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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Barranquilla, diciembre 9 del 2025

Sefior

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES

SUPERVISOR CONTRATO No CO1.PCCNTR.7367811- 2025
Coordinacion de Programas Especiales

Centro Comercio y Servicios

Barranquilla

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes diciembre del afio 2025

Referencia: CO1.PCCNTR.7367811 de 2025

HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA, identificado con la cédula de ciudadania No.
1082044286 de SALAMINA MAGDALENA, en mi calidad de Contratista del SENA, en Programa
de atencion a poblaciones Desplazada, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de
Servicios de la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en
el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: el valor total del contrato es la suma de quince millones setenta
unos mil doscientos dieciséis pesos m/te ($34.495.330,00 cop) esta suma sera pagada
por el Sena al contratista. a) un pago (1) pago correspondiente al mes de febrero por el
valor de dos millones cuatrocientos catorce mil seiscientos setenta y tres pesos m/cte
(2.414.673.00) , b) nueve (9) pagos iguales correspondiente a los meses de marzo a
diciembre, por un valor de, tres millones cuatrocientos cuarenta y nueve mil quinientos
treinta y tres pesos m/cte (3.414.533.00) cada uno. C) un ultimo pago correspondiente al
mes de diciembre por un valor de un millén treinta y cuatro mil ochocientos sesenta pesos
m/cte, ( $ 1.034.860), Los honorarios seran pagados por el Sena al contratista de acuerdo
con el cronograma definido por la direccion Administrativa y Financiera de la Direccion
General, en la cuenta de AHORROS No. 12063256666 De BANCOLOMBIA, cuyo titular

es el contratista
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Plazo: Sera hasta el 9 de diciembre de 2025.

OBIJETO:

8-9302-509 Prestar Servicios Personales Caracter Temporal Para La Formacion Profesional Integral, En
POBLACION DESPLAZADA POR LA VIOLENCIA Para el Programa Formacion PANADERIA

Obligaciones Especificas:

N Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1 | Desarrollar actividades
de formacion
profesional en los
programas

Definidos por el centro.

Ejecucion de las fichas:
Alistamiento e induccién al
curso

ELABORACION DE
PRODUCTOS DE
REPOSTERIA
CODIGO. 63520580
(40h)

ELABORACION DE
PRODUCTOS DE
REPOSTERIA
CODIGO. 63520580
(40h)

ELABORACION DE PANES
ARTESANALES

CODIGO. 63520116

(40h)

Reporte Horas Sofia Plus,
Drive de evidencias
Poblaciones desplazadas

ANEXO EVIDENCIAS
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Entregar al equipo de
Sofia plus, la
informacioén requerida
para la asignacién de
rol y disponibilidad en el
aplicativo

Cargue a la plataforma SECOP
la siguiente informacién: pdliza
no BQ-100087665 de fecha de
inicio 10 de febrero de 2025 y
vencimiento 9 de abril

2026 sobre el contrato N°
7367811 de 2025

Entregue Pdliza,
Afiliacién a ARL y demas
documentos requeridos

para que habilitaran el

Rol de Instructor (Rol
Activo) Contrato N2
7367811 - de 2025

Hacer la evaluacién
correspondiente a los
cursos asignados.

Evaluo los aprendizajes de los
aprendices y los procesos
formativos de acuerdo con los
procedimientos y lineamientos
establecidos, relacionados con
los programas de formacién
del area

Reporte de juicios
evaluativos del mes de
NOVIEMBRE

A

x}
Reporte de Juicios
Evaluativos (34).xls

A

x}
Reporte de Juicios
Evaluativos (32).xls

Garantizar que se
realicen los juicios
evaluativos de las
competencias y fichas
asignadas

Realiza seguimiento a la
formacién, revisando las
actividades de formacion de la
ficha asignada, y estableciendo
canales de mejora.

N/A
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En virtud del principio
de coordinacion, se
podran fijar reuniones,
capacitaciones e
inducciones a las que
debera asistir el
contratista, en aras de
lograr un adecuado
cumplimiento de los
objetivos y

la calidad de la
formacion.

Se asiste a reuniones
correspondientes a las

directrices del coordinador ano
en curso. Y reconocimiento del

equipo de trabajo SSyT, APE,
subdireccion de centro,
Equipo Ambiental.

ANEXO 2

Aplicar los recursos
didacticos establecidos en
el desarrollo curricular del
programa de formacion.

Al momento del desarrollo de la
formacidn se aplican técnicas
aprendidas en las diferentes
formaciones desarrolladas

Videos, guias, practica
experimental.

Coadyuvar en las
acciones de Retencidn de
las fichas de formacion
gue le han sido
asignadas a fin de
cumplir con

las metas de retencion.

Implementar los
procesos de gestion
documental adoptados
por la entidad.

Apoyar en las demds
asignadas por el
supervisor que permitan
el adecuado seguimiento
de la etapa lectiva y/o
productiva.

N/A

10

Aplicar los formatos
dispuestos en la
plataforma
compromiso en el
marco del Sistema de
Gestidn integrado de la
entidad.

Se utilizan los formatos sugeridos

por la plataforma SIGA

ANEXO 3
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11| Adjuntar el certificado de
aprobacion Realizar las evaluaciones del
de los conocimientos subsistema de gestion y seguridad
basicos del Subsistema de | en el trabajo

Gestidon de Seguridad y
Salud en el Trabajo, para
el primer

pago de los honorarios

A continuacidn, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe
en el Formato Informe 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 legalizacién 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
51825 SABANAGRANDE 27,28 Y 29 DE 27,28 Y 29 DE
1. DICIEMBRE DE 2025 | DICIEMBRE DE
2025
2. X X X X

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

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electréonicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 9495707141 de la planilla, expedido por APORTE EN LINEA
correspondiente al mes de Noviembre 2025. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Anti
tramites”)

Evidencias en (xx) folios
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Cordialmente,

HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA
Contratista
C.C. No. 1.082.044.286 de Salamina Magdalena

Recibi a satisfaccion:

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
Supervisor(a) contrato CO1.PCCNTR.7367811 de 2025
Coordinador Programas Especiales
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ANEXO 1

REUNION DE INDUCCION Y
ASLISTAMIENTO 2025

POBLACIONES DESPLAZADA'Y
VULNERABLES

1 DEOCTUBRE 2025

ANEXO 2
EVIDENCIAS MES DE OCTUBRE
ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA FICHA 3386781
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ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA FICHA 3391360
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/12/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  09/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3386781 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3386779 - ELABORACION DE PANES ARTESANALES
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

6/12/25 11:27 Page 1 of 3



ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCION Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3391360 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 23,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 39,90

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

6/12/25 11:27 Page 2 of 3



TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

6/12/25 11:27 Page 3 of 3
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GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

INFORME FINAL DE SUPERVISION

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X | Pudblica Clasificada Publica Reservada

Octubre de 2025

Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol
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CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATO No _ CO1.PCCNTR.7367811-10/02/2025

En mi calidad de supervisor del contrato de la referencia, me permito presentar el informe final del mismo,
de acuerdo con la siguiente informacién:

1. ASPECTOS GENERALES

CONTRATANTE Centro de Comercio y Servicios
TIPO DE CONTRATO Prestacidn de servicios
SI?I?\ZEQ;I\?RO PRESTACION ~ DE No _ CO1.PCCNTR.7367811-10/02/2025
8-9302-509 Prestar Servicios Personales Caracter Temporal Para
La Formacién Profesional Integral, En POBLACION DESPLAZADA
OBIJETO

POR LA VIOLENCIA Para el Programa Formacion PANADERIA

FECHA DE SUSCRIPCION DEL
NEGOCIO JURIDICO

FECHA DE INICIO 10 DE Febrero DE 2025

El Plazo de Ejecucion es de 9 meses y 29 dias, sin exceder el 9 de
diciembre de 2025 de la presente vigencia presupuestal, y
empezara a contar a partir del cumplimiento de los requisitos de
perfeccionamiento, ejecucion indicados en el contrato

FECHA DE TERMINACION INICIAL 09 De diciembre De 2025

10 DE Febrero DE 2025

PLAZO INICIAL

RAZON SOCIAL HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA
CCo NIT CC 1082044286
NOMBRE DEL REPRESENTANTE No alica
LEGAL P
NUMERO DE IDENTIFICACION DEL .

No aplica
REPRESENTANTE LEGAL
LUGAR DE EJECUCION Barranquilla, Atlantico
VALOR INICIAL $ 34.495.330
FORMA DE PAGO Mensual
CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD
PRESUPUESTAL CDP 5825
CERTIFICADO DE  REGISTRO
PRESUPUESTAL 54025
VALOR FINAL DEL NEGOCIO
JURIDICO $ 34.495.330
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FECHA DE TERMINACION FINAL

09 de diciembre del 2025

FECHA DE TERMINACION

ANTICIPADA (Si aplica) No aplica
VALOR TOTAL PAGADO $ 34.495.330
VALOR TOTAL EJECUTADO $ 34.495.330
SUPERVISOR GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
APOYO A LA SUPERVISION No aplica
MODIFICACION NRO. [Incluya el | No aplica
numero de la modificacion]

SUSPENSION No aplica
CESION DE CONTRATO No aplica
FECHA DE SUSCRIPCION DE LA | No aplica
CESION

FECHA DE INICIO DE LA CESION No aplica

2.  ASPECTOS TECNICOS

2.1 Obligaciones

En virtud de la suscripcidn del contrato No _ CO1.PCCNTR.7367811-10/02/2025], el contratista adquirid las

siguientes obligaciones:

OBLIGACIONES

Parcialmente / No se requirié el

éCUMPLIO?
[Seleccione: SI / NO / PRODUCTO O EVIDENCIA

cumplimiento]

1. Desarrollar actividades de
formacién profesional en los

Reporte Horas Sofia Plus,
Drive de evidencias

programas Definidos por el °! Poblaciones desplazadas
centro Ano 2025
Entregue Pdliza, Afiliacion a

ARL y demas documentos
2. Entregar al equipo de Sofia requeridos para que
plus, la informacién requerida habilitaran el Rol de

Sl i

para la asignacién de rol y Instructor (Rol Activo)
disponibilidad en el aplicativo Contrato 2072357811 - de

GCCON-F-030 V05



SENA

N

3. Hacer la evaluacién
correspondiente a los cursos

Se evaluo los aprendizajes
de los aprendices y los
procesos formativos de
acuerdo con los

S procedimientos y
asignados. lineamientos establecidos,
relacionados con los
programas de formacion del
area
Se realiza seguimiento a la
4. Garantizar que se realicen los formacion, revisando las
juicios evaluativos de las actividades de formacion de
competencias y fichas S la ficha asignada, y
asignadas estableciendo canales de
mejora.
5. En virtud del principio de Se asiste a reuniones
coordinacion, se podran fijar correspondientes a las
reuniones, capacitaciones e directrices del coordinador
inducciones a las que debera ano en curso. Y
asistir el contratista, en aras de Sl reconocimiento del equipo de
lograr un adecuado trabajo SSyT, APE,
cumplimiento de los objetivos y subdireccion de centro,
la calidad de la formacién. Equipo Ambiental
6. En virtud del principio de
coordinacion, se podran fijar
reuniones, capacitaciones e Al momento del desarrollo de la
inducciones a las que debera 5 formacidn se aplican técnicas
asistir el contratista, en aras de aprendidas en las diferentes
lograr un adecuado formaciones desarrolladas
cumplimiento de los objetivos y
la calidad de la formacion.
7. Coadyuvar en las acciones de
Retencion de las fichas de
formacién que le han sido NO N/A

asignadas a fin de cumplir con
las metas de retencion.
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8. implementar los procesos de
gestion documental adoptados
por la entidad.

NO

N/A

9. Apoyar en las demas
asignadas por el supervisor que
permitan el adecuado
seguimiento de la etapa lectiva
y/o productiva.

NO

N/A

10. Aplicar los formatos
dispuestos en la plataforma
compromiso en el marco del
Sistema de Gestion integrado
de la entidad

S|

Se implementaron los formatos
sugeridos por la plataforma SIGA

11. Adjuntar el certificado de
aprobacion de los
conocimientos basicos del
Subsistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el
Trabajo, para el primer pago de
los honorarios

S|

Se realizaron las evaluaciones
del subsistema de gestién vy
seguridad en el trabajo

3. ASPECTOS LEGALES

3.1 Garantias contractuales

Como garantias se establecieron las siguientes:

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

ASEGURADORA

SEGUROS MUNDIAL

NRO. DE POLIZA

BQ-100097692

CERTIFICADO O ANEXO

TORREGROSA, HILDA

FECHA EXPEDICION

05/02/2025
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GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

FECHA APROBACION 05/02/2025
VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 05/02/2025 04/09/2026 3.449.533,00

Devolucion del pago
anticipado

Salarios y prestaciones
sociales

Calidad del servicio

3.2 Cumplimiento del objeto

El contratista dio cumplimiento a las obligaciones establecidas en el contrato

3.3 Cumplimiento de los aspectos del Sistema Integrado de Gestidn y Autocontrol — SIGA

“No aplica”

3.4 Multas y sanciones

De conformidad con la ejecucidn del contrato NO se presentaron multas y/o sanciones.

3.5 Certificado de pagos de seguridad social

Mediante los informes presentados por la supervisién durante la ejecucidn del contrato, los cuales fueron
entregados para el proceso de pago, se evidencié que el contratista cumplié a cabalidad con el objeto y
las obligaciones contractuales.

3.6 Designacion de la supervision

Que el ordenador del gasto realizé la designacidn de supervisidn al sr Gabis de Jesis Amaya Torres

3.7 Liquidacidn del negocio juridico

Que respecto de la liquidacion del contrato se establecié “La liquidacion del contrato se efectuard de
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mutuo acuerdo dentro del término de cuatro (4) meses contados a partir de la terminacion de este. En
aquellos casos en que el contratista no se presente a la liquidacion previa notificacion o convocatoria que
le haga la entidad, o las partes no lleguen a un acuerdo sobre su contenido, la entidad tendrd la facultad
de liquidar en forma unilateral dentro de los dos (2) meses siguientes y se adopta mediante acto
administrativo motivado susceptible del recurso de reposicion, de conformidad con lo preceptuado en el
articulo 11 de la ley 1150 de 2007.”

4. ASPECTOS FINANCIEROS

4.1 Pagos realizados

Valor total del contrato $ 34.495.330

Valor Ejecutado $ 34.495.330

Saldo de pendiente de cancelar al contratista $0
Saldo a liberar $0

4.2 Estado financiero

Conforme a lo anteriormente expuesto, se debe:

a) Elaborar laliquidacidn bilateral del contrato teniendo en cuenta que no existen saldos por liberaro a
favor de las partes, y que las obligaciones fueron cumplidos a satisfaccidn.

Para constancia se firma a los 4 dias del mes de diciembre del 2025

%8

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
Supervisor del contrato

Anexos:

Ultimo comprobante de pago al sistema de seguridad social [Salud, pensién y demas parafiscales, cuando aplique]
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aportes Resumen General de Pago
enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
\dentificacion Iav I Razon Social I Clase Aportante. I Sucursal Principal | Direccion l Cludad-Departamento | Teléfono I Exonerado SENA &
ICBF
CC 1082044286 | Jesstro HILDA ISABEL || [ PrinciPAL [ carrera27 #7-03 | sasanatarca-aTLaNTICO [414s996 | No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Fecha Pago
Pension | salud Pago | Planilla Limite [ Pago Banco [ oiesmora | Valor
202511 |202511 1981988607 | 3495707141 | 2025/12/19] 2025/12/04 | NEQUI | of $420,700
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO [ PENSION SALUD CCF I RIESGOS I PARAFISCALES

Identificacion
Sucursal: PRINCIPAL (1 Afiliados)

Centro de Trabajo: PRINCIPAL ( 1 Afiliados) $1,423,500 $1,423,500 $1,423,500 s0

Ciudad: SABANALARGA Depto: ATLANTICO ( 1 Afliados) 1,423,500 $227,800 $1,423,500 S0 S0 1,423,500 $14,900 $0 $0
1 Jec[ioemiase Jorstromion  peis |30 51,423,500 s227,800|  Esscaq] 30 $1,423,500 0 so| 1429 30 51,423,500 s14900] o F) E)

Total Afiliados( 1) $1,423,500 227,800 $1,423,500 s0 S0 1,423,500 $14,900 S0 50

Pagina 1 de 2 2025/12/04 12:51 PM
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aportes Resumen General de Pago

enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Depar Teléf Exoner.:g;FSENA e
CC 1082044286 CASTRO TORREGROSA HILDA ISABEL INDEPENDIENTE PRINCIPAL carrera27 #7-03 SABANALARGA-ATLANTICO 4145996 No
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2025-11 2025-11 1981988607 9495707141 I 2025/12/19 2025/12/04 | NEQUI 0 $420,700

RESUMEN DE PAGO

CODIGO AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA SALDOS E VALOR A PAGAR
INCAPACIDADES
AFP (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $227,800 $0 $0 $227,800
COLPENSIONES 25-14 900,336,004 7 1 $227,800 $0 $0 $227,800
ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $14,900 $0 $0 $14,900
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 1 $14,900 $0 $0 $14,900
EPS (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $178,000 $0 $0 $178,000
COOSALUD MOVILIDAD ESSC24 900,226,715 3 1 $178,000 $0 $0 $178,000

$420,700

Pagina 2 de 2 2025/12/04 12:51 PM
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CONTROL DE CAMBIOS

4
SENA

N

FECHA DE ENTRADA EN

VERSION NATURALEZA DEL CAMBIO
VIGENCIA

Se realizan modificaciones en el Punto Il Aspectos Técnicos, numeral
1 obligaciones: En la tabla que se relaciona se eliminaron las
columnas:
No cumplio,
Columna no se requirié el cumplimiento
En el punto IV, numeral 1 pagos realizados, se eliminaron las

V2 29/03/2023
columnas:
NUMERO DE CUENTA POR PAGAR,
NUMERO DE OBLIGACION,
VALOR BRUTO VALOR,
DEDUCCIONES
Igualmente se modifica la columna valor neto pagado por Valor pago
Se incluyen numerales en las generalidades,

V4 08/11/2024 Se incluyen notas internas para dar contexto a la informacion
contenida en el formato.
El documento ha sido actualizado para incluir la clasificacién de la
informacion, la cual debe realizarse conforme a las directrices
establecidas en el documento GOR-G-015 Guia Etiquetado de
Informacion, disponible en la herramienta de gestion del SIGA.

V5 30/09/2025

Se adecua el documento para que sirva también como informe final
de persona natural.

Se incluye el numeral de obligaciones de la entidad, a efectos de
garantizar la adecuada conservacion de bienes u obras.

GCCON-F-030 V05
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 10/02/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  09/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3159859 - ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO

MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACION Y PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3250229 - ELABORACION DE PANES ARTESANALES
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCION Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3213000 - ELABORACION DE PANES ARTESANALES
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCION Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3208996 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3325978 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3286555 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3250376 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4. ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3232833 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3337413 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DEL CLIENTE.

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90
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FICHA 3286556 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4. ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3386781 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3301678 - ELABORACION DE PANES ARTESANALES
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCION Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3286544 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3179785 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 47,80

FICHA 3386779 - ELABORACION DE PANES ARTESANALES
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCION Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3301681 - ELABORACION DE PANES ARTESANALES
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCION Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3158939 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3232804 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3232801 - HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4. ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3337414 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3182668 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS

PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
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FICHA 3356955 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3391350 - ELABORACION DE PANES ARTESANALES
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERIA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCION Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3337415 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

6/12/25 11:28 Page 13 of 17



1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3391360 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3179868 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.COMPRENDER LA NORMATIVIDAD RELACIONADA CON HIGIENE, INOCUIDAD Y MANIPULACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-PAE Y REGLAMENTACION SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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2. APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

3. GENERAR LAS ALERTAS FRENTE A RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LINEAMIENTOS
NORMATIVOS VIGENTES.

4.ADOPTAR LA CULTURA DEL BUEN TRATO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION TENIENDO EN CUENTA
PRINCIPIOS DE RESPETO Y POLITICA DE SERVICIO DEFINIDA POR LA ENTIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3301676 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DEL CLIENTE.

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3213001 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3257606 - ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO

MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACION Y PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3356952 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 1173,90

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

10/02/2025 14/02/2025 OTROS 40,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 40,00

INSTRUCTOR: HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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SENA

:A: FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA

CIUDAD Y FECHA
OCTUBRE 25 DEL 2025

PRESENTADO A: Nataly Del Carmen Romero Fernandez- SUBDIRECTORA CENTRO DE
COEMRCIO Y SERVCICIOS

ORDEN DE VIAJE No: FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:
51825 27,28 y 29 DE NOVIEMBRE-2025 27,28 y 29 DE NOVIEMBRE-2025
LUGAR A DONDE REALIZO | REGIONAL / CENTRO DE FORMACION | OTRA : ( ciudad)

EL DESPLAZAMIENTO ATLANTICO - CENTRO DE COMERCIO | BARRANQUILLA
SABANAGRANDE Y SERVICIO

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:
Impartir formacion complementaria a poblaciones vulnerables bajo el programa Panaderia en Economia
popular en los diferentes municipios del Atlantico..

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

Dia 1: 27/11/2025
Actividad: Elaboracion de Pan costefio

Dia 2. 28/11/2025 )
Actividad: ELABORACION DE PAN DE ESPINACA

Dia 3. 29/11/2025
Actividad: ELABORACION DE DEDITOS

RESULTADOS:

Se desarrollaron las actividades concertadas por fecha, basadas en la programacion para el desarrollo del curso de
ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA en el municipio de CAMPO DE LA CRUZ FICHA 3325978

Dia #1 Se realizo la Elaboracion de Pan costefio
Dia #2: Se realizo ELABORACION DE PAN DE ESPINACA

Dia #3: se realizo ELABORACION DE DEDITOS

EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe

1. Firma de asistencia por fecha.
2. Evidencia fotografica.
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Dia 1: 27/11/2025

Actividad: Elaboracion de Pan costefio

Dia 2. 28/11/2025
Actividad: ELABORACION DE PAN DE ESPINACA
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Dia 3. 29/11/2025

Actividad: ELABORACION DE DEDITOS

COMPROMISOS

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

FECHA

1. Desarrollo  de  clases
magistrales sobre los temas
programados y talleres
practicos para la aplicacién
de la normatividad vigente.

Comunidad-SENA

27,28'Y 29 DE DICIEMBRE DE 2025

CONCLUSIONES:

1. Se brinda formacién de Elaboracion de panes artesanales en el municipio Sabanagrande bajo el
programa Economia popular impactando a 40 aprendices entre los que se encuentran Mujeres cabeza
de familia, victimas del conflicto

DATOS DEL CONTRATISTA

NOMBRE Y APELLIDO

FIRMA

HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA

vi; .
G fosite

VISTO BUENO SUPERVISOR
CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO FIRMA
SUPERVISOR
COORDINADOR DE PRGRAMAS GABIS DE JESUS AMAYA
ESPECIALES TORRES

M
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Autorizacion Solicitud Comision 51825  Recibides =

Siifnacion@siifnacion.gov.co
B parami «

Ef Parece que este mensaje esta eninglés X

Traducir al espanol

Cordial Saludo
Por medio de la presente se notifica AUTORIZACION de Comision y/o de Desplazamiento para:

HILDA ISABEL CASTRO TORREGROSA
Solicitud de Comision No. 51825

Fecha Inicial Comigion: 27711/2025

Fecha Final Comision: 27/11/2025

Ciudad o Municipio Origen: BARRANQUILLA
Ciudad o Municipio Destino: SABANAGRANDE
M° de Dias: 0.5

Pernocta Ultimo dia Comision: MO

Fecha Inicial Comizion: 28M1172025

Fecha Final Comision: 28/11/2025

Ciudad o Municipio Origen: BARRANQUILLA
Ciudad o Municipio Destino: SABANAGRANDE
M®_ de Dias: 0.5

Pernocta Ultimo dia Comisién: NO

Fecha Inicial Comision: 291172025

Fecha Final Comision: 29/11/2025

Ciudad o Municipio Origen: BARRANGQUILLA
Ciudad o Municipio Destino: SABANAGRANDE
M®_ de Dias: 0.5

Pernocta Ultimo dia Comisién: NO

Total dias: 1,5

Valor Total Viaticos: 5 343502

Valor Gastos de Viaje: S0

Valor total a pagar:  § 343.502

Objeto de la Comision: Acciones de formacion complementaria bajo el programa de LABORATORIA ECONOMIA POPULAR en los diferentes municipios del Aflantico.

Reciba un cordial saludo,
ORDENADOR DEL GASTO
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