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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO 

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

Sabanalarga DICIEMBRE de 2025 
 
 

 
Señor (a) 

ERMIT ANTONIO SANDOVAL GUEVARA 

SUPERVISOR(A) CONTRATO No CO1.PCCNTR.7444191 

COORDINADOR ACADEMICO DE ARTICULACION CON LA 

MEDIA Y POBLACIONES ESPECIALES. 

 
 

 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual 
Mes de DICIEMBRE del año 2025 

Referencia: No CO1.PCCNTR. 7444191 del año 2025 

 

 
JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGOSA, identificado con la cédula de ciudadanía No. 8632554 de 
SABANALARGA, en mi calidad de contratista del Sena, en centro para el desarrollo 

agroecológico y agroindustrial, en cumplimiento del contrato de prestación de servicios de la 
referencia, a continuación, 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 Cuarenta y SIETE millones 
TRESCIENTOS SETENTA MIL OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS M/L ($47.370.843,)  

Plazo: Será hasta el 23 de diciembre del 2025 
 
 
 

Prestar servicios Personales de caracter temporal como INSTRUCTOR para la formación 
profesional integral, en las competencias de elaborar productos de panificación y similares, de 
acuerdo a las necesidades de la coordinación academica del centro CEDAGRO 

OBJETO: 
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Obligaciones Específicas: 
 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Colaborar en la ejecución de 
actividades relacionadas con la 
formación Profesional de los 
programas ofrecidos por el 
Centro de Formación, 
asegurando condiciones de 
calidad. 

Alistamiento y 
preparación de 
formaciones para su 
debido proceso y 
matricula  

Envío de correos 
electrónicos para 
registro y matricula 
ante la coordinación. 

2 Proveer al equipo de Sofía Plus la 
información necesaria para la 
asignación de roles y 
disponibilidad en la plataforma. 

Se envió 
oportunamente la 
información requerida 
para la creación del rol. 

Registrado en Sofía plus 

3 Realizar el seguimiento al 
proceso formativo de los 
aprendices que recibirán 
formación profesional. 

Se verifica desde el 
momento de la 
inscripción al curso y 
cada formación 
impartidaen las fichas 
3394553 - 
ELABORACIÓN DE 
PANES ARTESANALES 
3401654 - 
ELABORACIÓN BÁSICA 
DE TORTAS Y 
GALLETAS  3394558 - 
ELABORACIÓN DE 
PANES ARTESANALES 
3394561 - 
ELABORACIÓN DE 
PANES ARTESANALES 
3401653 - 
ELABORACIÓN DE 
PANES ARTESANALES 
3394560 - 
ELABORACIÓN BÁSICA 
DE TORTAS Y 
GALLETAS 
3401655 - 
ELABORACIÓN DE 
PANES ARTESANALES 
 
 

Registro en sofia, rgistro 

fotografico 
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4 Elaborar y entregar 
oportunamente los juicios 
evaluativos correspondientes a 
competencias, fichas y programas 
del Centro de Formación, dentro 
de los plazos definidos 
por la coordinación académica. 

Se evaluara cada 
ficha en periodo 
correspondiente 

Se evaluaron fichas en 
en cada periodo 
ejecutado 

5 Aplicar los procesos de gestión 
documental establecidos por la 
entidad. 

 Soporte electrónico 
remitidos al coordinador 
para registro y matricula. 

6 Asistir a los comités de evaluación 
de las fichas asignadas durante cada 
trimestre 
académico. 

Apoyar en las 
actividades que asigne 
la coordinación. 

Desplazamiento a zonas 
designadas por el 
coordinación. 

7 Contribuir en la formulación, 
desarrollo y ejecución de proyectos 
formativos, asegurando el 
cumplimiento de los entregables en 
cada una de las etapas establecidas. 

Apoyar en las 
actividades que 
asigne la 
coordinación. 

 

8 Preparar, dentro de los plazos 
indicados por la coordinación y 
previo al inicio de cada 
trimestre académico, los materiales 
de apoyo para la formación (como 
el plan de 
concertación con los aprendices, la 
planeación pedagógica, las guías de 
aprendizaje y los 
planes de sesión) para su uso en las 
fichas asignadas durante el 
contrato. 

Apoyar en las 
actividades que 
asigne la 
coordinación. 

 

9 Dar apoyo en otras tareas asignadas 
por el supervisor que faciliten el 
seguimiento adecuado 
de la etapa lectiva y/o productiva 
de la formación 

Apoyar en las 
actividades que 
asigne la 
coordinación. 

 

 
A continuación, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este 
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informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe 

en el Formato Informe Legalización 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 continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los 
cuales forman parte integral del presente informe de ejecución contractual. 

 

ITEM No DE LA ORDEN 
DE VIAJE 

LUGAR DE 
DESPLAZAMIENTO 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

INICIAL 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

FINAL 

1.     

2.     

 

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo 
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a 
la presentación del informe de ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente 
informe de ejecución contractual. 

 
Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados 
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos 
realizados y el (No. 8639314508 de la planilla, DE ASOPAGOS correspondiente al mes de 
noviembre. (Decreto Ley 2106 de 2019 – “Decreto Ley Anti trámites”) 
Evidencias en (xx) folios 

 
Cordialmente, 

 
 

 
Firma 
JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGOSA 
Contratista 
C.C. No. 8.632.554 

 
 

Recibí a satisfacción: 
 
 

Firma 
ERMIT ANTONIO SANDOVAL GUEVARA 

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7444191 

COORDINADOR ACADEMICO DE ARTICULACION CON LA MEDIA Y POBLACIONES SPECIALES. 
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PLAN PARA IMPARTIR FORMACION MES DE 
DICIEMBRE 

 

Con el fin de dar cumplimiento al objeto contractual: Prestar los servicios personales para el desarrollo 
de la formación profesional integral, en el área de PANIFICACIÓN de los programas de DESPLAZADOS, 
mediante estrategias que aporten en el diseño y desarrollo curricular en el Centro Para El Desarrollo 
Agroecológico y Agroindustrial. 

 

Se ha planteado el siguiente horario conforme a las solicitudes realizadas por la comunidades del 
departamento del Atlántico. 
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Solicitud de registro y matricula a la coordinación academica 
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EVIDENCIA FOTOGRAFICA 
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

01/12/2025 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 23/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3394553 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90

3401654 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3394558 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 30,00

3394561 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

3401653 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 34,90

3394560 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00

3401655 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,90

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 199,70
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

13/02/2025 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 23/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3264505 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3313095 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3195359 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3215283 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3207650 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3272773 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3321994 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

3217790 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3195358 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3332865 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3271107 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3332736 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3313088 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3301189 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3173530 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3264547 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3360433 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

3242174 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3278887 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3239040 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3238806 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3207653 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3226174 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3394553 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3401654 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3278850 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 44,80

3225888 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

3301101 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3394558 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3364724 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3394561 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3401653 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

Page 13 of 1610/12/25 19:45



HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3394560 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3180102 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3240968 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:
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ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 44,80

3332735 - ELABORACIÓN BÁSICA DE TORTAS Y GALLETASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

3364835 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

3401655 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 34,90

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGROSA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 1523,00
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

1 

7 

 

 

 
NOMBRE DEL CONTRATISTA: JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGOSA 

NUMERO DE CONTRATO: CO1.PCCNTR. 7444191 del año 2025 

INICIO DEL INFORME: 13 DE FEBRERO DEL 2025 

FINAL DEL INFORME: 23 DE DICIEMBRE -2025 

FECHA DE ENTREGA DEL INFORME: 23 DE DICIEMBRE -2025 

SUPERVISOR DEL CONTRATO: ERMIT ANTONIO SANDOVAL GUEVARA 
 

 

OBJETO CONTRACTUAL: Prestar servicios Personales de caracter temporal como 
INSTRUCTOR para la formación profesional integral, en 
las competencias de elaborar productos de panificación y 
similares, de acuerdo a las necesidades de la 
coordinación academica del centro CEDAGRO 

 

Describir de manera general las actividades más relevantes desarrolladas durante la ejecución de su 
contrato. 

 

 
 

No 

Actividades 

Descripción  Estado 
(Cód. nombre de la ficha y/o competencia) 

1 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3264505 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

2 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3313095 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

2 

7 

 

 

3 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3195359 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

4 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3215283  
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

5 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3207650  
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

6 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3272773 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

7 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3321994  

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 
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7 

 

 

8 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3217790 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

9 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3195358  
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

10 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3332865 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

11 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 

ARTESANALES 
                                                                        
Código de fichas: 

3271107 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 

VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 

NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 

PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

12 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3332736 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

4 

7 

 

 

13 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3313088 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

14 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3301189 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

15 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 

ARTESANALES 
                                                                        
Código de fichas: 

3173530 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 

VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 

NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 

PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

16 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3264547 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

17 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3360433  

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

5 

7 

 

 

18 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3242174                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 

PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

19 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 

ARTESANALES 
                                                                        
Código de fichas: 

3278887 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 

VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 

NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 

PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

20 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3239040 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

21 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3238806 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

6 

7 

 

 

22 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3207653 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

23 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3226174 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

24 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 
                                                                        

Código de fichas: 
3394553 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA 
VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 

ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 

UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 

NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

25 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 

                                                                        
Código de fichas: 
3401654 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 

PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

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

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

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

7 

7 

 

 

26 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3278850 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

27 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3225888 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

28 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 

ARTESANALES 
                                                                        
Código de fichas: 

3301101                                                        
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 

NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 

PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

29 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 
                                                                        

Código de fichas: 
3394558 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA 
VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 

ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 

UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 

NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

8 

7 

 

 

30 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3364724  
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

31 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 

ARTESANALES 
                                                                        
Código de fichas: 

3394561 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 

VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 

NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 

PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

32 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3401653 

                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 

CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA 
VIGENTE 

                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 

2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 
UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 
NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

33 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3394560  
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

34 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 

TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        
Código de fichas: 

3180102 
                                                                      
Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 

DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 
NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 

A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 
DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y AGROINDUSTRIAL 
INFORME FINAL DEL CONTRATISTA EN LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO 

9 

7 

 

 

35 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3240968  
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

36 

Curso:  ELABORACIÓN BÁSICA DE 
TORTAS Y GALLETAS 
                                                                        

Código de fichas: 
3332735 
                                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA VIGENTE                          

1, ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO 
A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO 
2, MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, 

DE ACUERDO A FORMULACIÓN Y PROCESO 

EVALUADO 

37 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3364835                                                        

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA 
VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 

ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 

UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 

NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 

38 

Curso:  ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES 

                                                                        
Código de fichas: 
3401655                                                      

Competencia: ELABORAR ALIMENTOS 
DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y 

NORMATIVA 
VIGENTE 
                                                 

1, ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE 

ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS 
NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
2, ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, 

UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA 
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA 

NORMATIVIDAD VIGE 

EVALUADO 
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GCCON-F-030 V05 

 

INFORME FINAL DE SUPERVISIÓN 
CO1.PCCNTR.7444191 DE 2025 

 

En mi calidad de supervisor del contrato de la referencia, me permito presentar el informe final del mismo, 

de acuerdo con la siguiente información: 

 

1. ASPECTOS GENERALES 

 

CONTRATANTE  
CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y 
AGROINDUSTRIAL-REGIONAL ATLANTICO 

TIPO DE CONTRATO  PRESTACION DE SERVICIOS 

CONTRATO NRO: CO1.PCCNTR.7444191DE 2025 

OBJETO 

SERVICIOS PERSONALES: PRESTAR SERVICIOS PERSONALES 

DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR PARA LA 

FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL, EN LAS 

COMPETENCIAS DE ELABORAR PRODUCTOS DE 

PANIFICACIÓN Y SIMILARES, DE ACUERDO A LAS 

NECESIDADES DE LA COORDINACIÓN ACA 

FECHA DE SUSCRIPCIÓN DEL 
NEGOCIO JURÍDICO 

13/2/2025 

FECHA DE INICIO 13/2/2025 

PLAZO INICIAL Diez (10 )  meses y cinco(5)dias 
FECHA DE TERMINACIÓN INICIAL 23/12/2025 

RAZÓN SOCIAL JAIRO DE JESUS MEJIA TORREGROSA 

CC o NIT 8632554 
NOMBRE DEL REPRESENTANTE 
LEGAL 

NO APLICA 

NÚMERO DE IDENTIFICACIÓN DEL 
REPRESENTANTE LEGAL  

NO APLICA 

LUGAR DE EJECUCIÓN SABANALARGA-ATLANTICO 

PROCESO 

GESTIÓN CONTRACTUAL 

NOMBRE DEL FORMATO 

INFORME FINAL DE SUPERVISIÓN 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública x Pública Clasificada  Pública Reservada  
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VALOR INICIAL  
DOCE MILLONES SETECIENTOS VEINTICUATRO MIL 
DOSCIENTOS SIETE PESOS M/CTE  ( $ 47.370.843) 

FORMA DE PAGO 

El valor del presente contrato será pagado de los siguiente forma 
Un primer pago correspondiente al mes de febrero por valor de 
DOS MILLONES CUATROCIENTOS CINCUENTA Y DOS MIL 
OCHOCIENTOS CINCUENTA Y NUEVE PESOS M/L ( $ 2.452.859) 
.nueve (9) pagos iguales para los meses de marzo a noviembre 
por valor de  CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE 
MIL CIENTO ONCE PESOS ( $ 4.599.111 )  Y un ultimo pago 
correspondiente al mes de Diciembre por valor de  TRES 
MILLONES QUINIENTOS VEINTICINCO MIL NOVECIENTOS 
OCHENTA Y CINCO PESOS M/L( 3.525.985) 

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD 
PRESUPUESTAL 

8025 

CERTIFICADO DE REGISTRO 
PRESUPUESTAL 

29425 

VALOR FINAL DEL NEGOCIO 
JURÍDICO 

$ 47.370.843 

FECHA DE TERMINACIÓN FINAL 23/12/2025 

FECHA DE TERMINACIÓN 
ANTICIPADA (Sí aplica) 

23/12/2025 

VALOR TOTAL PAGADO $ 47.370.843 

VALOR TOTAL EJECUTADO $ 47.370.843 

SUPERVISOR ERMIT ANTONIO SANDOVAL GUEVARA 

APOYO A LA SUPERVISIÓN NO APLICA 

MODIFICACIÓN NRO.  NO APLICA 
CDP QUE RESPALDA EL 
MODIFICATORIO 

NO APLICA 

CRP QUE RESPALDA EL 
MODIFICATORIO 

NO APLICA 

SUSPENSIÓN NO APLICA 

CESIÓN DE CONTRATO NO APLICA 

FECHA DE SUSCRIPCIÓN DE LA 
CESIÓN 

NO APLICA 

FECHA DE INICIO DE LA CESIÓN NO APLICA 
 

2. ASPECTOS TÉCNICOS 

 

2.1 Obligaciones 

 

En virtud de la suscripción del contrato, el contratista adquirió las siguientes obligaciones: 

 

OBLIGACIONES 
 

¿CUMPLIÓ? 
 

PRODUCTO O EVIDENCIA 
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1. Colaborar en el desarrollo de 
actividades de formación 
profesional dentro de los 
programas ofrecidos por el 
Centro de Formación, 
garantizando condiciones de 
calidad. 
 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

2. Proveer al equipo de Sofía Plus 
la información necesaria para la 
asignación de roles y 
disponibilidad en la plataforma. 
 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

3. Realizar el seguimiento al 
proceso formativo de los 
aprendices que recibirán 
formación profesional. 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

4. Elaborar y entregar 
oportunamente los juicios 
evaluativos correspondientes a 
competencias, fichas y 
programas del Centro de 
Formación, dentro de los plazos 
definidos por la coordinación 
académica 
 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
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documental del centro de 
formación. 

5. Aplicar los procesos de gestión 
documental establecidos por la 
entidad.  

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

6. Asistir a los comités de 
evaluación de las fichas 
asignadas durante cada 
trimestre académico. 
 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

7. Contribuir en la formulación, 
desarrollo y ejecución de 
proyectos formativos, 
asegurando el cumplimiento de 
los entregables en cada una de 
las etapas establecidas. 
 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

8. Preparar, dentro de los plazos 
indicados por la coordinación y 
previo al inicio de cada trimestre 
académico, los materiales de 
apoyo para la formación (como 
el plan de concertación con los 
aprendices, la planeación 
pedagógica, las guías de 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
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aprendizaje y los planes de 
sesión) para su uso en las fichas 
asignadas durante el contrato 

aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

9. Dar apoyo en otras tareas 
asignadas por el supervisor que 
faciliten el seguimiento 
adecuado de la etapa lectiva y/o 
productiva de la formación. 

Si 

Las evidencias se encuentran 
cargadas en los informes 
mensuales de ejecución 
contractual desde el mes de 
marzo a diciembre 2025 
plataforma SECOP II y aprobadas 
por el supervisor del contrato, 
los reportes generados en 
aplicativo Sofía Plus y cargados 
en SECOP II y Drive de gestión 
documental del centro de 
formación. 

 

3. ASPECTOS LEGALES 

 

3.1 Garantías contractuales 

 

Como garantías se establecieron las siguientes: 

 

GARANTÍA ÚNICA DE CUMPLIMIENTO [Diligencie si aplica] 

ASEGURADORA COMPAÑÍA MUNDIAL DE SEGUROS S.A. 

NRO. DE PÓLIZA BQ-100098578 

CERTIFICADO O ANEXO 0 

FECHA EXPEDICIÓN 13/2/2025 

FECHA APROBACIÓN 13/2/2025 

AMPARO 
VIGENCIA 

VALOR 
DESDE HASTA 

Cumplimiento 13/2/2025 23/4/2026         $ 4.737.084 

Devolución del pago 

anticipado 
   

Salarios y prestaciones 

sociales 
   

Calidad del servicio    
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3.2 Cumplimiento del objeto 

 

El contratista dio cumplimiento pleno a las obligaciones establecidas en el objeto contractual, 

desarrollando las actividades y entregando los servicios conforme a las especificaciones técnicas, 

lineamientos y alcances definidos. La ejecución del servicio se efectuó con calidad, oportunidad y 

pertinencia, respondiendo de manera adecuada a las necesidades de la entidad y atendiendo 

oportunamente las solicitudes presentadas durante el desarrollo del contrato. 

 

Durante todo el periodo de ejecución no se generaron sanciones, requerimientos formales, advertencias 

ni procesos administrativos relacionados con su desempeño. Tampoco se presentaron situaciones de 

incumplimiento atribuibles al contratista, evidenciándose una gestión responsable y acorde con lo 

pactado. 

 

3.3 Cumplimiento de los aspectos del Sistema Integrado de Gestión y Autocontrol – SIGA 

 

No aplica 

 

3.4 Multas y sanciones 

 

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

 

3.5 Certificado de pagos de seguridad social 

 

Mediante los informes presentados por la supervisión durante la ejecución del contrato, los cuales fueron 

entregados para el proceso de pago, se evidenció que el contratista cumplió a cabalidad con el objeto y 

las obligaciones contractuales. 

 

3.6 Designación de la supervisión 

 

Que el ordenador del gasto realizó la designación de supervisión asi: 

 

1. ERMIT ANTONIO SANDOVAL GUEVARA el 13/2/2025 

 

3.7 Liquidación del negocio jurídico 

 

Que respecto de la liquidación del contrato se estableció :  De conformidad con el artículo 217 del Decreto 

Ley 19 de 2012, que modificó el artículo 60 de la Ley 80 de 1993, no será liquidado el presente contrato 

cuando el Supervisor de este, certifique a su finalización que el objeto y todas las obligaciones del contrato 

fueron cumplidas a satisfacción por el Contratista y que a éste se le canceló el valor total de los honorarios 
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pactados. En caso contrario, o cuando el contratista presente reclamación que impida considerar que las 

partes han terminado el contrato a paz y salvo, el presente contrato será liquidado de mutuo acuerdo 

entre las partes, dentro de los cuatro (4) meses siguientes a la fecha de su terminación por cualquier causa; 

en el evento de que las partes no lleguen a un acuerdo, el SENA procederá a liquidarlo unilateralmente en 

las condiciones y términos establecidos en los artículos 60 de la Ley 80 de 1993 y el artículo 11 de la Ley 

1150 de 2007. 

 

4. OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD 

 

NO APLICA. 

 

5. ASPECTOS FINANCIEROS 

 

5.1 Pagos realizados 

 

NO APLICA 

 

5.2 Estado financiero 

 

CONCEPTO VALOR 

Valor inicial del negocio jurídico $ 47.370.843 

Adiciones o disminuciones del negocio jurídico $ 0,00 

Valor de las reducciones $ 0,00 

Valor final del negocio jurídico $ 47.370.843 

Valor ejecutado $ 47.370.843 

Valor pagado $ 47.370.843 

Valor por pagar $ 0,00 

Valor a liberar $ 0,00 

 

 

Conforme a lo anteriormente expuesto, se debe: 

  

a)  Elaborar la liquidación bilateral del contrato teniendo en cuenta que no existen saldos por liberar o 

a favor de las partes, y que las obligaciones fueron cumplidos a satisfacción.] NO APLICA 

b) En virtud a las condiciones contractuales, el SENA pagará al contratista el saldo a favor del contratista 

previsto en el balance financiero, una vez se cumplan con las condiciones de pago]. NO APLICA 

c)  Solicitar a [Nombre del contratista] el reintegro al SENA, a la cuenta bancaria [Incluir el tipo y número 

de cuenta informado por área financiera], la suma de [Incluya el valor que se debe reintegrar]. NO 

APLICA 
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d) Una vez perfeccionada la liquidación del contrato, pagar a favor del contratista la suma de [Incluir la 

suma pendiente de pago]. NO APLICA 

e) Liberar a favor del SENA la suma de [incluir la suma por liberar].NO APLICA 

 

 

Para constancia se firma el día  23 del mes de Diciembre de 2025 

 

 

 
 

 

ERMIT ANTONIO SANDOVAL GUEVARA 

Supervisor del contrato 
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CONTROL DE CAMBIOS 

 

VERSIÓN 
FECHA DE ENTRADA EN 

VIGENCIA 
NATURALEZA DEL CAMBIO 

V2 29/03/2023 

Se realizan modificaciones en el Punto II Aspectos Técnicos, numeral 

1 obligaciones: En la tabla que se relaciona se eliminaron las 

columnas: 

No cumplió, 

Columna no se requirió el cumplimiento 

 

En el punto IV, numeral 1 pagos realizados, se eliminaron las 

columnas:  

NÚMERO DE CUENTA POR PAGAR, 

NUMERO DE OBLIGACIÓN, 

VALOR BRUTO VALOR, 

DEDUCCIONES 

 

Igualmente se modifica la columna valor neto pagado por Valor pago 

V4 08/11/2024 

Se incluyen numerales en las generalidades, 

Se incluyen notas internas para dar contexto a la información 

contenida en el formato. 

V5 30/09/2025 

El documento ha sido actualizado para incluir la clasificación de la 

información, la cual debe realizarse conforme a las directrices 

establecidas en el documento GOR-G-015 Guía Etiquetado de 

Información, disponible en la herramienta de gestión del SIGA. 

 

Se adecúa 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 conservación de bienes u obras. 
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