SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Puerto Berrio, 30 de septiembre de 2025

Senor

JUAN DAVID VALENCIA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7387022

Cargo del Supervisor Coordinador Académico

Complejo Tecnoldgico Minero Agroempresarial

Puerto Berrio, Antioquia
Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual mes de septiembre del
ano 2025

Referencia: CO1.PCCNTR.7387022 de 2025

JORGE MARIO GARCIA AMARILES, identificado con la cédula de ciudadania No.71.193.373
de Puerto Berrio, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Complejo Tecnolégico Minero
Agroempresarial, en cumplimiento del Contrato de Prestacidn de Servicios de la referencia,
a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de CUARENTA Y OCHO
MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA Y CUATRO MIL OCHOCIENTOS SESENTA Y SEIS PESOS
M/CTE. (548.294.866). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente
manera: a) un primer pago por la suma de CUATRO MILLONES CIENTO TREINTA Y NUEVE
MIL QUINIENTOS SESENTA PESOS M/CTE ($4.139.560), b) nueve (9) pagos iguales por los
meses de marzo a noviembre de 2025, por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS
NOVENTA'Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS M/CTE ($4.599.511) y ¢) Un ultimo pago
correspondiente a Diciembre DOS MILLONES SEISCIENTOS SEIS MIL TRESCIENTOS NOVENTA
M/CTE ($2.606.390). y/o el equivalente por la fraccién de mes para el primer y ultimo pago
de acuerdo con la vigencia contractual.

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

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

Obligaciones Especificas:

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

Impartir formacion complementaria
en la ficha # 3335037 ELABORACION
DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

Impartir formacién complementaria
en la ficha # 3335064 LIMPIEZA DE
AREAS Y SUPERFICIES

Impartir formacion complementaria
en la ficha # 3335252 OBTENCION DE
CORTES MINORISTAS DE CARNES

Impartir formacién complementaria
en las fichas # 3335292 PREPARACION
DE SALSAS BASICAS PARA LA COCINA
CALIENTE.

Impartir formacién EDT en la ficha #
343124 ACTUALIZACION DE HIGIENE
Y MANIPULACION DE ALIMENTOS -
SAN ROQUE.

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

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Desarrollar las | Impartir formacién EDT en la ficha # | Listas de asistencias y
actividades de | 340893 ACTUALIZACION DE HIGIENE | Registros fotograficos e informe
acuerdo con los | Y MANIPULACION DE ALIMENTOS — | programa de formacion
planes que se | PUERTO NARE. complementaria.
elaboren
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SENA

'UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
cueNTE

> RED TECHOLOGICA
— TECHOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
‘DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARA [
00 DENOMINAGION DEL PROGRAMA )
3560002 PP AACION O SALSAS BASEAS PARA A COTIA CALENTE
VeRsiOn SECTOR D PROGRANA
' PENOIENTE POR DEFINIR
Vgendacel | Fechamico Programa. 2411212008
Frogara
Lol “0homs

ou s Cl
manigxiacion de ahenics segn Decreto 3075, de 1967, miiss por ef Wnistero de Sakd
vty

(®PM) cperacones y i

Actividd de Proyecto(sios formacic Titlada):
‘Competencia: e ar skmartca oo acuero aa sl 3o hente

« Duracson de la Guia: 40 horas

uive Una hemamienta para Gescrti 1a 14a GAsTONOTICA y cultural de 1a Cocina. EN esta guia poda

. equics y ulersios;
‘segregacion y disposicion de os residuos fnales do 108 prORS08 Je procuccitn. For 1ano, 65 Importants
parfaccionar s compelencia y NabGAd en e ofica, DATS €NIZ (FEPABCIONGS QB PUBTN Jelelar &

Hommales 0e esta propuesta de formacin complementnia
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PROCESO DE GESTION DE FORMACIGN PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

« Codigo del Programa de Formacion: 62130004

« Rosultados de Aprendizae Alcanzar: Aplicas practcas higiénicas y medidas de proteccién teniendo en
cuenta 1a legistacitn sanitaria de alimentos.

o
nomatvidad vigente
« Duracién dela Guia: 20 horas

2. PRESENTAGION

Ia necesidad de
foralacar este ejercicia en el sacter productiva 8 Wravbs de capacacionas difgidas pncigalment 8 las
3  las ventas.

camicos, licteos, Fruver, nire olros)
el cual se enfoca en la actualizacion de competencias desde el desarrollo lecnokogico de s eniomo y 105
procesos santarios dados all, buscando asegurar 1a higiene de los alimentos y aportando con ello a 4 salud

bl o
¥ tensilos; ata finates de los
v en este oficio, de.

Por tanto,
esta propuesita de formacibn complementara.

°
sena

IN

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDZAJE #4

Fase dol Proyecto ( sl o8 formacion Titlada): Hacer
Actividad e Proyecto(si es formacion Tiulada)-

estandares y protocolo estatleckio.
Duracion de ia Guia: 40 heras.

2 PRESENTACION
Querido aprendices. tiervenkios & su curso de Lingieza de #reas y suparices. Graciss & esie programe

impieza o higenizacion e reas. superfiies. 6qUPOS y Malarales de AL UE GAANCHN U EOMO.

(hogas, bario, locakidad, tc) ente cros.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACIGN PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFIGACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #5

Codigo dol Programa do Formacién: 41311201

Actividad do Proyectolsi os formacién Titulada):
‘Gompetencia: Porcionar y fletear ia came segun ficha 16cnica y solcitud del cliente
Al parala

{
i3t
i
:
i
i

procedimierto establecidos y nomatiidad vigene.

procedimients
establecida y nomaividad vigente.
o Verficar a procedimiento
establecido.
» Duracion de la Guia: 40 horas
2 PRESENTACION
blenvenidos a su curso de 3 Gl
Siguiente programa de formacian pretende desarrollar habiidades y desirezas en sus instructores. de

agroindusira para a ensenanza en la oblencion técrica de cortes minoristas de cames aplicando la
normatividad vigente para el sector de fas cares. En Colombia se viene generando una alta demanda de
cores de cames minaristas especializados por pate de los CONSUTIGOreS, COMo respuesta a esta sitiacion
los seclores de comercializacin de cames demandan cortadores cualficados. Por lo anteror el Servicio

o

I sector de las camas.
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Seleccionar y
programar

actividades de
ensefianza -

aprendizaje -
evaluacion segun el
programa de
Formacion
profesional,
calendario
formacion y
enfoque
metodoldgico
adoptado.

de
el

Se realizo taller practico con los
aprendices  de la formacion
complementaria en “ELABORACION
DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.”
Ejecutar actividades asignadas en el
proceso de produccién de alimentos
segun procedimiento definido.

Se realizo taller practico con los
aprendices  de la formacion
complementaria en “OBTENCION DE
CORTES MINORISTAS DE

CARNES” Ejecutar actividades
asignhadas en el proceso de
produccion de alimentos segln

procedimiento definido.

Se realizo taller practico con los
aprendices  de la formacion
complementaria en “PREPARACION
DE SALSAS BASICAS PARA LA COCINA

Registros fotograficos e informe

programa

de

complementaria.

formacién

UneA TECHOL

RED TECNOLOGICA
TECNGLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

[OGICA DEL PROGRAMA
cuENTE

'DISERD DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
DENOMINAC

ELABOmACN 0 ProCUETS e P TEA

DEL PROGRAMA

'SECTOR DEL PROGRAMA
SERVICIOS

Fochaico Programa. 19082015

0horas

[l programa_camplementaio de repesierla se cieb para bindar & tecior de abmentos v al
personal s de asquer

conccimenios especiakzados e e lema.

x

e G

LINEA TECNOL OGICA DL PROGRAWA
CueNTE

RED TECNOLOGICA
‘TECNOLOGIAS DE SERVICICS DE SALUD

'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
o

66310048

A O MREAS ¥ SUPERFES

DEL PROGRAMA

VERSION:

SECTOR DEL PROGRAMA

SERVICIOS

Vigancia de-
Frograma

Fechn pucko Programa: 18:082015.
Fecha Fin Programs:

1 programa adn se encuertrs vigents

DURACION
MAXMA

40horas
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SENA

CALIENTE.” Preparar Alimentos De
Acuerdo Con La Solicitud Del Cliente.

De acuerdo con la programacion
establecida.

Metodologia participativa en lluvia de
ideas.

Trabajo de exposiciones de los
aprendices.

== T
/Y e
Meora Contuus. EERaR0on.

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
'DENOMINACION DEL PROGRAMA

anvian cumncio o cones o cx cames
enson SECTOR OEL PROGRANA

i TRANSVERSAL
[P —r——r—
Programa. Fecha Fn Progama. €1 programa aun se encuenra wgente
i “orons

et contar con Fainuctores Gulifcagos en corle de Carmes kos cusles pertan (s formacin
profe ‘perinenis ‘Sacior de las cames.

€1 siguinnte programa de formacion pretende desaTollar haDIKIdes y desireas en sus
mecatus de

] UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
.'7""6 CLIENTE
N i
— TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
[DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
COOGO DDENOMINACION DEL PROGRAMA
po— . S———
— —

PROGRAMA
1 PENDENTE POR DEFINIR

Vigenciacel | Fechaimicio Programa: 2011272000
Fecta FinProgama. €1 programa adn se encuentra wgente

pr 75 “0homs

—— C
ankniacion de alesanios sagis Docretd 3075, d 1947, amiiss por of Wanisteno de Sakd|
 ovi

Busnas Pricicas de Manpulacdn, (EPM) Necesarsas para 18 Tealzacen de cperacdonss y 1

50, tamado.
on Gxte se haka of Moo de Formactn Cocins catenta

°
sena

N

FORMATO GUIA DI APRENORAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

i
i
i

vumive Una hemamients para descriti 1 14a gasiondmica y culturl de 18 Cocina. En esta guia podrd
o8 profocolos y

. equscs y ulersios;
‘segregacion y sposicion de os residuas inales G0 108 prORS08 Je produccién. For 1ano, 65 Imparanis
perfaccionar s competencia y NabOad en e ofica, DATS €SI (FEpABCIONeS QS PUBTN delelar &

fommales 0e esta propuesta de formaoin complementna

.
SENA
PROCESO DE GESTION DE FORMACIGN PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

almentos.
Godigo del Programa de Formacion: 62130004

Nombra dol Proyecto ( si s formacién Titulada): NIA

Faso dol Proyecto sl os formacién Titulada): Hacer

Actividad de Proyecto (si es formacién Titulada)s

Competencia: Manipular

Resultados do Aprandizajo Alcanzar: Aplicar pricticas higiénicas y medidas de proleccién teriendo en
cuenta a legistacion sanitaria de alimenos.

o
nommatvidad vigente.
« Duracién dela Guia: 20 horas

2. PRESENTACION

alimentos este se cred por fa necesidad de
foralacer este ejercicio en el sactor procuetiva a través de capaciaciones dirigidas principalmente a las
fas ventas.

eamicos, lacteos, Fruver, ente otros) foralecer
el cual se enfoca en Ia actualizacion de competencias desde el desarmollo lecnokigico de su eniom y Ios
procesos sanitarios dados all, buscando asegurar 1a higiene de los alimenios y aportando con elloa 2 salud
¥ tensilos; ata finates de los

eneste ofco, de.

Por tanto,
esta propuesta de formacion complementara.
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FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #4

‘Coigo del Programa de Formacion: 66310048

Nombre del Proyocto (sl es formacidn TRuladal: NIA
Fase dol Proyecto ( sl es formacion Titulada): Hecer
Actividad de Proyecto(si es formacion

estandares y protocolo establecco.
Duracion de s Guia: 40 heras

2 PRESENTACION

Querido aprencces. trervenisos 8 su urso de Lirgieza de #0as y superices. Gracies 4 esie frograma

impieza o higenizacion de dreas. superfices. equpos y Malersies de FAbHO Gue GaAnicen un enOmO.

(hogas, baria, locakidad, tc) enwe cros.

wN

PROCESO DE GESTION DE FORMAGION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

IDENTIFIGACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #5

Codigo del Programa de Formacién: 41311201

Nombro dol Proyocto (si os formacion Titulada): NIA

Fasa dol Proyecto (si 05 formacién Titulada): Hacer

Actividad de Proyecta(si es formacién Titulada)

Competencia: Porcionar y fletear ia came sagun ficha téenicay solicitud del cliente
parata

procedimiento establecidos y nomatiidad vigente.
animales de proceimiento

establecido y nomatividad vigente.
Vercar

a procedimiento

establecido.
« Duracién de la Guia: 40 horas

2. PRESENTAGION

bienvenidos a su curso de g 8

siguiente programa de formacidn prelende desarrollar habiidades y desirezas en sus instructores de

agroindusiia para la ensefanza en fa oblencién ticrica de cortes minoristas de carnes aplcando 1a

nomatividad vigente para el sector de las cames. En Golombia se viens generando una alta demanda de

cortes de cames minaristas especializados por parte de los consumidores, Como respuesta  esta sitiacién

los seciores de comerciaizacén de cames demandan cortadores cualficados. Por lo anteror el Servicio
e izaje debe contar cen i e

delas cames.

e
|

GMTS  Lun

Timemark

Caera
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Seleccionar Los asignados por la coordinacion | Listas de asistencias y
ambientes de | académica para brindar formacion u | Registros fotograficos e informe
aprendizaje con base | otros ambientes especificos para la | programa de formacion
en los resultados | ejecucion de resultados de | complementaria.
propuestos y en las | aprendizaje.
caracteristicas PR ATz oA
rs y Ay a=
requerimientos  de e sk s Twnos
[DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
los aprendices. Brinda Formacion en el ambiente de | —= e —
formacion. o o
Py P
e e
e T
S (T N —
B e e e e
12
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SENA

P R UINEA TECNGLOGICA DEL PROGRAMA
N o
N e
s TECNOLOGIAS DE SERVICIOS E SALUD
'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEVENTARIA
CO0G0: DENOMINACION DEL PROGRAMA
es310048 e 0 s v semrES
VERSIONn. "SECTOR DEL PROGRAUA
1 SERVICIOS
Vgendade | Fechs o Progama. 18082015
Frogama | Fecho Fin Programs: encuerirs vigente
ey “orens

sorvicios asoriadn a 1 limpiaza o Hgheszaciin de Areas. suparices. equpos y mularaies o
“nomas de

AUSTIFICAGION. | 9% Entormas Saludables son el conjunto de activdades ¢ infervenciones bisicaments

Lo Ertormn Samios gy
taremeres s oo
g UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
W s
N e o
= PEDAGoGIA
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
'DENOMINACION DEL PROGRAMA
4310 ORTENCIN 0 CONTES WhORTAS 0 CAGS.
VERSION: 'SECTOR DEL PROGRAMA
1 TRANSVERSAL
Vowcedu | FechaincoProgams. 14002015
Programs | Fecha Fin Progams: El programa ain se encuenira vigenie
DURACION
MAXAA 40 horas
e conar con iuciores cualicados en e de Carie ko Guales peritan  fomacion
S Timans s o ot cames
€1 iguiene programa de frmacion presende desarrollr habikdades y dusiiezas an sus
meccains 30
0 UNEA TECHOLOGICA DEL PROGRAMA
e ‘cuente
N B i
s TECNOLOGIAS DF SERVICIOS TURISTICOS
"DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA [
{{__coooo: | DENOM "'CE; DEL L
B3es0002 PRLARACON O S8 ASCAS PARA LA COCRA CALENTE
r==y SECTOR DFL PROGRANA
1 PENDIENTE POR DEFINIR
Vgeocaost | Fochaico Programs: 29122008
e
DURACION
MAXIMA
mangriacion Ge sherics segun Deciets it por of raseno o Sak
n
(8PN operaciones y I8
atafrmacén s daments o o Pograma de Formaca V. 50, Memado Tocvca en Cocin
0 tn 38 naks 1 Mo g ermacie Cacns aberia

Proyectosios formacica Tituladaj:
‘Competencia; Prepasar almentos de acue(d a 1a kit de Clente.

+ Durscion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

ueive Una hemamients para JOSCION 1a 143 GASIONOMICA y CUliral de 8 Cocina. EN esta uia podra

oupas y ulersitos.

‘segregacion y cispasiion de Jos residuas Snaies do 108 0ceS08 do prodccién Por lano, €3 imporanie
perfaccionar s compelencia y habidad en exs ofica, PAS esLZA (¥apABCIONeS QU puBdEn delelar o
Fommales de esta propuesta de formacin complementana,
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

. almentos.
« Codigo del Programa de Formacion: 62130004

« Nombra. (sl o5 formacién Titulada): Nis

« Fasedel Proyecto (si es formacion Titulada): Hacer

*  Actividad de Proyecto (si es formacion Titulada):

+ Competoncia: Manipular-

. teniendo en

cuenta 1a legistacitn sanitaria de alimentos.

o
nomatvidad vigente.
« Duracién dela Guia: 20 horas

2. PRESENTACION

alimentos este se cred por i necesidad de
foralecer este ejercicio en el sector produciva a kravés de capacaciones dirgidas principalmente a las
3  las ventas.

camicos, licteos, Fruver, entre otros) foralecer

el cual se enfoca en la actualizacion de competencias desde el desarrollo lecnokigico de su eniomo y s
ocasos santarios dados all, buscando asegurar 1a higiens de los aimentas y apertando con el 3

y tensios; ata finates de los

y en este ofco, de.

Por tanto,
esta propuesia de formacion complementara.

°
sena

N

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #4

‘Céigo del Programa de Formacion: 66310048

Nombre del Proyocts ( si es formacidn TRuladal: NA
Fase del Proyecto ( sl es formacion Titulada): Hacer
Actividad de Proyecto(si es formacidn
estandares y protoco.

estatiecco
Duracion de s Guia: 40 heras

2 PRESENTACION

Querido aprendices. thervenkios & su curso de Linpieza de #1083 y superices. Graciss & esie programa

impieza @ higenizacion e dreas. superfiies. 63UPOs y Malarales de AL QLB GAANICEN U EAOMO.

(hogas, bario, locakidad, ic) enw cros.

wN

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

IDENTIFIGAGION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #5

carnes

Codigo del Programa de Formacién: 41311201

Nombre del Proyecto (si es formacion Titulada): NIA

Fasa dol Proyecto (si 05 formacién Titulada): Hacer

Actividad de Proyecta(si es formacion Tiulada):

Competencia: Porcionar y fletear ka came sagun ficha 18cnicay solcitud del clien
rondiza para

procedimiento establecidos y nomatvidad vigente.
animales de procedimienta

establecido y nomatividad vigente.
Nercar

a procediriento

establecido.
= Duracién de la Guia: 40 horas

2. PRESENTAGION

bianvenidos a su curso de g 8
siguiente programa de formacidn prelende desarrollar habiidades y desirezas en sus instructores de
agroindusira para fa ensefianza en fa oblencién téenica de cortes minoristas de cames aplicande la

los sectores de comerciaizacién de cames demandan cortadores cuaificados. Por lo anteror el Servicio
debe contar con los cuzles permitan b

delas cames.

R

2009
14'3 e Timemark
"
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il
Il

|

Listas de asistencias y

Desarrollar las | Impartir formacién EDT en la ficha #
actividades 340893 ACTUALIZACION DE HIGIENE | Registros fotograficos e informe
contractuales de | Y MANIPULACION DE ALIMENTOS — | programa de formacion
acuerdo  con la | PUERTO NARE. complementaria.
programacién
establecida en los | Impartir formacion complementaria e e
procesos formativos | en la ficha # 3335037 ELABORACION S ]
del centro de | DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA. — = s A—
formacion. e o own
Impartir formacién complementaria ol [oeviiiniy
en la ficha # 3335064 LIMPIEZA DE | ot
AREAS Y SUPERFICIES AT L S
17
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Impartir formacion complementaria
en la ficha # 3335252 OBTENCION DE
CORTES MINORISTAS DE CARNES

Impartir formacién complementaria
en las fichas # 3335292 PREPARACION
DE SALSAS BASICAS PARA LA COCINA
CALIENTE.

Impartir formacién EDT en la ficha #
343124 ACTUALIZACION DE HIGIENE
Y MANIPULACION DE ALIMENTOS -
SAN ROQUE.

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

0 LINEA TECNGLOGICA DEL PROGRAA
_7"‘*. cuente
/A R0 TECHoLCoeA
s L o SERVICIOS DE SALUD
'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEVENTARIA
o000 DENOMINACION DEL PROGRAMA
es310048 e 0 s v semrES
VERSIONn. SECTOR DEL PROGRAA
1 seRVIcios
Vgendade | Fechs o Progama. 18082015
s | Fecks Fin Programs: 1 programs s s encuerirs vierie
On e
sonicia 430616358 18 ligieza o HgRCLZacion 0e Meas. $uparices. 6ol y malerales 38
maniemeno 2t normas de
£09u1iad y 2360 Qus Sefnen ios rocecimien, estinaives de cabiad
Lot Entornas Saluasies son &l e actiwasdes o inervenciones bisicamente
rar—— m conynia
Ferie 3 a . Los Entormcn sauetion vsgares
“parcamens e o,
0 UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
?"“‘- CLUBNTE
N B s
s s PEDAGOGM
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
060, "DENOMINACION DEL PROGRAMA
a3nan OTENCINDE CORTES MAGRSTAS 0 CAES
VeRsion: SECTOR DEL PROGRAMA
' TRANSVERSAL
Viwcade | Fechaimco Progama 14002015
Prog s | Fecna Fin Progams: 1 programa ain se encusnira vigents
i rons
S20m cortar aitcasos
ol Sacor 3¢ 1 camen

€ siguisnte programa de formacion pretende desaroliar habikdades y desirezas en sus
mecrains Se

'UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CuENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

e
DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

COOGO. [DENOMINACION DEL PROGRAMA-

— . A——

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA

- e

o

e Pt e e

o s

Coroammrion xiens C
mangniacion de alesanios segis Decretd 3075, de 1947, amiiss por ef Wanistenio de Sakd|
 oviw

ENPLACE,

rovny P
Busnas Pricicas de Manpulacén, (BPM) necesarias para 1a realizacen de cperacionss y 1a
' cabe n

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

ol
e
L]
w

FORMATO GUIA D APRENDRZAJE

« Cédigo del Programa de Formacion: 63520580

ueive Una hemamienta para JesCIGH 1a 14a GASONOMICA y Cuturl de 1a Cocina. En esta gua podra
on protocolos

¥

‘segregacion y caposicion de Jos residuos finales do 1os roes0s de produccitn. Por tano, 63 Importans
perfaccionar s compelencia y habidad en exs ofica, PAS esLZA (¥apABCIONeS QU puBdEn delelar o

lavez

palager
Fommales de esta propuesta de formacin complementana,
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

. almentos.
« Codigo del Programa de Formacion: 62130004

« Nombra. (sl o5 formacién Titulada): Nis

« Fasedel Proyecto (si es formacion Titulada): Hacer

*  Actividad de Proyecto (si es formacion Titulada):

+ Competoncia: Manipular-

. teniendo en

cuenta 1a legistacitn sanitaria de alimentos.

o
nomatvidad vigente.
« Duracién dela Guia: 20 horas

2. PRESENTACION

alimentos este se cred por i necesidad de
foralecer este ejercicio en el sector produciva a kravés de capacaciones dirgidas principalmente a las
3  las ventas.

camicos, licteos, Fruver, entre otros) foralecer

el cual se enfoca en la actualizacion de competencias desde el desarrollo lecnokigico de su eniomo y s
ocasos santarios dados all, buscando asegurar 1a higiens de los aimentas y apertando con el 3

y tensios; ata finates de los

y en este ofco, de.

Por tanto,
esta propuesia de formacion complementara.

°
sena

N

"FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENOZAJE #4

‘Céigo del Programa de Formacion: 66310048

Nombre del Proyocts ( si es formacidn TRuladal: NA
Fase del Proyecto ( sl es formacion Titulada): Hacer
Actividad de Proyecto(si es formacidn
estandares y protoco.

estatiecco
Duracion de s Guia: 40 heras

2 PRESENTACION

Querido aprendices. thervenkios & su curso de Linpieza de #1083 y superices. Graciss & esie programa

impieza @ higenizacion e dreas. superfiies. 63UPOs y Malarales de AL QLB GAANICEN U EAOMO.

(hogas, bario, locakidad, ic) enw cros.

wN

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

IDENTIFIGAGION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #5

carnes

Codigo del Programa de Formacién: 41311201

Nombre del Proyecto (si es formacion Titulada): NIA

Fasa dol Proyecto (si 05 formacién Titulada): Hacer

Actividad de Proyecta(si es formacion Tiulada):

Competencia: Porcionar y fletear ka came sagun ficha 18cnicay solcitud del clien
rondiza para

procedimiento establecidos y nomatvidad vigente.
animales de procedimienta

establecido y nomatividad vigente.
Nercar

a procediriento

establecido.
= Duracién de la Guia: 40 horas

2. PRESENTAGION

bianvenidos a su curso de g 8
siguiente programa de formacidn prelende desarrollar habiidades y desirezas en sus instructores de
agroindusira para fa ensefianza en fa oblencién téenica de cortes minoristas de cames aplicande la

los sectores de comerciaizacién de cames demandan cortadores cuaificados. Por lo anteror el Servicio
debe contar con los cuzles permitan b

delas cames.

R

2009
14'3 e Timemark
"
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Participar

activamente en los
equipos ejecutores,
con el fin de
garantizar la unidad

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

politicas establecidas
desde la Direccion de

Se elabord la guia de aprendizaje
“ELABORACION DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA”.

“LIMPIEZA DE AREAS Y
SUPERFICIES”.

“OBTENCION DE CORTES
MINORISTAS DE CARNES”.

Para la formacion.

Vueive una herramients para descibh s rula GuSITGNdmIC y Cubr de 18 cocka. En esta gula posd

‘segpegaciin y disposcion de los resisuos finsies d 108 procesos de producaide. PO tarko, 68 mpartante
paa o

formaes de exts propuesta de fomaadn compenertana
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Formacion
Profesional:
formulacion de
proyectos
formativos, disefio de
actividades de
aprendizaje,
elaboracién de
talleres, estrategias
pedagdgicas a
implementar en la
formacién,
elaboracién de
pruebas, items que
alimentaran los

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

sENA

IN

FORMATO GUIA DE APRENDZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 84

amenaz
(hogar, o, locabdad, ec) s 81508 de extucio, su ks de WASHO y SSPTIEnto, OTI® S

°
sena

N

FORMATO GUIA DE APRENDZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 55

« Codigodel o Formacion: 41311201

« Actividad de Proyectolsi es formaciée Titulada):

seleccionar paats

procedrerto estatiocdos y rormatasad wente
« obtener

¥ nommatasad vigente
o Vericw cotes minoriscas o

estatiecsto
« Duracion de s Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

agroindus¥ia paa 1a ensefanza en la oblencen leenica de
normativdag vgents para el secior de las cames. En »
cortes. pare de ko consumescres. rspuests @ osth ssacin
o seciores S comarGalzacen e cames demarcan cortadoms custfcados Por 1o antenor e Seriee
Naoeral ge Aprendap debe contar

Participar en la
programacién y
ejecucion del proceso
de induccion de
aprendices de
formacién titulada,
en el reconocimiento
de aprendizajes
previos y gestionar la
anulacion de |Ia
matricula de los
aprendices que no se
presentan en la fase
de Induccion vy
manifiesten su deseo
de no continuar, una
vez de contactado el
aprendiz, antes de
asociar los
aprendices a la ruta
de aprendizaje.

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

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacién.
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Entregar al
Supervisor
Contrato la
informacién que le
sea solicitada en
relacion  con el
proceso de ejecucion
de la formacidn:
proyecto formativo,
guias de aprendizaje,
planeacién
pedagdgica del
proyecto formativo,
Portafolio de
evidencias,
verificacidn
condiciones
ambiente
aprendizaje,
planeacién,
seguimiento y
evaluacion de la
etapa productivay en
general los informes
que la formacion por
competencias exija.

de
del
de

Actualizacién
Evidencias
Supervisor
revision.

de la carpeta de
dispuesta  para el
del Contrato para su

Listas de asistencias y

Registros fotograficos e informe
programa
complementaria.

de formacion

) LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7'% CLENTE
A neo TECHOLOGEA
Voo 2 TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
N Cartnn
'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CO0IG0 'DENOMINACION DEL PROGRAMA.
63520580 ELABORACION DE FRCOUCTOS CE REPOBTERA
VERSION 'SECTOR DEL PROGRAMA-
1 SERVICIOS.
Vigercadel | Focha iricio Programe. 100872015
FPrograma
MAXMA b
El programa_complementanio de reposieria 36 (/e para brindar & secior de akmentos y al
sersonai relacionado. la posicad de adqury conocimentos especiaizasos en ef lema.
Sogin Mata Mercaden, o0 o ot I e €) marcaco do o reponara v o peuleris &0
308 Sin ambO. expecaksLEs ¥ Sxparios #0 o 168 CORCEN en SAMAr Gue 6318 68 Una
Y
terenciaca, o en e s como en Lasnoamérca.

..gl‘ LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
w iy
N ity
e ‘TECHOLOGIAS DE SERVICICS OE SALUD
S A T T,
= ey
i o —
o .
; i
o [ s
Programa. Fecha Fin Programa: EJ programa an se encuentrs vigente
e oo
N e & s e e
T i e e o
et s e s,
PN (T o
e i
s
] UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
5"6 CUBNTE
AN e
e oo
T i T
CODIGO: 'DENOMINACION DEL PROGRAMA
S— b _A—
— i
. s
T | RO iy
Programa Fecha Fn Progama £1 programa aun se encuentra vigere.
o wron
=
Lo BT
T
ST G
s

UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CLENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS OE SERVICIOS TURISTICOS

'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
63550002 PREPARACION D SALSAS BACAS PARA LA COCINA CACENTE
VERSION SECTOR DL

1 PENDENTE POR DEFINIR
Vigenciacel | Fechaimicio Programa: 2611272008
Progama | Focha Fin Programa €1 programa ain se encuentra wigente.
DURACION
MAXIMA 40hores

Corcommrion xie C
mankxiacion de aleswnios vegies Docrets 3075, d0 1647 amiiss por of Waristeno de Sakd,
 oviw

ENPLACE.

Busnas Pricicas de Manpulacén, (BPM) necesarias para 1a realizacen de cperadonss y 14
jecision de las Laceas que vo deten llevar & At en of Area Se couna

50, tamado.
on éste se hala of Moo de Formacen Cocina catenia

GTH-F-062 V10

24



SENA

o
sena

N

FORMATO GUIA DI APRENORZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #1

e Una heamienta para GescrtH 1a 148 GASTONOTICA y cultural de 1a Cocina. EN esta guia poda
o8 profocoios y

oupos y ulersitos,
‘segragacion y sposicion de os residuas fnales do 108 rORS08 Je produccitn. For 1ano, 65 Imporanis
parfaccionar s competencia y NabGAd en e ofic, DATS €SI (FEPAACIONeS QS PUBTN Jelelar o
paladar de Jos comensales.

Tommales de esta propuesta de formacin complementna

o
SENA
PROCESO DE GESTION DE FORMACIGN PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

almentos.
Godigo del Programa de Formacion: 62130004
Nombra dol Proyecto ( si s formacién Titulada): NIA

cto (si o= formacidn Ttulada): Hacer

dealr
Resultados do Aprandizajo Alcanzar: Apicar pricticas higiénicas y medidas de proleccién teriendo en
cuenta a legistacin sanitaria de alimenos.

o
Pomatvidad vigente.
« Duracién dela Guia: 20 horas

2. PRESENTAGION

alimenios este se cred por i necesidad de
foralacer este ejercicio en el sactor procuetiva a través de capaciaciones dirigidas principalmente a las
as

camicos, licteos, Fruver, entre otros) foralecer
el cual se enfoca en Ia actualizacion de competencias desde el desarmollo lecnokigico de su eniom y Ios
procesos sanitarios dados all, buscando asegurar 1a higiene de los alimentos y apertando con ello a a salud

¥ tensilos; ata ¥ finates de los
eneste ofco, de.

Por tanto,
esta propuesta de formacion complementara.

°
sena

W

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDZAJE #4

Codigo del Programa de Formacioe: 66310048
Nombre del Proyocts ( si es formacidn Thuladal: WA
Fase del Proyecto ( sl es formacion Titulada): Hacer
Actividad de Proyecto(si es formacion Tiulada)

estandares y protocolo estableci.
Duracion de s Guia: 40 heras

2 PRESENTACION

Querido aprendices, tiervenkios & su urso de Lingieza de #1683 y suparicies. Graciss & evie programa

impieza  higenizacion e reas. superfiies. 6qUPOS y Malarales de WAL GUE GAANICHN U ENOMO.

(hogas, barrio, localidad, tc) e cros.

L]
sEnA

PROCESO DE GESTION DE FORMACIGN PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #5

carmes
Codigo dol Programa de Formacién: 41311201

Fasad formacién Titulada): Hacer

Actividad de Proyectolsi es formacién Titulada):

‘Gompetencia: Porcionary flelear ia came segun ficha técnica y solctud el cliente
Al parala

procedimierto establecidos y nomatividad vigente.
imales de procedimients

establecido y nomatividad vigente.
« Verificar parimelros de evaluacion de los cortes minoristas de acuerdo  procedinients
establecido.
= Duracion de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

bienvenidos a su curse de 3 8
Siquiente programa de formacian pretende desarrollar habiidades y desirezas en sus instructores. de
agroindusira para fa ensenanza en a oblencion técrica de cortes minoristas de cames aplicando 1
normatividad vigente para el sector de las cames. En Colombia se viene generando una ata demanda de
cortes de cames minaristas especializados por parte de Ios CONSUTISOres, CoMo respuEsta a esta sitiacion
los sectores de comerciaizacién de cames demandan cortadores cuaificados. Por lo anteror el Servicio

debe contar con o
delas cames.
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Timemark
Caggera
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15:21 |

La Sierra, Antioquia

GTH-F-062 V10

27



SENA

N

GTH-F-062 V10

28



SENA

N

© Iniciar respaldo >  EVIDENCIAS SEPT. MARIO >

EVIDENCIAS JULIO_2025
OBLIGACION 1.45,1215
OBLIGACION 1.49,15
OBLIGACION 2.3,5.23
OBLIGACION 7,10,14

applani

ingenierisMARIO

Disgrama de septiembre

GC_7133373_19525 _SEPTIEMBRE 2025
GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION

GUIA DE APRENDIZAJE MANIPULACION,
GUIA DE APRENDIZAJE 4 LIMPIEZA ¥ DES.
GUIA DE APRENDIZAJE $ OBTENCION DE

SoporteDePago.General. 462123

5% FORMATO INFORME SUPERVISION 2025,

horario diagramado, Guia de
aprendizaje.

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

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

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

del proceso de

formacion.

Orientar la | Formacion EDT Fichas # 340893 | Registros fotograficos, Listas de
Formacién ACTUALIZACION DE HIGIENE Y | asistencias

Profesional Integral | MANIPULACION DE ALIMENTOS

cCOmo un proceso % e
educativo  tedrico- | Dias de ejecucion: 01 Y 02 de sept. e B s s

practico, de caracter
integral orientado al

desarrollo de
conocimientos
técnicos,
tecnoldgicos, de

actitudes y valores
para el desarrollo
humano y la

Competencia:

Dar a conocer los conocimientos
basicos y practicos requeridos para
manipular alimentos de acuerdo con
la normatividad legal vigente en
Colombia.

DISERD DE ACCIONES OE FORMACION COMPLEMENTARIA
o ION DEL PROGRAMA

|__coowoo |

63520880

T veRson |
1

Vigorea dot

MAXMA
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convivencia  social,
que le permitan a la
persona actuar critica
y creativamente en

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

cuatro fuentes del
conocimiento.

Resultados de aprendizaje:

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

Ficha # 3335037 ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

Dia de ejecucion:
03 al 07 de septiembre

Competencias:
260201011 preparar Alimentos De
Acuerdo Con La Solicitud Del Cliente.

Resultados de aprendizaje:

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

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

Presentar Informes De Produccién
Teniendo En Cuenta El Protocolo
Establecido.

Formacion complementaria:
Ficha # 3335064 LIMPIEZA DE AREAS
Y SUPERFICIES

Dia de ejecucion:
08 al 11 de septiembre

Competencias:
290804004 aplicar protocolo de
limpieza y desinfeccion en proceso

e G

LINEA TECNOL OGICA DL PROGRAWA
CueNTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLDGIAS DE SERVICIOS DE SALUD

'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

'ENOMINACION DEL PROGRAMA

NEZA 0 Mg v xPERIES

SECTOR DEL PROGRAMA
SERVICIOS

Fecta raco Programa.
Fecra FinPrograms.

18082015
1 programa adn se encuertrs vigents

40horas

HSTIFICACION

‘UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CUBNTE

RED TECNOLOGICA
PEDAGOGH

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

"DENOMINACION DEL

a3

CBTENCION D€ CORTES MAORISTAS 06 CARMES.

VERSION:
1

SECTOR DEL PROGRAMA

Vigencs del
Progams

14002015
€ programa ain se encuenta vigente

Fecha incio Programa:
Fecha Fin Programs:

DURACION
MAXMA

40 homs

JusTEICACION

e

et Cortar con FBiNAOrE CNICaG0S on Core e Carnes os cuales paratan ( formacin
‘Sector de las cames

€1 siguiente programa de formacion pretende GesaTOllar hatiliades y desiiezas en sus
Cotes mroraes de

carmes aplcando s nomatindad vigene para o seck e s carmes.

'UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
cuente

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

DISERO DE ACCIONES DEE FORMACION COMPLEMENTARIA
DENOMINACION DEL PROGRAMA

PREPARACION D SALSAS BASSCAS PARA LA COCINA CACENTE.

SECTOR DFL PROGRANA
PENDENTE POR DEFINIR

Fecha icio Progama: 201212000

Focta FinPrograma € programa ain se encuentra wigents

“0horss

AUSTIFICACION:

carcom omas o
mangniacion de alesanios segis Decretd 3075, de 1947, amiiss por ef Wanistenio de Sakd|
 oviw

ENPLACE.

para ia comera,

avmecton Py
Busnas Pricicas de Manpulacén, (BPM) necesarias para 1a realizacen de cperacionss y 1a
jecuscion de las Lareas qua 46 desen llevar 8 cab on f Area Se cocna

V.50, lamado

on éste se hala of Maso de Formacen Cocina catenia

IDENTIFICACION DE LA GUIA D APRENOZAJE #1

wN

PROCESO OF GESTION DF FORMAGON PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DF APRINDZAVE

. 6o Cor
< Cotign del Programa g Formacion. 63520580
ey

< Duractn dea Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

i Una hawanmienta paa ek 1 1a gasONOTICS y culral do 8 Gocna. En est uia oI
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segln tipo de producto.

Resultados de aprendizaje:

Fomentar en las personas el cuidado y
conservacion de las superficies vy
dreas segln politicas ambientales
definidas por la institucion.

Verificar el procedimiento de limpieza
y desinfeccién de areas y superficies
de acuerdo con estandares y
protocolo establecido.

Realizar procedimientos de limpieza y
desinfeccion en dreas especificas de
servicios de acuerdo con protocolos
institucionales y normas técnicas.

Formacion complementaria:
Fichas # 3335252 OBTENCION DE
CORTES MINORISTAS DE CARNES.

Dias de ejecucion: 15 al 19 de sep.

Competencia:
290801003 CORTAR CARNES SEGUN
SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultados de aprendizaje:

Seleccionar materias primas carnicas,
para la obtencidn de cortes minoristas
de carnes de animales de abasto
publico de acuerdo con
procedimiento establecidos y
normatividad vigente.

Obtener cortes minoristas de carnes
de animales de abasto publico segun
procedimiento establecido %
normatividad vigente.

Formacion complementaria:

ficha # 3335292 PREPARACION DE
SALSAS BASICAS PARA LA COCINA
CALIENTE.

°
N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

2 PRESENTACION

fortalecer ese ejerccio en el secto producivo a ravés de capactaiones diigidas pincipaimente a las
Tas ventas

camios, laceos, Fruver,

yios

putiea
¥ tensios:

Por
esta propuesta de formacon complementara.

sena

N

INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDZAJE #4
. aveas y suportcies
= Coigo del Programa de Formacidn: 66310048
* Nombro del Proyects (sl es formacida Thulada): NIA|

Fase dol Proyecio ( sl es formacion Tituladal: Hacer

(st o8 Tituada)
oo con
estandares y o

2 PRESENTACION

Querido aprendices. thervenkios & su curso de Linpieza de #10as y supericies. Graciss & esie programa

impieza  higenizacion de areas. superfies. equos y Malersies de FAbHO qUe GAaNicen un enOMO.
2300 que definen los procedimientos,

[t

promodional.
amenazas para su sakid. Los Entormos.
(hogar, barrio, localidad, ic) 108 5405 Ge estucko, su Wgar Go ¥abaHO y GSPATCETIGNLS, enbe GHOS.

°
sEnA

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIR DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #5

= Codigo del Programa de Formacién: 41311201
yocts (si os formacién Ttulada): NIA
dol Proyecto (si os. formacién Titulada): Hacer
* Actividad de Proyecto(si es formacién Titulada):
petencia: Porcionary fletear la came sequn fieha tsenica y solicitud del clisnte
i parata

procedimierto establecidos y nommatiidad vigente.
animales de

. procedimiento
establecido y nomatividad vigente.
Verifcar parémelros de evaluacin de los cortes minoristas de acuerdo a procedimients

« Duracién de la Guia: 40 horas

2 PRESENTACION

bienvenidos ode g a
siquiente programa de formacidn te desarrolar habilidades y destrezas en sus instructores de
roindusiia para fa ensefianza en a oblencién técnica de corles minoristas de cames aplicando
nomatividad vigente para el sector de las cames. En Golombia se viens generando una alta demanda de
cortes de cames minaristas sspecializados por parts d8 Ios CoNSUMISOreS, COMo rESPUSSIA 3 65ta Sitiaeidn
los seciores de comerciaizacion de cames demandan cortadores cualficados. Por lo anteror el Servicio
debe contar con instruct Ios cuales permitan s
recurso

delas cames.
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Dia de ejecucion:
22 a 25 de septiembre

Competencia:

260201011 Preparar alimentos de
acuerdo con la solicitud del cliente.
(equivale a la norma nts usna 001 del
mincomercio, industria y turismo)

Resultados de aprendizaje:

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

Realizar mise en place (alistamiento)
de acuerdo con programacion del
menu, aplicando las buenas practicas
de manipulacion de alimentos segln
lo determinado por el decreto (segln
decreto 3075 de 1997).

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

Formacién EDT Fichas # 340893 “-ISWJI‘?”’
ACTUALIZACION  DE  HIGIENE Y

MANIPULACION DE ALIMENTOS

Dias de ejecucion: 29 Y 30 de sept.

Competencia:

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

46@115 fge‘“""""f pras

Resultados de aprendizaje:

32
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Realizar ajustes a las practicas
higiénicas y medidas de proteccion
segln resultados de verificacion.
Aplicar practicas higiénicas y medidas
de proteccidn teniendo en cuenta la
legislacidn sanitaria de alimentos.
Comprender las generalidades de la
manipulacion higiénica de alimentos
teniendo en cuenta la normatividad
vigente.

La Sierra, Antioquia

15:21 | o=
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10

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

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

Planilla SO/ 4621231622 (seguridad
social agosto).

GTH-F-062 V10
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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIGN CONTRACTUAL

Puerto errio, 30 de septizmbre de 2025

Sefor

JUAN DAVID VALENCIA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1PCCNTR 7387022

Cargo del Supervisor Caorainador Académico

Complejo Teenoldgico Minero Agroempresarisl

Puerto Berrio, Antioquia
Asunto: Informe mensual de gjecucién
contractual mes de septiembre del
afio 2025

Referencia: CO1.PCCNTR.7387022 de 2025

JORGE MARIO GARCIA AMARILES, identificada con 1a cédula de ciudadania NoJ1.193.373

i :: ENA, pleje Tecnaldgico Minere
Agrosmpresarial, n cumplimiento del Cantrato de Prestacién de Servicios de Ia referanciz,
2 continuacién, presenta el Infarme de actividades reslizadas en f mes abjeta de cabro.

Horario Diagramado

11

Participar en los
comités de
evaluacion y
seguimiento

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

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

Para este mes no se
actividades acordes a
obligaciodn..

realizaron
esta

12

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

asistencia de los
las actividades de

Registrar la
aprendices a
formacion.

Carpetas de evidencias

@ Iniciar respaido >  EVIDENCIAS SEPT. MARIO >

™ Ordena = Ver

Fecha de moddicacien T
EVIDENCIAS JULIO_2025

OBLIGACION 148,12,15

OBLIGACION 149,15

OBLIGACION 23,523

OBLIGACION 7,10,14
applanilareingenensMARIO

Disgrama de septiembre
GC_71193373_19525 _SEPTIEMBRE 2025
GUIA DE APRENDIZAJE ELABORACION
GUIA DE APRENDIZAJE MANIPULACION.
GUIA DE APRENDIZAJE 4 LIMPIEZA ¥ DES.
GUIA DE APRENDIZAJE S OBTENCION DE

SoporteDePago.General. 4621231622.4562.

633 FORMATO INFORME SUPERVISION 2025
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13

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

Disminuir

la utilizacion de papel

utilizando medios digitales.

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

Técnico en Mantenimiento de Motocicletas y Motocarros

e

INSCRIPCIONES ABURTAS.

TECNICO EN CONFECCION INDUSTRIAL DE PRENDAS DE
VESTIR APLICANDO HERRAMIENTAS DE PRODUCTIVIDAD.

27 de Junio

sEna

N

Puerto Berrio

14

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

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

Realizar

las solicitudes de cursos

complementarios.

legalizacion

de agendas de

desplazamiento.

De acuerdo con

establecida.

la programacion

GTH-F-062 V10
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asociacion de
aprendices a la ruta,
registro de juicios
evaluativos,

reconocimiento de
aprendizajes previos
y comunicar al

nico en Mantenimiento de Motocicletas y Motocarros

[ tomacin presecia | Punrtn Berrio

INSCRIPCIONES ABURTAS

°
senA

N

supervisor del e e [
contrato wN
oportunamente
anomalias,
inconsistencias,
novedades de ——
aprendices y i
hallazgos en el
registro de la
informacion.

15 | Desarrollar acciones | Impartir formacion EDT en la ficha # | Registros fotograficos, Listas de
de formacion | 340893 ACTUALIZACION DE HIGIENE | asistencias
Titulada y | Y MANIPULACION DE ALIMENTOS -

Complementaria de
forma presencial, de

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

PUERTO NARE.

Impartir formacién complementaria
en la ficha # 3335037 ELABORACION
DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

Impartir formacién complementaria
en la ficha # 3335064 LIMPIEZA DE
AREAS Y SUPERFICIES

Impartir formacion complementaria
en la ficha # 3335252 OBTENCION DE
CORTES MINORISTAS DE CARNES

Impartir formacion complementaria
en las fichas # 3335292 PREPARACION
DE SALSAS BASICAS PARA LA COCINA
CALIENTE.

Impartir formacién EDT en la ficha #
343124 ACTUALIZACION DE HIGIENE
Y MANIPULACION DE ALIMENTOS -
SAN ROQUE.

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

'DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CO0G0. "ENOMINACION DEL PROGRAMA

NZA 0 M v s PERIES

SECTOR DEL PROGRAMA
SERVICIOS

Fecha picko Programs. 181082015
Fech FinPrograms:

1 programs sun se encuerira vpente

DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CO01GO 'DENOMINACION DEL PROGRAMA

CRTENCION D€ CORTES MAORISTAS 0F CARNES.

SECTOR DEL PROGRAMA|

Fecha inco Programa. 141082015
UM | Fecha Fin Progama:

€ programa ain se encuenta vigente

1N
. 40 horas

JusTEICACION
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'UNEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
cueNTE

> RED TECHOLOGICA
— TECHOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
‘DISERO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARA [
00 DENOMINAGION DEL PROGRAMA )
3560002 PP AACION O SALSAS BASEAS PARA A COTIA CALENTE
VeRsiOn SECTOR D PROGRANA
' PENOIENTE POR DEFINIR
Vgendacel | Fechamico Programa. 2411212008
Frogara
Lol “0homs

ou s Cl
manigxiacion de ahenics segn Decreto 3075, de 1967, miiss por ef Wnistero de Sakd
vty

(®PM) cperacones y i

Actividd de Proyecto(sios formacic Titlada):
‘Competencia: e ar skmartca oo acuero aa sl 3o hente

« Duracson de la Guia: 40 horas

uive Una hemamienta para Gescrti 1a 14a GAsTONOTICA y cultural de 1a Cocina. EN esta guia poda

. equics y ulersios;
‘segregacion y disposicion de os residuos fnales do 108 prORS08 Je procuccitn. For 1ano, 65 Importants
parfaccionar s compelencia y NabGAd en e ofica, DATS €NIZ (FEPABCIONGS QB PUBTN Jelelar &

Hommales 0e esta propuesta de formacin complementnia

°
SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACIGN PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #2

« Codigo del Programa de Formacion: 62130004

« Rosultados de Aprendizae Alcanzar: Aplicas practcas higiénicas y medidas de proteccién teniendo en
cuenta 1a legistacitn sanitaria de alimentos.

o
nomatvidad vigente
« Duracién dela Guia: 20 horas

2. PRESENTAGION

Ia necesidad de
foralacar este ejercicia en el sacter productiva 8 Wravbs de capacacionas difgidas pncigalment 8 las
3  las ventas.

camicos, licteos, Fruver, nire olros)
el cual se enfoca en la actualizacion de competencias desde el desarrollo lecnokogico de s eniomo y 105
procesos santarios dados all, buscando asegurar 1a higiene de los alimentos y aportando con ello a 4 salud

bl o
¥ tensilos; ata finates de los
v en este oficio, de.

Por tanto,
esta propuesita de formacibn complementara.

°
sena

IN

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDZAJE #4

Fase dol Proyecto ( sl o8 formacion Titlada): Hacer
Actividad e Proyecto(si es formacion Tiulada)-

estandares y protocolo estatleckio.
Duracion de ia Guia: 40 heras.

2 PRESENTACION
Querido aprendices. tiervenkios & su curso de Lingieza de #reas y suparices. Graciss & esie programe

impieza o higenizacion e reas. superfiies. 6qUPOS y Malarales de AL UE GAANCHN U EOMO.

(hogas, bario, locakidad, tc) ente cros.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACIGN PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFIGACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE #5

Codigo dol Programa do Formacién: 41311201

Actividad do Proyectolsi os formacién Titulada):
‘Gompetencia: Porcionar y fletear ia came segun ficha 16cnica y solcitud del cliente
Al parala

{
i3t
i
:
i
i

procedimierto establecidos y nomatiidad vigene.

procedimients
establecida y nomaividad vigente.
o Verficar a procedimiento
establecido.
» Duracion de la Guia: 40 horas
2 PRESENTACION
blenvenidos a su curso de 3 Gl
Siguiente programa de formacian pretende desarrollar habiidades y desirezas en sus instructores. de

agroindusira para a ensenanza en la oblencion técrica de cortes minoristas de cames aplicando la
normatiidad vigente para el sector de fas cares. Er <& viene generando una alta demanda de
cores de cames minaristas especializados por pate de los CONSUTIGOreS, COMo respuesta a esta sitiacion
los seclores de comercializacin de cames demandan cortadores cualficados. Por lo anteror el Servicio

o

I sector de las camas.

<

3 =
207
U ouTs  Lin Timemark

me:
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Timemark

04409/202
GMT5/Rlte”

7 7o ‘
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15:21

wie i

La Sierra, Antioquia
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16 | Usar y gestionar las | Actualizacion Permanente del
diferentes portafolio de evidencias Carpetas | Carpetas evidencias
plataformas personal donde guardo informacién y
tecnoldgicas Plataforma Sofia Plus. @ i repido. ¥ EVOENCIS SEPT, MARIO . »
institucionales de & O+ = Ve
apoyo académico vy AT
administrativo
relacionado con su —r
rol, actualizando vy S ,
registrando  de P s s
manera  veraz y UIAOF APRNOAK EABORACION .
oportuna cada una a————— :
de las acciones que A —————
integran el proceso [ rom i ssome SO, b Decemetosel
formativo.

17 | Brindar apoyo en el | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron
proceso de | actividades acordes a esta obligacion. | actividades acordes a esta
Evaluacion % obligacion.

Certificacion de
Competencias
Laborales (ECCL),
segun la necesidad
del Centro de
Formacion.

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

42
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19

Realizar apoyo
técnico en el Disefio y
Desarrollo Curricular
de los programas de
formacion que
requiera el Complejo
Tecnolégico Minero
Agroempresarial.

Para este mes no se

realizaron

actividades acordes a esta obligacion.

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

20

Orientar y propiciar
en los procesos de
aprendizaje el
emprendimiento, la
elaboracién de
proyectos

productivos y la
participacion en
diferentes  eventos
(Renovacion cultural,
ciudadania digital, vy
worldskills), que
fortalezcan la
formacion del
aprendiz.

Para este mes no se

realizaron

actividades acordes a esta obligacion.

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

21

Orientar al aprendiz
sobre las diferentes
modalidades de
etapa practica
establecidas
institucionalmente.

Para este mes no se

realizaron

actividades acordes a esta obligacion.

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

22

Brindar apoyo
técnico a los
procesos de compras
de bienes y servicios,
acorde a su
especialidad técnica,
segun la necesidad
del Centro de
Formacidn.

Para este mes no se

realizaron

actividades acordes a esta obligacidn.

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

23

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

establecidos en la
Red de Procesos del

Para este mes no se

realizaron

actividades acordes a esta obligacidén.

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

GTH-F-062 V10

43




4
SENA

N

Sistema Integrado de
Gestion de la Calidad.

24

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

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

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacién

25

Aportar  certificado
de aprobacion o la
evidencia de
inscripcion efectiva al
proceso de
evaluacion de
competencias de las
normas “ORIENTAR
PROCESOS
FORMATIVOS CON
BASE EN LOS PLANES
DE FORMACION
CONCERTADOS
240201044” o la
actualizacion
“ORIENTAR
FORMACION
PRESENCIAL DE
ACUERDO CON EL
PROCEDIMIENTO
TECNICO Y
NORMATIVO
240201056”, lo
anterior conforme a
los plazos
establecidos en la
circular N°: 3-201-
000208 del 21 de
noviembre de 2017
y/o en la que
modifique y/o
adicione o derogue la
misma”.

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

Para este mes no se realizaron
actividades acordes a esta
obligacién.
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26 | Realizar el apoyo | Se apoyo con divulgacion en redes Redes sociales
técnico en la | sociales y grupos de wasap de la Il
divulgacion de la | Oferta presencial. : N
oferta educativa del N
Complejo
Tecnolégico Minero
Agroempresarial,
acorde a la
especialidad técnica.

5532‘.‘2?535&1?22’5’&'.3‘,’Cfuii_ i/,;tx
Puerto Berrio

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

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

29 | Apoyar al Complejo | Para este mes no se realizaron | Para este mes no se realizaron

Tecnoldgico Minero
Agroempresarial en
el proceso de registro
calificado en:
documentacion de
las condiciones de
calidad para la
obtencion de
Registros calificados,
alistamiento de las
visitas de los pares

actividades acordes a ésta obligacion.

actividades acordes a esta

obligacion..
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académicos y
proceso de
autoevaluacién.

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 Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el
gue se describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento.
Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a 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

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

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrdnicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados Planilla SOI 4621231622 del mes de agosto (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto
Ley Antitramites”).

Evidencias en (47) folios

Cordialmente,

—
s _':‘_f-/ (/<

JORGE MARIO GARCIA AMARILES
Contratista

C.C. No. 71.193.373
46
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Recibi a satisfaccion:

’ w2
/m///%ﬂ
JUAN DAVID VALENCIA TRUIJILLO

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7387022

Coordinador Académico - programas especiales
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