVALUAR LAS CARACTERISTICAS DEL GRANO DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO CON BASE EN LAS NORMAS DE CALIDAD

25/08/25 20:00
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FORMULAR ACCIONES MEJORA DEL CAFE TOSTADO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION
PLANIFICAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA LA OBTENCION DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO, SEGUN PARAMETROS TECNICOS

REALIZAR LA TOSTION Y LA MOLIENDA DEL CAFE SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

PREPARAR BEBIDAS BASADAS EN CAFE ESPRESSO DE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LOS CRITERIOS INTERNACIONALES Y
NORMATIVOS ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5. PROPONER BEBIDAS O PROCEDIMIENTOS DE ACUERDO CON TENDENCIAS DE CONSUMO, NORMATIVIDAD Y POLITICAS
COMERCIALES DEL ESTABLECIMIENTO.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS

DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 26,00

FICHA 3306022 - TOSTION DE CAFE NIVEL |
DE APRENDIZAJE:

25/08/25 20:00 Page 3 of 7



MANIPULAR CAFE TOSTADO Y MOLIDO DE ACUERDO CON
LAS RECOMENDACIONES Y NORMAS ESTABLECIDAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EVALUAR LAS CARACTERISTICAS DEL GRANO DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO CON BASE EN LAS NORMAS DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FORMULAR ACCIONES MEJORA DEL CAFE TOSTADO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION
PLANIFICAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA LA OBTENCION DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO, SEGUN PARAMETROS TECNICOS

REALIZAR LA TOSTION Y LA MOLIENDA DEL CAFE SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,90

FICHA 3295776 - PRODUCCION DE CULTIVOS DE INTERES COMERCIAL.
DE APRENDIZAJE:

Propagar material vegetal segun especificaciones técnicas y tipo
de especie

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA1 ADECUAR EL AREA DE PROPAGACION DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS DE LA ESPECIE Y SU UBICACION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RA2 EJECUTAR EL METODO DE PROPAGACION DE ACUERDO CON LA ESPECIE.

RA3 MANTENER EL MATERIAL VEGETAL TENIENDO EN CUENTA LA NORMATIVIDAD TECNICA

Sembrar cultivo de acuerdo con especificaciones técnicas y
buenas practicas agricolas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA1 ADECUAR EL TERRENO PARA SIEMBRA DE PLANTAS CON BASE EN LA NORMATIVIDAD TECNICA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RA2. MANEJAR CULTIVO CON BASE EN NORMATIVIDAD TECNICA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 47,80
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FICHA 3271543 - PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE
DE APRENDIZAJE:

BENEFICIAR EL CAFE EN FORMA EFICIENTE CON
CRITERIOS DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040500901 REALIZAR MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BENEFICIO DE CAFE SEGUN EL PLAN DE
MANTENIMIENTO Y NORMAS DE SEGURIDAD

27040500902 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE BENEFICIO DEL CAFE SEGUN ESTANDARES NACIONALES E INTERNACIONALES,
NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS TECNICOS

27040500903 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE CALIDAD EN EL BENEFICIO DEL CAFE DE ACUERDO A
CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

27040500904 AJUSTAR EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE TENIENDO EN CUENTA LOS REPORTES DE VERIFICACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3306004 - TOSTION DE CAFE NIVEL I
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR CAFE TOSTADO Y MOLIDO DE ACUERDO CON
LAS RECOMENDACIONES Y NORMAS ESTABLECIDAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EVALUAR LAS CARACTERISTICAS DEL GRANO DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO CON BASE EN LAS NORMAS DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FORMULAR ACCIONES MEJORA DEL CAFE TOSTADO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION
PLANIFICAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA LA OBTENCION DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO, SEGUN PARAMETROS TECNICOS

REALIZAR LA TOSTION Y LA MOLIENDA DEL CAFE SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 27,90

FICHA 2910914 - CULTIVOS AGRICOLAS
DE APRENDIZAJE:
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COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

COSECHAR EL PRODUCTO SIGUIENDO LAS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EopE - 1EICACIONES TECNICAS DEFINIDAS.

EJECUTAR LABORES DE MANTENIMIENTO SEGUN
RECOMENDACION TECNICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

REALIZAR CONTROL FITOSANITARIO DE LOS CULTIVOS SEGUN RECOMENDACION TECNICA Y NORMAS VIGENTES

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ESTABLECER CULTIVOS SEGUN TIPO DE PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMAS DE LA
AGRICULTURA ECOLOGICA.

PREPARAR TERRENO PARA SIEMBRA SEGUN CULTIVO Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUERIMIENTOS TECNICOS.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y )
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 11,90
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FICHA 3271560 - PRACTICAS DE CALIDAD PARA EL BENEFICIO DEL CAFE
DE APRENDIZAJE:

BENEFICIAR EL CAFE EN FORMA EFICIENTE CON
CRITERIOS DE CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040500901 REALIZAR MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BENEFICIO DE CAFE SEGUN EL PLAN DE
MANTENIMIENTO Y NORMAS DE SEGURIDAD

27040500902 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE BENEFICIO DEL CAFE SEGUN ESTANDARES NACIONALES E INTERNACIONALES,
NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS TECNICOS

27040500903 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE CALIDAD EN EL BENEFICIO DEL CAFE DE ACUERDO A
CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

27040500904 AJUSTAR EL PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE TENIENDO EN CUENTA LOS REPORTES DE VERIFICACION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 161,50

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

340626 18/08/2025 18/08/2025 CAFE DE ESPECIALIDAD: 8,00
PRACTICAS DE CALIDAD Y
PREPARACION DE BEBIDAS DE
CAFE POR METODO FILTRADO

TOTAL TIEMPO EDT's: 8,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROINDUSTRIAL
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