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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria 16 diciembre de 2025
Sefior (a)
JORGE GOMEZ BEDOYA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No CO1.PCCNTR.7390656
PROFESIONAL G08
Centro de Comercio Industria y Turismo
Monteria
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes de diciembre del afio 2025

Referencia;: No CO1.PCCNTR.7390656 del afio 2025

PEDRO MANUEL FLOREZ ROMERO, identificado con la cédula de ciudadania No. 10.775.876 de
Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio Industria y Turismo, en
cumplimiento del Contrato de Prestacién 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 presente contrato; es maximo de TREINTA Y CINCO
MILLONES QUINIENTOS CINCUENTA Y OCHO MIL SETECIENTOS VEINTE PESOS MCTE
($35.558.720). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) (1) un
pago del mes de febrero por el valor de DOS MILLONES TRESCIENTOS SETENTA MIL
QUINIENTOS OCHENTA PESOS MCTE ($ 2.370.580), b) (9) nueve pagos iguales del mes de
marzo a noviembre por valor TRES MILLONES QUINIENTOS CINCUENTA Y CINCO MIL
OCHOCIENTOS SETENTA Y DOS PESOS MCTE ($ 3.555.872).c) un ultimo pago por el mes de
diciembre por valor de DOS MILLONES SETECIENTOS VEINTE Y SEIS MIL CIENTO SETENTA
PESOS MCTE ( $2,726170) Los honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo al
cronograma definido por la Direccién Administrativa y Financiera de la Direccion General, en la
CUENTA DE AHORROS N° 79069670500 DE BANCOLOMBIA cuyo titular es el (la) Contratista

Plazo: Sera Hasta 23 de diciembre de 2025

OBJETO

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR
CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL PROGRAMA DE
ATENCION POBLACION VICTIMA DEL DESPLAZAMIENTO POR LA VIOLENCIA DEL CENTRO DE
COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA REGIONAL CORDOBA EN EL AREA DE PANADERIA
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novedades acorde con lo
establecido en el reglamento del
aprendiz.

han presentado novedades
gue requieran asistencia
profesional del instructor

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 | Apoyar la Planeacion y ejecucion la | Impartir formacion de
formacion profesional de acuerdo panaderia en el programa
con el programa de formacion atencion a la poblacion Evidencias
asignado, para el logro de los victima en los municipios fotogréficas
resultados de aprendizaje definidos | de montelibano y planeta
cumplido las horas de formacién de | rica en las fichas: Listas de
las competencias de los programas | 3398199-3407481, asistencias fisicas
de formacién equivalentes a 160 panaderia y reposteria
horas mensuales

2 | Colaborar con la elaboracion de la Se elaboraron las guias de
planeacion pedagdgica, guias de aprendizaje de acuerdo Guia de
aprendizaje, instrumentos de con las actividades a aprendizaje
evaluacioén, plan de trabajo, ayudas | realizar en la formacion
didacticas requeridos para el para las fichas en
desarrollo de los procesos de ejecucion.
formacién asignados.

3 | Registrar en el aplicativo SOFIA Se elaboro ruta y se Proceso verificado
PLUS, todas las evidencias del asociaron los aprendices en la Plataforma
proceso formativo: crear las rutas de | de las fichas 3398199- Sofia
aprendizaje, asociar aprendices, 3407481evaluara las fichas
realizar registro de inasistencia de dado el tiempo habil para
aprendices, planes de mejoramiento | su proceso y habilitacion
y registrar juicios evaluativos, en sistema. 3398199-
acorde con los lineamientos 3407481
institucionales.

4 | Presentar las actas finales de cierre | De acuerdo a los cursos N/A
de etapa lectiva de las fichas complementarios, no aplica
asignadas como responsable, para esta clase de
acorde con los lineamientos formacion.
institucionales.

N/A

5 | Apoyar el tramite de las novedades | En el periodo transcurrido | Cuando aplique. Se
de desercion de aprendices acorde | de las fichas impartidas no | presentaran las
con lo establecido en el reglamento | se han presentado tramites | actas y todos los
del aprendiz. de desercion de los documentos

aprendices. necesarios
requeridos en el
proceso de
desercion.

6 | Asistir a los aprendices en las Hasta el momento no se Evidencia cuando

aplique.
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7 | Aportar todos los documentos Se registraron todos los Proceso verificado
soportes del proceso de formacién procesos de aprendizaje en la Plataforma
profesional, publicados en la de acuerdo a los SIGA
plataforma SIGA. lineamientos establecidos

por el contrato

8 Participar en proyectos de En el proceso formacion Evidencia cuando
investigacion aplicada, técnica 'y gue se esta llevando en aplique
pedagdgica en funcién de la ejecucion no se han
formacion profesional de los presentado requerimientos
programas relacionados con el area | aplicativos para participar
tematica. en procesos de

investigacion acorde al
area de tematica.

9 | Subir los documentos soportes del Se registraron todos los Proceso verificado
pago en la plataforma del SECOP Il | documentos conforme al en la plataforma
en los plazos establecidos por la pago de acuerdo a los SECOP.
entidad y acorde con los requisitos lineamientos establecidos
legales exigidos. por el contrato

10 | Comunicar al Supervisor del Hasta el momento no se Evidencias Cuando
contrato en un plazo maximo de tres | han presentado. aplique
(3) dias habiles anomalias,
inconsistencias, novedades de
aprendices y hallazgos en el registro
de la informacion.

11 | Comunicar al Supervisor del Hasta el momento no se Evidencias Cuando
contrato en un plazo no inferior a han presentado. aplique
quince (15) dias habiles las
anomalias, inconsistencias,
novedades del Contrato (Cesion-

Terminacion

12 | . Cumplir con los lineamientos del Se realizaron charlas de Evidencias
sistema de gestioén de SST y los capacitacion con la lider verificadas en la
lineamientos establecidos por el del programa por medio plataforma Si
gobierno nacional frente la presencial con el fin de Contratista
pandemia del COVID 19. impartir formacion segura

siguiendo los lineamiento
de procolocolos de
bioseguridad, ademas se
relizaron los examenes de
certificacion de inducion en
la plataforma Sl Contratisa.
13 | Atender las solicitudes realizadas Se impartira formacion Proceso verificado

por el supervisor del contrato.

presencial en los
municipios acordados
entre: Supervisor — lider —
instructor, y también se
procederd atender los

en los informes de
cuentas mensuales
y los reportes en la
plataforma Sofia.
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requerimientos del
supervisor teniendo
encuentra las obligaciones

contractuales.
14 | Gestionar la colocacién de Hasta el momento no se Evidencias Cuando
aprendices en alguna de las han presentado. aplique

modalidades de etapa productiva y
rendir informes periddicos de los
resultados alcanzados, conforme a
las instrucciones que les sean
impartidas

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

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

LUGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

ITEM No DE LA DESPLAZAMIENTO

ORDEN DE VIAJE INICIO FINALIZACION

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

Monteri-

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados, fotocopia de la planilla- recibo de pago de aportes a salud, pensiones,
4631617650-4634535604 expedido por APORTES SOI mes de noviembre y diciembre del
afio 2025.

Declaracion bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro

Sl NO__ X _ he suscrito otro u otros contratos con entidad(s) del Estado el (los) cual(es)
se encuentra(n) en ejecucion; la anterior declaracion de acuerdo con lo establecido en el
4
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numeral 5° de la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales
conflictos de interés y hacer la gestion del riesgos para la toma de decisiones dentro del
principio de la debida diligencia frente a la ejecucion de los contratos de prestacion de
servicios profesionales o de apoyo a la gestion.

Nota: En el evento de sefalar Sl, el andlisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago debera quedar
documentado y publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo Gestiéon Contractual
GC_ del periodo objeto de cobro.

Evidencias en () folios

Cordialmente,

- “ o \
{ =% \

PEDRO MANUEL FLOREZ ROMERO

Contratista
C.C. No. 10775876

Recibi a satisfaccion:

Sefior (a)

JORGE GOMEZ BEDOYA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No CO1.PCCNTR.7390656
PROFESIONAL GO08

Centro de Comercio Industria y Turismo

Monteria
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REPORTE MENSUAL DEL INSTRUCTOR

[] ®
Selia REGIONAL CORDOBA SiEluA

7Av CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO 7A‘-

[baTos pEL DOCENTE [ ‘ MES: [ vovoe | | ARO: [ 2025

|NOMBRES Y APELLIDOS: PEDRO MANUEL FLOREZ ROMERO ‘ CEDULA; | 10775876

PARTE HORAS DIRECTAS A FORMACION - PROGRAMAS EN FORMACION TITULADA Y/O COMPLEMENTARIA

HORARIO FECHA DIAS COMPETENCIA
ID. FICHA RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS FIN
DESDE | HASTA DESDE HASTA Lim|m[a[v]s|[D DESARROLLADA
aplicando normas de i
Seguridad ocupacional, aspecto ambiental es BPMy ética
profesional
ELABORAR ALIENTOS DE PASTELERin| 206681 Cresivamnte producos scondiionados y horneados e
DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE acuerdoaa orden de
st | sooam | 200pm 1dic | osozsnz |[s|s|s|s| s PRODUCCION ¥ NORMATIVAVGENTE, | P1O0UEcdn nomativa vigente usando plementos desequridady 0 Sdic
Conformidades
3 masas ylo batidos, segin
técnicos, caracteristicas y
Tendencias tecnologicas. especificaciones de la orden de produccion,
materias
T fHsife ek e T PO,
aplicando normas de
Sequridad ocupacional, aspecto ambiental es BPM y ética
profesional
; 2Decorar 4 de
ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA
DE ACUERDO CON EL PROGRAMADE | L edoalaordonge »
aa08199 sooam | 2o0pm 19000 25mov afafe|a|s| 8|8 | rrooucconynommatvavicenre | Producciin nomaivavigente usando mplementos de segurddy 56 25-nov
Conformidaes.
3 masas ylo batid
écnicos, caracteristicas y
Tendencias tecnol6gicas, especificaciones de a orden de produccion
materias ydelos
residuos del proceso
TOTAL HORAS %
PARTE APOYO PRESTADO ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS
FECHA HORARIO
HORAS
ACTIVIDAD JUSTIFICACION DESDE HASTA DESDE HASTA
1
2
3
4
5
TOTAL HORAS 0
PARTE CAPACITACION INSTRUCTORES PLANTA
FECHA HORARIO
HORAS
NOMBRE DE LA CAPACITACION DESDE HASTA DESDE HASTA
T
2|
s |
TOTAL HORAS 0
PARTE OTRAS ACTIVIDADES INSTRUCTORES PLANTA
FECHA HORARIO
HORAS
DESDE HASTA DESDE HASTA
1 Preparacion de clases
2
3 |Lider WorldSkills
4 |Permiso Sindical
5
6 |Permiso por estudio
7 |Act. Culturales (Evento ¢
TOTAL HORAS 0

TOTAL HORAS REPORTADAS 96

FIRMA DEL INSTRUCTOR:




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: PEDRO MANUEL FLOREZ ROMERO

CENTRO DE CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO DE
FORMACION:  CORDOBA

FECHA INICIAL: 10/02/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  16/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3340543 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

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

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3392875 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:
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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 3344825 - 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 3362007 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
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
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3246697 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 101,80
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FICHA 3313252 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION,
NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO CONFORMIDADES

ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS
TECNOLOGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCION, MANEJANDO RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3367556 - 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 3191485 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
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
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3277556 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION,
NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO CONFORMIDADES

ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS
TECNOLOGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCION, MANEJANDO RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3190229 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION,
NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO CONFORMIDADES

ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS
TECNOLOGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCION, MANEJANDO RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3304334 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3218462 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
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
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3407481 - 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
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FICHA 3279613 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3245385 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80
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FICHA 3218474 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION,
NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO CONFORMIDADES

ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS
TECNOLOGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCION, MANEJANDO RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

FICHA 3362122 - 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 3398199 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
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
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 99,80

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  1498,90

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: PEDRO MANUEL FLOREZ ROMERO

CENTRODE  CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE
FORMACION: CORDOBA
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3398199-PROCESOS BASICOS DE PANADERIA

19/11/25-22/11/2025 INTRODUCCION A LOS PROC3ESOS DE PANADERIA.
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25/11/25 — ELABORACION DE MASAS ALINADAS CON RELLENOS CON RELLENOS




BENA

N

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

o i dele FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA GCIT.
Nombre del Curso:
PRICESOS BASICOS DE PANADERIA W
FICHA No. %’gqg yqq ﬁ\
Municipio: / PLANETA RICA j
Instructor: N°. Doc. Identidad
PEDRO FLOREZ R 10775876
FECHA: 9/Mo/ 2025 HORARIOE.~ | - gt
N° APELLIDOS i NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR IF'IRMAS
0| (7 P | bE/O 5P Bl 7SS S0 :
02 Si;e/( f?s /3 Anze [o o869 79 312 293/3 73 y
03 Pdte( mnCI Qarmile 19003@497 R2343848 89 ﬂuﬂ/?wﬁ'wM
e ﬁin_ 80F6q 28 2rHy 20X IS >0 )
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06 |Woren vy Sceecds (o) g Lyes, |9 7% éaé 31356127 2L | 0 p1tsc NSl
o7 [Awedo Loyosd | “hamen 26-03933%2( 302 J05 8256 |Cabmdn Awoqc—
08 Poverwive. voivanle Yot 11,2 \n%')‘j’ldl“i RN26556 5% loly Rude. s
09 |coelki(o ecadol FRWS del | 2w |[R23zm5515 HNoay=s O
10 of arhiryy prAad | Eritad o nalsp qel 525132733 7¢9 7 | & )
Uig)) o B Je maeym lhob728 1Y o 1 .
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18 \ \ \
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20 N N \ \
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22 X N X \ N
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24 \ N N \ \
25 \ X \ A \
26 » X \ |
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28 X i \ A
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:7-'-% i Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
A\ Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Ge(s:ﬂ(:ir; d: la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
alida

Nombre del Curso:
PRICESOS BASICOS DE PANADERIA

FICHA No.
Municipio: %9/3 qu PLANETA RICA \
| Instructor: T N°. Doc. Identidad |
PEDRO FLOREZ R 10775876 ‘
6:00 -2:00 PM
FECHA: ?O/ ﬂ/O(//ZOZ§ HORARIO:
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR FII; MAS
- o e = O ) )
CiEEs [ | Fulbtls  Gsgasis piissoe | L7
2| Fotwnlr Aa 20 fa SO869892 1142093 )29 2 ,(4‘3”/
& M ema [Uamile 260RATY 323X @AS S A2 Mo o~ |
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08 peiesnine Toirmf boly “uz (0hb6A3104yY | 3126556535 | Yo ly Poternive
09 lesstille ttecadol Nivis del @ 26-03235¢ | (2325935 A ar QR

0 |¢/gvhnz P1A0 |Bnty o/ 1ne|304p1 591 |55333 32 98 [
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16
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18 \ \ \ L

19 \\ X \ \ \

20 N \ \ X \
21 \ X \ \ A
22 A X \ \ 3
23 \ \ \ \ A
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25 | \ h \ X \\
26 \ \ T \ \‘
27, \ \ \ Y \ ‘
28 | \ ‘
29

(44 |
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arh Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
7/'& Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Geztlbn de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
alidad

Nombre del Curso:
PRICESOS BASICOS DE PANADERIA

FICHA No. %39}5 qu

Municipio: PLANETA RICA '
Instructor: N°. Doc. Identidad Iz
PEDRO FLOREZ R 10775876

6:00 -2:00 PM
FECHA: 7o /po0/ 2055 HORARIO:
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR -~ FIRMAS
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27, \ \ \ \
28 \ \ X
29 by \
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SQrvlclo Nacional de Aprondlza)e SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

gl CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestnde FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Nombre del Curso:
PRICESOS BASICOS DE PANADERIA
FICHA No. 33{)/?/ ‘-7 g
Municipio: f b PLANETA RICA
Instryctor: N°. Doc. Identidad
PEDRO FLOREZ R 10775876
FECHA: ZZ//Voa/ZOZS HORARIO: N
N® APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR FIRMAS
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%6 [ Seentes & | Nancy 509485300 3/H825 3651 | Noule o/ frecnde |
o7 | Joralve Coym| Loz Sogy1 0703122332063 | |ia tdonTleo
08 Uur}mﬁ— peau | Bntad o lyrna |- grl.ye Y 2133 92
03 =2 DU A Lm 2|50 2B026y| 31O EF0F2/4 |/ 9
10 | Ottt ma (Ut (o 16038497 | 32383A%S WA —
1| e patacd | Cleiaf N | uz 9920 31) Yo\ L7 | M A
12 |h oA sk g o 38 |0 955 Lo(|20365122-2 L | Lre phpr S,
B YL piyes DL4Q may Q1206708 7{4|22U U Zo26Z2 IR 1=’ &7/
14(;/3\5‘?[,0;@2 HeywzO LD3ESUE 3 [bYs52]Y 7
15 i
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17 \ i \ \ | \
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27 ~. b \ \ ‘x
28 \ \ \ )
29 \ 7
G
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

B 6 CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gesién e a FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA GCIT.

Nombre del Curso:

PRICESOS BASICOS DE PANADERIA

FICHA No. %/qf/qq

Municipio: PLANETA RICA

Instructor: N°. Doc. Identidad

PEDRO FLOREZ R 10775876

FECHA: 63//\/0(//2025 HORARIO: i

N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR AFIRMAS
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g? Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

"7/\ Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

Seme de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Gestion de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

Nombre del Curso:
PRICESOS BASICOS DE PANADERIA

FICHA No. Z_BQK/QQ

Municipio: PLANETA RICA
Instructor: N°. Doc. Identidad
PEDRO FLOREZ R 10775876
6:00 -2:00 PM
FECHA: 29 Wour/Zo25 HORARIO:
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR FIRMAS
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Serviclo Naclonal de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Sistema de ’

Geston de o FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
NombredelCurso ]

% &?m aaeon S ANy D Pt

FICRA o %45199 =N
Municipio: Ry (Y rovpa— 2\(&»
Instructor: N°. Doc. Identidad
PEDRO FLOREZR 10775876
FECHA: 75/ Mol /2025 HORARIO: i e
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR Lmes
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03 |G I@%ﬁmm 3 ILCYI0 | BDLIZ02LR2. [~ AnelBtire
04 |¢/or ) | Brite) @ 1ilUna|9/3133 3295 312137 1247
os &as{:(lo terado pivss _del €. [2cox959 [3)29293y | NS E
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3407481 ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

01/12/2025 — ELABORACION DE LAMINAS DE BIZCOCHUELO




04/12/2025- ELABORACION DE TORTA FRIA A BASE DE BICOCHUELO.

05/12/2025- FORTALECIMIENTO EN LOS PROCESOS.

B
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
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