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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Espinal, Noviembre 2020

Sefior

Oscar Rolando Castro Guerra
SUPERVISOR CONTRATO No. 1366863
Coordinador Académico

Centro Agropecuario La Granja
Espinal

Asunto: Informe mensual de ejecucidén contractual Mes
Noviembre del afio 2020

Referencia: No. 1366863 del afio 2020

MARIA PAOLA PATARROYO TORRES, identificada con la cédula de ciudadania No. 28540040 de Ibagué, en mi
calidad de Contratista del SENA, en Formacién Virtual, en cumplimiento del Contrato de Prestacién de
Servicios de la referencia, a continuacidn, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de
cobro.

Valor y forma de Pago: TREINTA Y CUATRO MILLONES SEICIENTOS QUINCE MIL CINCUENTA Y SEIS PESOS
(534.615.056) Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago
correspondiente al mes de febrero de 2020 por valor de SETECIENTOS TREINTA Y UN MIL TRECIENTOS
CUATRO PESOS ($731.304). b) Un segundo pago por valor de NOVECIENTOS SETENTA Y CINCO MIL SETENTA
Y DOS PESOS ($975.072) correspondiente al mes de marzo de 2020. c) Nueve (09) pagos iguales
correspondientes a los meses de abril a diciembre de 2020 por valor de TRES MILLONES SEISCIENTOS
CINCUENTA Y SEIS MIL QUINIENTOS VEINTE PESOS ($3.656.520,00) cada uno.

Plazo: Sera hasta el 30 de diciembre de 2020

OBJETO:

Prestacidn servicios personales de caracter temporal como Instructor para planear, ejecutar y orientar la
Formacion Profesional Integral en las redes y dreas tematicas de formacidn, que programe el Centro Agropecuario
La Granja en sus diferentes niveles en modalidad presencial, virtual y a distancia complementaria, atendiendo las
politicas institucionales y la normatividad vigente.

CLAUSULA
No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Reportar mensualmente en el | Se reporta en el drive los soportes | Evidencias subidas en el

espacio de la Nube asignado para | correspondientes a las obligaciones | siguiente enlace:
la Titulada/ Complementaria | contractuales del mes de Noviembre | https://drive.google.com/dri
Virtual, los soportes | de 2020. ve/folders/13yKfHGtr7KE6W

correspondientes a cada XGCD8281eblsp0GUo0S2
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obligacién contractual y
relacionada en el informe de
ejecucion contractual mensual.

2 Participar en la planeacion de los | Durante el presente mes de | Pantallazo de las actividades
procesos formativos en | Noviembre de 2020, se realizd | realizadas en la fase de
modalidad virtual y a distancia, de | alistamiento en las fichas asignadas | alistamiento  (anuncios vy
acuerdo con los lineamientos | con ID 2243981, 2243982, 2243983, | asociacion de ruta de
institucionales, para el drea | 2243984 Pasteleria aprendizaje) en las fichas
temética del objeto contractual. asignadas con |ID 2243981,

2243982, 2243983, 2243984
Pasteleria

Evidencias subidas al drive:
https://drive.google.com/driv
e/folders/13yKfHGtr7KE6EWxG
CD8281eblsp0GU0S2

3 Participar cuando el centro de | Durante el presente mes de | No hay evidencia ya que la

formacion lo  requiera, en | Noviembre de 2020, no se desarrollé | actividad no se desarrollé en el
jornadas de disefio y desarrollo | actividad relacionada con esta | mes de Noviembre del 2020.
curricular de programas de | obligacion contractual.
Formacion Profesional Integral en
modalidad virtual y a distancia,
conforme a las necesidades
nacionales y a los lineamientos
institucionales requeridos.

4 Evaluar los aprendizajes previos | Durante el presente mes de | Pantallazos de la fase
correspondientes a las fichas | Noviembre de 2020, dentro de la | ejecucién en las fichas con ID
asignadas, de acuerdo con los | plataforma Territorium se evaluaron | 2243981, 2243982, 2243983,
procedimientos, plazos y | los aprendizajes previos a las fichas | 2243984 Pasteleria
herramientas tecnoldgicas que la | asignadas con ID 2243981, 2243982,
entidad defina. 2243983, 2243984 Pasteleria

5 Participar cuando el centro de | Durante el presente mes de | No hay evidencia ya que la
formacion lo  requiera, en | Noviembre de 2020, no se desarrollé | actividad no se desarrollé en el
proyectos de investigacion técnica | actividad relacionada con esta | mes de Noviembre del 2020.
y/o pedagdgica para fortalecer el | obligacidn contractual.
proceso de formacidon en
modalidad virtual y a distancia.

6 Ejecutar la formacion profesional | Durante el presente mes de | Pantallazo de las actividades
integral de acuerdo con el disefio | Noviembre de 2020, se impartid | realizadas en la fase de
curricular, desarrollo curricular y | formaciéon virtual a través de la | ejecucion en las fichas con ID
proyecto formativo de los | plataforma Territorium en los | 2221081, 2221082, 2221083,
programas virtuales del drea | programas de formacion con ID 222184, Elaboracion de
temdtica en el objeto del | 2221081, 2221082, 2221083, | Productos de Chocolateria
contrato. 222184, Elaboracion de Productos de | Fina Artesanal

Chocolateria Fina Artesanal 2243981, 2243982, 2243983,
2243981, 2243982, 2243983, | 2243984 Pasteleria
2243984 Pasteleria

Evidencias subidas al drive:
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https://drive.google.com/driv
e/folders/13yKfHGtr7KE6GWxG
CD8281eblsp0GU0S2

7 Aplicar estrategias de ensefianza, | Durante la fase de ejecucién: Pantallazo de las actividades
aprendizaje, seguimiento  y | Dentro de la plataforma Territorium | realizadas en la fase de
evaluacidn en modalidad virtual y | se impartié formacién en los cursos | ejecucion (Forosy grabaciones
a distancia, de acuerdo a los | asignados con ficha ID 2221081, | conferencias web) de las
lineamientos  pedagdgicos vy | 2221082, 2221083, 222184, | fichas con ID 2221081,
metodolégicos de la entidad. Elaboracion de Productos de | 2221082, 2221083, 222184,

Chocolateria Fina Artesanal Elaboracién de Productos de
2243981, 2243982, 2243983, | Chocolateria Fina Artesanal
2243984 Pasteleria 2243981, 2243982, 2243983,
2243984 Pasteleria
Se respondieron las publicaciones
de los aprendices en foros Sociales,
de dudas y tematicos. Evidencias subidas al drive:
https://drive.google.com/driv
Se evaluaron pruebas, actividades e/folders/13yKfHGtr7KE6WxG
interactivas y retroalimentaron las CD8281eblsp0GU0S2
actividades enviadas por los
aprendices.
Se publicaron anuncios y se enviaron
mensajes informativos del curso
durante las semanas de formacidn.
Se programaron y realizaron sesiones
sincronicas de atenciéon a los
aprendices a través de la herramienta
Meet Google, se enviaron diferentes
correos informando las novedades en
el transcurso del curso y de
motivacién para la participacion de la
misma actividad relacionada con esta
obligacion contractual.

8 Emitir juicio valorativo sobre el | Durante el presente mes de | Pantallazos de la plataforma
nivel de cumplimiento de los | Noviembre de 2020, se realizé el | SOFIA PLUS con los juicios
resultados de aprendizajes de las | proceso de cierre, asignando los | evaluativos en la fase de cierre
competencias del programa en | juicios evaluativos en la plataforma | de las fichas con ID 2221081,
modalidad virtual y a distancia, | SENA SofiaPlus a los aprendices que | 2221082, 2221083, 222184,
adquiridos por los aprendices en | Aprobaron y no Aprobaron los curso | Elaboracion de Productos de
el desarrollo de su formacion, | con ID 2221081, 2221082, 2221083, | Chocolateria Fina Artesanal
aplicando los procedimientos, | 222184, Elaboracion de Productos de
plazos y herramientas | Chocolateria Fina Artesanal
tecnoldgicas que la entidad
defina.

9 Registrar, verificar y hacer | Durante el presente mes de | Asociacion de la Ruta de
seguimiento oportuno en el | Noviembre de 2020, en el sistema de | aprendizaje a través del
sistema de informacién que la | gestion SenaSofiaplus, se verifico que | sistema de gestion
entidad defina para la Gestidon de | todos los aprendices seleccionados | SenaSofiaplus en las fichas
la Formacién Profesional Integral | estén asociados a la ruta de

www.sena.edu.co

®® ® SENAComunica

GTH-F-062 V.06


https://drive.google.com/drive/folders/13yKfHGtr7KE6WxGCD8281eblsp0GUoS2
https://drive.google.com/drive/folders/13yKfHGtr7KE6WxGCD8281eblsp0GUoS2
https://drive.google.com/drive/folders/13yKfHGtr7KE6WxGCD8281eblsp0GUoS2
https://drive.google.com/drive/folders/13yKfHGtr7KE6WxGCD8281eblsp0GUoS2
https://drive.google.com/drive/folders/13yKfHGtr7KE6WxGCD8281eblsp0GUoS2
https://drive.google.com/drive/folders/13yKfHGtr7KE6WxGCD8281eblsp0GUoS2

SENA

IN

siqa

en modalidad virtual y a distancia,
mediante las siguientes
actividades: a). Verificar que la
totalidad de los aprendices
seleccionados estén asociados a
una ruta de aprendizaje y su

estado sea matriculado. b).
Registrar  juicios  evaluativos,
realizar reconocimiento de

aprendizajes previos, para los
aprendices nuevos, reintegrados
trasladados. e). Comunicar al
Coordinador Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades de
aprendices y hallazgos en el
registro de la informacioén.

aprendizaje y se verific su estado de
matricula en las fichas con ID
2243981, 2243982, 2243983,
2243984 Pasteleria

Y se registraron juicios evaluativos
para las fichas con ID 2221081,
2221082, 2221083, 222184,
Elaboracion de Productos de
Chocolateria Fina Artesanal

con ID 2243981, 2243982,
2243983, 2243984 Pasteleria

y registro de evaluacién de
juicios en las fichas 2221081,
2221082, 2221083, 222184,
Elaboracién de Productos de
Chocolateria Fina Artesanal

Evidencias subidas al drive:
https://drive.google.com/driv
e/folders/13yKfHGtr7KE6EWxG
CD8281eblsp0GU0S2

contractual en los aplicativos
definidos por Colombia Compra
Eficiente, con la finalidad que la
Entidad Estatal, pueda consultar
su informacidn en calidad de
contratista, cuando asi lo
requiera.

documentos solicitados por la
entidad al momento de Ia
adjudicacion del contrato y se publica
para el mes de Noviembre de 2020 el
informe mensual de ejecucion del
contrato y el plan de pagos.

10 Aplicar y hacer cumplir el | Se publica anuncio indicando la ruta | Anuncio de bienvenida con la
reglamento del aprendiz y el | para la visualizacién y socializacidon | ruta para la visualizacién del
manual de convivencia instaurado | del manual de convivencia dentro de | manual de convivencia vy
en la institucion. la plataforma Territorium. reglas de comportamiento.

Evidencias subidas al drive:
https://drive.google.com/driv
e/folders/13yKfHGtr7KEBWxG
CD8281eblsp0GU0S2

11 Apoyar procesos de Registro | Durante el presente mes de | No hay evidencia ya que la
calificado para los programas de | Noviembre de 2020, no se desarrollé | actividad no se desarrollé en el
educacion superior del area | actividad relacionada con esta | mes de Noviembre del 2020.
temdtica objeto del presente | obligacién contractual.
contrato, cuando el centro lo
requiera.

12 Realizar seguimiento a los | Durante el presente mes de | No hay evidencia ya que la
aprendices que ingresan a la | Noviembre de 2020, no se desarrollé | actividad no se desarrollé en el
etapa productiva en modalidad | actividad relacionada con esta | mes de Noviembre del 2020
virtual y a distancia segun la | obligacién contractual.
asignacion y requerimientos del
centro de formacion.

13 Participar en los procesos de | Durante el presente mes de | No hay evidencia ya que la
autoevaluacién de programas de | Noviembre de 2020, no se desarrollé | actividad no se desarrollé en el
formacion virtual y a distancia en | actividad relacionada con esta | mes de Noviembre del 2020
el obligacion contractual.

Centro de Formacion.
14 Cargar y actualizar la informacidn | Se cargd al aplicativo SECOP Il los | Estos documentos se

encuentran publicados dentro
del aplicativo SECOP II.
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15 Las demds necesarias para el cabal | Durante el presente mes de | No hay evidencia ya que la
cumplimiento del objeto | Noviembre de 2020, no se desarrollé | actividad no se desarrollé en el
contractual. actividad relacionada con esta | mes de Noviembre del 2020.

obligacion contractual.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una vez
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe
Legalizacidn 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 continuacidn el soporte de la legalizacidn de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte
integral del presente informe de ejecucion contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM| No DE LA ORDEN LUGAR DE Z
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1.
2.

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

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Enlace del drive como evidencias del cumplimiento de las
obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y fotocopia de la planilla- recibo de pago de
aportes a salud, pensiones y ARL, N° 9412036325 expedido por “Aportes en linea” correspondiente al mes
de Octubre del afio 2020. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Las evidencias reposan en el drive del supervisor de contrato en el siguiente enlace:
https://drive.google.com/drive/folders/13yKfHGtr7KE6WxGCD8281eblspOGU0S2

MARIA PAOLA PATARROYO TORRES
Contratista
C.C. No. 28540040 de Ibagué

Recibi a satisfaccion:

Oscar Rolando Castro Guerra
Supervisor Contrato 1366863 de 2020
Coordinador Académico.
301120LB56
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ALISTAMIENTO DE CURSOS

CURSO 1 - ANUNCIO FICHA ID 2243981
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MARIA PAOLA PATARROYO TORRES
fecha de inkcio: 25 de Noviembre del 2020 - fecha de vigencia: 30 d Diciembra del 2020

Asunto: Bienvenidos

iBienvenidos!

Una cordial bienvenida para [odos, les Oeseo Io mejor en =l desarrollo de esta experisncia virtual con el
programa de formacisn sompiementaria "Pastelenia 2243961, €l curso e una duracién de cuarenta (40)
horas iniciando el dia Viemes 27 d y finaliza el 23 de Di 2020, teniendo como fecha
mixima pata Ja entraga de evidencies o 22 db Diciembre 2020

Mi nombre es MARIA PAGLA PATARROYO TORRES ¥ seré su instructor, recuerden que estoy para ayudarios
y guiarlos durante el proceso de aprendizaje, me pueden contactar a raves de los espacios intemos de
comunicacién como es el foro de dudas e inquistudes, mensaieria intema o al correo electiénico
MPataToySt@mIsena.edu.co.

En el menii de la plataforma encuentran la opcién contenido del curso. - proyectos - Informacion del
Programs, que confiene Ia presentacion del programa con informacién sobre reglas de juego, futoriales,
de intemet). resultados d asociadas. técnicos

de plataforma, entre ofros elementos que deben conocer muy bien.

Para iniciar este proceso de formacion, desarrollen |
encuentran en Contenido del Curso- Pasteleria. - Proyectos - "Actividades iniciales” pues alll encontrardn
un sondeo de conocimientos previos y Ia invitacion para participar en el foro social, donde podran presentarse y
dejar sus expectativas frente al programa de formacion

Asi del botn Ci ubicado e Curso-Pasteleria. - Proyectos,
encontraran las actividadss que ss desarrollaran, dulamelodn &l proceso

ara su formacién. Los invito a que conozcan la plataforma
haciendo un recorrido por cada uno de los enlaces dispusstos en ella

[Recuerde: "El éite de iz interés y iso con ef que se
asuma”

Instructora Virtual - Maria Pacla Patarroyo Tores

0 Me ousta 0 Comentariofs)

° CURSO 2 - ANUNCIOS FICHA ID 2243982
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MARIA PAOLA PATARROYO TORRES

fecha de inicio: 25 de Noviembre del 2020 - fecha de vigencia: 30 de Diciembre del 2020

Asunto: Bienvenidos

iBienvenidos!

Una cordial bienvenida para 1000s, Ies 0ese0 1o mejor en &l desarmollo de esta experiencia virtual con el
programa de formacion complementaria "Pasteleria 2243982". El curso fiene una duracion de cuarenta (40)
horas iniciando el dia Viemes 27 de Noviembre y finaliza el 23 de Diciembre del 2020 , teniendo como fecha
méxima para la entrega de evidencias el 22 de Diciembre 2020

Mi nombre es MARIA PAOLA PATARROYO TORRES y seré su instructor, recuerden que estoy para ayudarios
y guiarlos durante el proceso de aprendizaje. me pueden contactar a fravés de los espacios intemos de
comunicacion como es el foro de dudas e inquietudes, mensajeria intemna o al correo electrénico
mpatarroyot@misena.edu.co.

En el mend de la plata(mma encuentran Ia opeién contenido del curso. - proyectos - Informacién del
Programa, q del programa con i sobre reglas de juego, tutoriales,
convivencia(etiqueta de |n\emel) resuttados de ias asociadas. técnicos
de plataforma, entre otros elementos que deben conocer muy bien.

Para iniciar este pi de formacién, es q las v’ se
encuentran en Contenido del Curso- Pasteleria. - Proyectos - "Actividades iniciales” pues alli encontrarin
un sondeo de conocimientos previos y la invitacion para participar en el foro social, donde podran presentarse y
dejar sus expectativas frente al programa de formacion.
Asi mismo uemm del boton Cronograma ubicado en Contenido del Curso-Pasteleria. - Proyectos,

que se durante todo el proceso.
Es importante que dediquen el tiempo necesario para su formacién. Los invito a que conozcan |a plataforma
haciendo un recorrido por cada uno de los enlaces dispuestos en ella

Recuerde: "El éxito de este programa depende de la responsabilidad, interés y compromiso con el que se

structora Virtual - Maria Paola Patarroyo Torres




CURSO 3 - ANUNCIOS FICHA ID 2243983

MARIA PAOLA PATARROYO

@

[ MARIA PAOLA PATARROYO TORRES
fecha de inicio: 25 de Noviembre del 2020 - fecha de vigenaia: 30 de Diciembre del 2020

@ Asunto: Bienvenides

® iBienvenidos!

a Una cordial bienvenida para todos, Ies deseo lo mejor en &l desarrollo de esta experiencia vilual con &l
programa de formacion complementaria “Pasteleria 2243983", El curso liene una duracion de cuarenta (40)
haras iniciando =l dia Viemes 27 de Noviembre y finaliza €1 23 de Diciembre del 2020, tenjendo como fecha

m méxima para la entrega de evidencias el 22 de Diciembre 2020
Mi nombre es MARIA PAOLA PATARROYO TORRES y seré su instructor, recuerden que estoy para ayudarlos
v guiarlas durante &l proceso de aprendizaje, me pusden contactar a ravés de los espacios intemos de
comunicacion como es el fore de dudas ¢ inquistudes, mensajeria inlema o al comeo electronico

mpalarroyol@misena.edu.co.

En &l menil de a plataforma encuentran |2 opcién del curso. del
Programs, que conliene Ia presentacion del programa can informacién sobre g e juego, tutoriales
= convivencia(stiqueta de intemet). resultados de asociadas técnicos
= de plataforma, entre ofros elementos que deben conoeer muy bien.
Para iniciar este proceso de formacion, las iniciales que se
encuentran en Contenido del Curso- Pasteleria. - Proyectos - "Actividades iniciales™ pues alll encontrarin
un sendeo de conocimientos previos y la invitacion para participar en el foro social, donde podran presentarse y
dejar sus sxpeciativas frente al programa de formacion.
Asi mismo dentro del botén Cronograma ubicade en Contenido del Curso-Pasteleria. - Proyectos,
encontraran las actividades que se desarrollaran, durante todo el proces
Esi u formacién. Los invito 2 que conzcan I3 plalaforma
hacienda un recorrido por s o e o eniaces dispuestos en ella_
"El éxito de este p depende de la interés y compr con ef que se
asuma
nstructora Virtual - Maria Torres o
0 Me qusta © 0 Comentario(s)
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MARIA PAOLA PATARROYO TORRES
fecha de inicio: 25 de Noviembre del 2020 - fecha de vigencia: 30 de Diciembre del 2020

Asunto: Bienvenidos

iBienvenidos!

Una cordial bienvenida para todos, les deseo lo mejor en el desarrolio de esta experiencia virtual con el
programa de formacion complementaria "Pasteleria 2243984", El curso tiene una duracion de cuarenta (40)
horas iniciando el dia Viemes 27 de Noviembre y finaliza el 23 de Diciembre del 2020 , teniendo como fecha
'maxima para la entrega de evidencias el 22 de Diciembre 2020

Mi nombre es MARIA PAOLA PATARROYO TORRES y seré su instructor, recuerden que estoy para ayudarios
y guiarlos durante el proceso de aprendizaje. me pueden contactar a través de los espacios internos de
‘comunicacién como es el foro de dudas e inquietudes, mensajeria intemna o al correo elecironico
mpataroyot@misena.edu.co.

En el mend de la Ia opci del curso. - i6n del
Programa, que contiene |a presentacion del programa con informacion sobre reglas de juego, tutoriales,
convivencia(etiqueta de intemet), resultados de asociadas, técnicos
de plataforma, entre otros elementos que deben conocer muy bien.

Para iniciar este proceso de formacion, es necesario que desarrollen las Actividades iniciales que se

encuentran en Contenido del Curso- Pasteleria. - Proyectos - "Actividade: iales" pues alli encontraran

un sondeo de conocimientos previos y la invitacién para participar en el foro social, donde podran presentarse y

dejar sus expectativas frente al programa de formacion.

Asl mismo demr del bolon Cronograma ubicado en Contenido del Curso-Pasteleria. - Proyectos,
, durante todo el proceso.

Es mpoﬁanm que ued»quen el ﬂempo necesario para su formacion. Los invito a que conozcan la plataforma

haciendo un recorrido por cada uno de los enlaces dispuestos en ella.

Recuerde: "El éxito de este programa depende de la
asuma"

Instructora Virtual - Maria Paola Patarroyo Torres

A oAdes il ! PSR

interés y iso con el que se




CURSO 1 - ASOCIACION RUTAS DE APRENDIZAJE FICHA ID 2243981

L}
SOﬁaPIus w & MARIA PAOLA PATARROYO ©Ayudaysopote i Bandejadetareas  BFLMSSENA @ CambiarClave  Salir &

Instructor A e

& Disefio Curricular . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

Opciones de bisgueda

[# Ejecucion de la Formacion v
. - = 2. _PAS
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacidn 2243681 - PASTELERIA =l
s
Consultar Ruta del Aprendiz -
Ruta de Aprendizaje® RUTA VIRTUAL 2243081 méQ

Generar Excel de Planeacion &

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje - La operacién Aseciar aprendices a ruta se realizd exi I 20 Aprendi ) i a la Ruta de Aprendizaje: RUTA VIRTUAL 2243981. Se ha enviado un correo electrénico a los

aprendices asociados a la ruta
Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Ascociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimienta de Aprendizajes
Previos

° CURSO 2 - ASOCIACION RUTAS DE APRENDIZAJE FICHA ID 2243982

.
SOﬁa Plus % & MARIA PAOLA PATARROYO ©Ayudaysoporte  ESBandejadetareas  # LMSSENA @ Cambiar Clave  Salir &
Instructor - -
@& Disefio Curricular ¢ Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
: . . Opciones de blisqueda
(# Ejecucion de la Formacion -
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacion” 2243082 - PASTELERIA =]
o
Consultar Ruta del Aprendiz o e BUTA VIRTUAL 2243022 o4aQ
Generar Excel de Planeacién 2
Generar PDF de Proyecto Formativo
Besfion de 1a Ruta de Aprendizaje La operacién Asaciar aprendices a ruta se realizd exi 1 : 80 Api i ) i 2 la Ruta de Aprendizaje: RUTA VIRTUAL 2243982. Se ha enviado un correo electrénico a los

aprendices asociados a la ruta
Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizsje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos




° CURSO 3 - ASOCIACION RUTAS DE APRENDIZAJE FICHA ID 2243983

.
Soﬁa Plus 7% & MARIA PAOLA PATARRO! ©Ayudaysopote  EEBandejadelareas @ LMSSENA @ CambiarClave  Salir &
Instructor ~ -
@ Disefio Curricular , Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
. " . Opciones de bisqueda
[# Ejecucion de la Formacion -
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacior 2243082 - PASTELERIA o4
P
Consultar Ruta del Aprendiz oy BUTA VIRTUAL 2243033 m4Q
Generar Excel de Plansacion 4
Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje ~ La operacién Asociar aprendices a ruta se realizo exi 1 : 80 i ) i ala Ruta de je: RUTA VIRTUAL 2243983 Se ha enviado un correo electronico a los

aprendices asociados a la ruta
Asociar Aprendiz a una Ruta de

Aprendizzje

Evaluar Ruta de Aprendizsje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizzje
Previos Masiva

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

° CURSO 4 - ASOCIACION RUTAS DE APRENDIZAJE FICHA ID 2243984

L}
Soﬁap|u5 W & MARIA PAOLA PATARROYO ©Ayuday soporle B Bandejadefareas  # LMSSENA @ Cambiar Clave Salir &
Instructor - .
# Disefio Curricular . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

Opciones de bisgueda

[# Ejecucién de la Formacién ~
Administrar Ruta de Aprendizaje - Ficha de caracterizacian” 2243024 - PASTELERIA o4
F
Consultar Ruta del Aprendiz -
Ruta de Aprendizajet RUTA VIRTUAL 2243834 oL Q

Generar Excel de Plane: 2

Pedagogica Consultar Aprendices

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de |a Ruta de Aprendizaje ~ La operacién Asaciar aprendices a ruta se realizo exif -1 80 Api i ) i a la Ruta de Aprendizaje: RUTA VIRTUAL 2243984. Se ha enviado un correo electrénico a los

aprendices asociados a la ruta
Asociar Aprendiz a una Ruta de

Aprendizaje

Evaluzr Ruta de Aprendizsje

Evaluzr Ruta de Aprendizsje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizsjes
Previos




FASE DE EJECUCION

CURSO 1 - FOROS FICHA ID 2221081

MARIA PAOLA PATARROYO

»

LC)

M @ b @& @

ELABORACION DE
PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINA
ARTESANAL. (2221081)
P66210090 CO2221081
R73 C9123

®
SENA

Imparfido por.
MARIA PAOLA PATARROYO
TORRES

Herramientas
@ Anuncios
2 Paicpsntes

nfarmacion

@ Contenido del curso
@ Edicidn de contenidos.
B Wétrcss de Encuestas
© Foros

© Evidencias

B SCoRM

™ Sesion en linea

3 Evaluaciones

W wikis

@ Asistencia

CIForos

Foro de Dudas & Inquietudes
Respuestas (4) & Indvicual

Nuevas (0}

Foro calificable:No

‘Subir archives:No

Foro dispanible:Si

Rubrica: No asignada

Facha de inicie: 2020-02-10 00:00:00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

Evidencia: Foro tematico ¢Por qué es i

Respuestas (8) & Indvicual

Husvzs (0)

Foro calificable: Si

Subir archivos:No

Foro cisponible-5i

Rbrica: Mo asignada

Fecha de inicio: 2018-12-1500:00:00 Fecha fin: 2020-12-21 00:00:00

Fore social

Respuestas (12) & Indnidusl

Nuevas (0}

Foro calificable:No

Subir archivos:No

Foro dispanible:Si

Rbrica: Mo asignada

Fecha de inicio: 2018-12-15 00:00:00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

Editar X

Editar X

Editsr X

CURSO 2 - FOROS FICHA ID 2221082

»

MARIA PAGLA PATARROYO

@

B D ¥4 B

fil

ELABORACION DE
PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINA
ARTESANAL. (2221082)
PE6210090 CO2221082

o
SENA

Impartida por
MARIA PACLA PATARROYO
TORRES

Herramientas
8 Anuncios
& Participantes

nformacién

@ Contenido del cursa
@ Edicién de contenidos
B wétrcas ge Encuestas
©* Foros

© Evidencias

= SCORM

= Sesion en linea

& Evaluacionas.

M wikis

© psistencia

C'Foros

Foro de dudas ¢ inquietudes
Respuestas (12) & Individual

Nusvas (0)

Fora cafficable:No

Subir archivos:No

Foro disponible:Si

Ribrica: No asignada

Facha da inicio: 2020-02-18 00:00:00 Fecha fin: 2020-12:31 00:00:00

Evidencia: Foro temitico ;Por qué es i enta de
Respuestas (7) & Individual
Muevas (0}

Fora caificable: Si
Subir archivas:No

Fora disponible:Si

Rilbrica: No asignada

Facha dainicia: 2010-12-15 00:00:00 Feeha fin: 2020-12-21 00:00:00

Foro social
Respuestas (25) & Incnidus!

Muevas (0)

Foro calificable:No

Subir archives:No

Foro disponible-Si

Rilbrica: No asignada

Fecha de inicio; 2010-12-1500:00:00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

Editar

x

Editar

x

Editar

x




CURSO 3 - FORO FICHA ID 2221083

ELABORACION DE
PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINA
ARTESANAL. (2221083)
P66210090 CO2221083
R73 C9123

®
SENA

Impartida por.
MARIA PAOLA PATARROYO
TORRES

il @ D % B ®»

Herramientas

B Anuncios

& Panicipantas
Informacién

@ Contenido del curso

@ Edicién de contenidos

8 Mtricss os Encuestas

& Foros

@ Evidencias

B scorRmM

™ Seosion en linea

@ Evaluaciones

W wikis

© asistzncis

"Foros

Foro de dudas e inquietudes
Respuestas (8) & individual

Subir arhivos:No
Foro disponible:Si

Ribrica: No asignada

Fecha de inidio: 2020-03-18.00:00:00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

Evidencia: Foro tematico cPor qué es il el enla
Respuestas (5) & Indivicusl

Nuevas (0

Foro calificable: Si

Subir archives:No

Foro disponible:Si

Ribrica: No asignada

Fecha de inicio: 2018-12-1500:00:00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

Foro social

Respuestas (11) & Ingividual

Nuevas (0

Foro calificable:No

Subir archives:No

Foro disponible:Si

Ribrica: No asignada

Fecha de inicio: 2018-12-1500:00:00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

de

@

Editar X

Editar X

S

° CURSO 4 - FOROS FICHA ID 2221084

ELABORACION DE
PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINA
ARTESANAL. (2221084)
P66210090 CO2221084
R73 C9123

o
SENA

B D W B B

Impartido por:
MARIA PACLA PATARROYO
TORRES

m

Herramientas

@ Anuncies

& Participantes

Informacién
@ Contenido del curso
@ Eds

B métricas de Encuestas

i6n de contenidos

© Foros

© Evidencias

B SCORM

= Sesién en lines
& Evaluaciones
M Wikis

@ Asistencia

'Foros

Foro social
Respuestas (23) & Individual
Nusvas (0}

Foro calificable:No

Su

archivos:No

Foro disponible:Si

Riibrica: No asignada

Fecha de inicio: 2018-12-15 00:00:00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

Foro de dudas & inquistudes
Respuestas (7) & Individual
Nusvas (0}

Foro calificable:No

Subir archivos:No

Foro disponible:Si

Riibrica: Mo asignada

Fechs de inicio: 2020-03-19 0C:

X00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

Evidencia: Foro temdtico ;Por qué es i ol enla
Respuestas (7) & Individual
Nusvas (0}

Foro calificable:Si

Subir arehivos:Ho

Foro disponible:Si

Riibrica: No asignada

Fecha de inicio: 2018-12-15 00

X00 Fecha fin: 2020-12-31 00:00:00

ﬂ M ‘ ' v‘ MARIA PADLA PATARROYO (&)
A

Editar X

Editar X

Editar X




CURSO 1 — GRABACIONES EN LINEA FICHA ID 2221081

Regresar |

ELABORACION DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINAARTESANAL. (2221081) ¥ PRIMERA CONFERENCIA WEB

- Ocultar deseripeién

ion De Frodu Chocolateria Fina
1)

A ® 141 @

formasién Programa

Granograma Primera Conferencia Web
vidades Iniciales Archivos:
vidad 1
e view?usp=sharing

vidad 2

AN

Biblioteca

Software para & curso

- A ® 1de1 @

CURSO 2 — GRABACIONES EN LINEA FICHA ID 2221082

@

Regresar <

ELABEORACION DE PRODUCTOS DE PRIMERA CONFERENCIA WEB

CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL. (2221082} v

- Ocultar descripcidn
De Productos De Chocolateria Fina

M ® 1de1 @

Primera Conferencia web
Archivos:
view?usp=sharing

mrR

e

PEWPWw

LA 8K

Tutoriales
Saftware pars el curso

. A © 1de1 @




CURSO 3 — GRABACIONES EN LINEA FICHA ID 2221083

ﬂ' "" TERGENEIERIETD 5

Regresar .
ELABORACION DE PRODUCTOS DE RA
CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL. (2221083) - PRIME CONFERENCIA WEB
- Ocultar descripsién
#® © 1de1 @
roncgrama Primera Conferencia web
dades Inicizles OrTecs
view?usp=sharing
mgrese Gonferencia Web
Grabacionas Gonferancia Web
[A Primera Conferancia Web -
[A! Segunda Confer Wab N
[#) Tercera Conferencia Web v
[3] Cuaria Conferencia Web Ve
Tutorisies
Software pars el o
N A @ 1de1 @
“ »

° CURSO 3 — GRABACIONES EN LINEA FICHA ID 2221084

Fat ‘E ‘ "‘ MARIAPAOLA PATARROYO g

Regresar <
ELABORACION DE PRODUCTOS DE RA
CHOCOLATERIA FINAARTESANAL. (2221084) ¥ EHIMERALCONEERENCIAWED)
- Coultar descrip:
e Chocolateria Fina
A @ 101 @

Informacién Programa
Cronograms Primera Conferencia Web
idades Iniciales Archivos:
= view?usp=sharing
idad 2
idad 3
idad 4

-

~

e

~
Tutorikes
Software para el cursa

_ # © 1001 @




FASE DE CIERRE

CURSO 1 - CENTRO DE CALIFICACIONES ID 2221081

A = [",‘ MARIA PAOLA PATARROYO

Descripeion de Colores Ponderaciones y Resultados de Aprandizaje

ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL. (2221081)

Mostrar todas las celdas que contengan (Ay D) ™

Emiar comso 3 ususros seleccionadas m m

108783508 7es

O 10ss93972der

(CALEB DE JESUS ALVERMIA CARDENAS

ELIANA MARCELA SUAREZ SOLANG

calen semiaza@gmail.com

marcslssuzrez] S@hatmail e

Seméfora.

Regresar

[— [T ——

@ @ @ @ @ @

@ an q
U1E1 MapaC UZ2E1Conrol UZE2 Cartilla U3E1Procesc U3E1ForoTe U4E1Elabors UAE2 Planta WLEUEEEELCE I

O 10s8s57508cc SANDRA JOHANA TARAZONA CHAVEZ johanatarazana Eyahoa commx E - A A A A A
O ioserizoose CIANA CAROUNAVILLAMIZAR BECRAN | cianad e@hommsiicom =
0O | 1102793807 JUAN ALEXANDER SANCHEZ TAMARA jast12@misena educo [ ox ]
O 110zs00136c MIARIC ANDRES ATENCIO RUIZ marioandresatencionuiz@gmail.com % & A A a A A

O | 1113641675cc

O | 11182204460

O | 1121207188

TATIAMA BARRERA QUINAYAS

GLORIA AMBARD CABAL FERNANDEZ

JEFFER MAMUEL MACEDO MURAYAR]

satianabarreral825@netmail.cam

g-lo-a@hotmail.com

jefryvic_vic@hotmail.com

° CURSO 2 — CENTRO DE CALIFICACIONES ID 2221082

] lu MARIA PAOLA PATARROYO

Descripcisn de Colorss Pondsraciones y Resultados de Aprendizaje

ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL. (2221082) Regresar

Mostrar todas las celdas que contengan (Ay D) v

[y [y e [

Semafora @ @ @ @ @ @ @
[m] U1E1 Mapa € U2EiControl UZE2 Cartilla U3E1Proceso U3E2 ForoTe U4E1 Elabora UAE2 Planta tivid

1053208027 ec CARGLINA MONTERROSA MORA caritomora23 @hotmail com [ ox |
O 1orzssoiize SOFIA ALZJANDRA MUROT GARCIA sofiagarcia7524@gmail.com 1004 A A A A A A
O 107622121%cc GINETH JASZLEIDY IEANEZ COLORADD ginethjcp@gmail.com m
O 1o7escaside OSCAR MAURICIC RINCON RODRIGUEZ osarmauriciorincinredriguez@gmailcom m
O 1oszessnzece YULY LIZETH CAMARGO FERNANDEZ yulyferB6@hotmail.com [ o |
O 1028418450 DARLY VIVIANA SOCARRAS BARAOS darlyvivianasoksrrasharros@gmail.com 100 A A A A A A
O 10s3042437cc YINA MARCELA AVILA DOMINGUEZ gimarD2 d@gmail.com [ ox |
O 10823072930 LEIDY JOHANNA SUAREZ BONILLA Isidysusrez685@gmail.com I A

O 1oss345145ce

MARIA ALEIANDRA RODAS BOMILLA

rodasbonillamariaaljandra@gmail.com




CURSO 3 — CENTRO DE CALIFICACIONES ID 2221083

= '; 2\ MARIA PAOLA PATARROYO

Descripcion de Colores Ponderaciones y Resultados de Aprendizajs

ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL. (2221083)

Mostrar todas las celdas que contengan (Ay D} ¥

[ [ [ r—

@

377510162

O saes72secc

O zeaemazee

O szos7001cc

O asisorzzee

O spezoesecc

O szioeisaee

O szamiszecc

O szsesesscc

MILENA PATRICIA LUQUE RIVERO

ZAIRA MARGARITA QUIRDGA PARRA

LUCY ESPERANZA BUITRAGO SARMIENTD

YRIAM SALOME ALVAREZ BAYER

IMAJA SOFIA JIMENEZ DONADO

ROSA ANDREA MORALES MENDEZ

LUISA FERNANDA CHAVES PULIDO

HELDA LILANA CHITIVA BELTRAN

DIANA MARA LOZAND

Iug0 1 @hotmail com

zairaqui@hatmail.com

Lucyazul 1 77.Ies@gmail.com

salomesivarazzea@gmailcom

majgiimenez1 885 @gmail.com

andreamers@hotmail.com

Iulsymao@gmail.com

lisnchitiribi@gmail. com

dianitamra@gmail.com

Seméfora

[ I I < I A

§

UTE1 Mapa € U2E2 Control

A

@

A

Regresar

Buscan

@ @ @ @ @

UZE2 Cartilla  U3E1Proceso  U3E2 ForaTe U4E1 Elsbors UAE2 Planta [WCE USSR

A
A
A A A A
A

° CURSO 4 — CENTRO DE CALIFICACIONES ID 2221084

A = [‘ 2| MARIA PAOLA PATARROYO

Descripcién de Colores Ponderacionss y Resultados de Aprendizaje

ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL. (2221084)

Mostrar todas las celdas que contengan (Ay D)

Empm— p gy

101421528168

O 10184737840

O 10132322600

O 1010016088

O 1ozo7assazce

O 10228246630

O 1030616566ac

O 1031157746cc

O 1031161427ec

CLAUDIA LORENA RUIZ MGRA

JORGE ANDRES HEAMANDEZ LEGUZAMG

RAFAEL FABIAN TORRET AMAYA

SANDRA ARIAT

ERNANDED

AN FELIPE ACOSTA ROMERD

DIAMA BILAR GOYENECHE MARTINEZ

CRISTHIAN LEONARDD CHIQUIZA SIERRA

ALEIANDRA MALAGON ORTIZ

Isrenselzitros0@gmailcom

Jjorge hemangez@instinutoi3 du.co

risbian16@gmail. com

cllazos@gmail.com

san_1423@hotmail.com

fvan scosts0] @est uertemado sdu co

disnagaysnechem@hotmail.com

cish_chiquiza@hotmailcom

slzjznarsmalsgenonz @gmail com

Semaforo

f B A A A

[— [r————

@ @

Regresar

Busear:

@ @ @ @ @ L)

U1EI Mapa€ U2E1Control U2E2 cartilla U3E1 Procesc U3E2ForoTe UM4E1 Elabora U4E2 Planta WLGTRTEREH

A a a A A
A a A A
& A A A &




CURSO 1 — ASIGNACION DE JUICIOS EVALUATIVOS ID 2221081

echa del

Reporte de Juicios de Evaluacion

eporte:

Ficha de Caracterizacion:

Modalidad de Formacion:

Regional:

Centro de Formacidn:

fiiEEN
22210
BE210090
2

ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESAMAL.

TERMINADA POR FECHA
2et0fz0z0

261112020

WIRTUAL

73-REGIONAL TOLIMA

9123 - CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

Tipo de Numero de THombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje |Juicin (3
=5 000363422 MIGLEL AMNGEL AREYALO VELAMDIA CAMNCELADO 3810 - MOLOEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIDA, POR MEDIO [ 471808 - DETERMIMNAR LA IMFORTAMCIA DEL ATEMPERADOENEL |FOREVALUAR
MECARICO O MANUAL SEGUN PROGRAMACI(N DE PRODUCCION | MEJDRAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
S, 1 =Tl ] 1= YT 85 = o 0= = e -3 =10 = T = o - ——
=5 000363422 MIGLEL AMNGEL AREYALO VELAMDIA CAMNCELADO 3810- MOLDEAR LA PAsTA DE CHOCOLATE OETERIDA, POR MEDIO | 471803 - DESCRIEIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS ¥ EQUIPOS FOREVALUAR
cC 000363422 MIGLEL AMGEL AREYALD VELAMDIA CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE DBTEMIDA, POR MEDIOH | 471870 - ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TEMIENOO EM [FOR EVALUAR
cC 000363422 MIGLEL ARGEL AREYALD VELANDIA CAMCELADD 3810 - MOLOEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR MEDIO [ 471811 - IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA POREVALUAR
MECANICO 0 MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DF PRODUCCION | SALUDY ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAD DE ACUERDO
cMEBCOCEL
il 000579972 TARIE VALENTING FRIZ PINZON FOR CERTIFICAR | 3810 - MOLDE AR LA, PAST A DE CHOCOLA TE DETERIDA, POR MEDID | 471608 - DE TERMINAR LA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADOENEL | APROBA00
MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS DF!GANDLEF’T\CAS
LLCEC, JElOL e CE L0 S e IO e LU C O L TEE LA CE ACLCEnn 0
il 000579972 T AR VALENTING Iz PINZON R CERTFCAR [ 350 MO AT T FRaTE TE CHOCOLATE DB TERIDIA, POR MELI | 471608 - DESCRIBIR LS HERRAMIERT A5, ITENSILIOS 7 EQUIPOS | APROBADD
| Tl 000679572 TAMAVALENTINA RUIEZ FINZON PORCERTIFICAR 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTERIDA, POR MEDID | 471610 - ELABORAR PRODUCTOS OE CHOCOLATERIA, TENIEMOOEN | APROBADD
Tl 000674572 TAMA VALENTINA RUIZ FINZON FORCERTIFICAR  [3810- MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTERIDA, FOR MEDIO [ 47161 - IDEMTIFICAR LAS FROFIEDADES BEREFICAS FARA LA AFPROBADO
MECANICO O MANUAL, SEGOM PROGRAMACION DE PRODUCCION |SALUDY ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAD DE ACUERDD
e e
Tl 000207333 KAREM JULIETH FENA. FODFIGUES CANCELADD 3810 - MOLOEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR MEDIO [ 471802 - DETERMIMAR LA IMFORTAMCIA DEL ATEMPERADOENEL [FOREVALUAR
|, MECANICO O MANUAL, SEGUMN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS DFEGP\NDLEF’T\CP«S
z
° CURSO 2 — ASIGNACION DE JUICIOS EVALUATIVOS ID 2221082
Reporte de Juicios de Evaluacion
Fecha del Reporte: THIRZ0Z0
Ficha de Caracterizacion: 2221082
Cégigo: "BE210090
Yersion: 2
Denominacitn: ELABORACION DEPRODUCTOS OE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL.
Estado de la Ficha de TERMINADA POR FECHA
Fecha Inicio: a2
Fecha Fin: 26M2020
Modalidad de Formacién: VIRTUAL
Regional: 73- REGIONAL TOLIMA,
Centro de Formacidn: 9123 - CENTRO AGROPECUARID LA GRANJA
Tipo de [Nimero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de
T TIEE] YURIWALENTINA CASTRO AVENDAND CANCELADD 3210 - MOLDEARLA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIDA, PORMEDIOD [ 471608 - DETERMINAR LA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADOEMEL [POREVALUAR
MECANICO 0 MARNUAL, SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMENTO DE LAS CARACTERISTICAS DFEGANDLEPT\CAS
e LSO NP RN TR D CHACOLRTERID OF QCUEROD D
T TIEE] YURIWALENTINA CASTRO AVENDAND CANCELADD 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR MEDID [471604 - DESCRIEIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y EQUIFDS  [POREYALUAR
T TIEE] YURIWALENTINA CASTRO AVENDAND CANCELADD 3810 -MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR MEDID [471610 - ELABORAR PRODLICTOS DE CHOCOLATER A, TEMERDO EN [ POR EYALUAR
T TIEE] YURIWALENTINA CASTRO AVENDAND CANCELADD 3810 -MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIDA, POR MEDID | 47161 - IDENTIFICAR LAS PROFIEDADES EENgFICAS PARALA FOREVYALUAR
MECANICO O MAKUAL, SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION | SALUD Y ETAPAS DE PROCESAMENTO DEL CACAQ DE ACUERDO
R —
cC 000220053 ANGIEPAOLA RODRIGUEZ CARDOZO CAMCELADO J510-MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIDA, FOR MEDID [471508 - DETERMINARLA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADDEMEL [ FOREVALUAR
MECARICO O MANUAL, SERIN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS DF!GANDLEPT\CAS
L e LRI ES D LS B RO TS CE LN G TERLD D QULEROLD
cC 0002200853 ANGIEPAOLA RODRIGUEZ CARDOZO CANCELADD 3510 -MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIOA, POR MEDID [471603 - DESCRIBIR LAS HERRAMEENTAS, UTENSILIDS YEQUIFDS | POREYALUAR
cC 0002200853 ANGIEPAOLA RODRIGUEZ CARDOZO CANCELADD 3510 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIOA, POR MEDID [471610 - ELAEORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TEMERDO EN | POR EYALUAR
cC 0002200853 ANGIEPAOLA RODRIGUEZ CARDOZO CANCELADD 3210 - MOLDEARLA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIDA, PORMEDIO [ 47161 - IDENTIFICAR LAS FROPIEDADES EENEFICAS PARALA FOREVYALUAR
MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION | $ALUD Y ETAPAS DE PROCESAMENTO DEL CACAQ DE ACUERDO
T —
cC 000233525 PAMELA GOMZALEZ RihIGEL CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, FOR MEDID [471605 - DETERMINARLA IMPORTARCIA DEL ATEMPERADOEMEL [ POREVALUAR
MECARICO O MANUAL, SERIN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS DF!GANDLEPT\CAS
4 LACDrANET CIMALES AE 1 A8 BOANLCTAS NE CUNCOLATER A D ACHESON &




CURSO 3 — ASIGNACION DE JUICIOS EVALUATIVOS ID 2221083

Reporte de Juicios de Evaluacion

echa del Heporte: Tzz0
Ficha de Caracterizacién: 2221083

Cégigo: TE21040
Versidn: 2

Denominacién:
Estado de la Ficha de

Fecha Inicio:
Fecha Fin:

Modalidad de Formacién:
Regional:

Centro de Formacitn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL
TERMINADA POR FECHA

281062020

260112020

WIRTUAL

73-REGIOMAL TOLIMA,

4123 - CENTRO AGROPECUARIO LA GRAMA

Humero de

Tipo de Hombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de_
Tl 000637413 MARIA CAMILA FRAMIREZ TORRES CAMCELADO 3810- MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETENIDA, FOR MEDIO | 471602 - DETERMIMNAR LA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADOENMEL |POREWALUAR
MECARNICD O MANUAL, SEGIN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMEMTO DE LAS CARACTERISTICAS UF!GANULEPTIDAS
L LAEEC2CES PEIRLE= O L0 S ERAMICTOS OF CHOCO aTFEL OF SCUEEODS §
il 00637418 TARRIA CATILA, FAMNEZ TORFES CANCELADD 3810 - MOLOEAR LA PAST A DE CHOCOLATE OB TENIDE, POR WEDIT | 471608 - DESCRIBIR LAS HERRAMIERT 45, DTERSILIDS ¥ EQUIPOS | POR EFALUAR
Tl 000637413 MARIS CAMILA FRAMIREZ TORRES CAMCELADD 3210 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIDA, FOR MEDIO | 471610 - ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TEMIEMDO EM | FOR EYALUAR
Tl 000637413 MARIA CAMILA FRAMIREZ TORRES CAMCELADO 3810- MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETENIDA, FOR MEDIO | 47161 - DENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA FOREVALUAR
MECANICO O MANUAL SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCISN | SALUD Y ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAD DE ACUERDD
L LAEEC2CES Tl =TT =1L 130 0 o =T N —
TC G010 7512 THOR TASFIC TADREND PERAGOS CANCELADD 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OB TEMIDA, POR FEDID | 471608 - OE TERMINAR LA IMPORTAKCTS DEL ATEMPERAOOEMEL | PO EVALUAR
MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMIEMTO DE LAS CARACTERISTICAS UF!GANDLEPTICAS
L LAEEC2CES PEIRLE= O L0 S ERAMICTOS OF CHOCO aTFEL OF SCUEEODS §
TC G010 7512 THOR TASFIC TADREND PERAGOS CANCELADD 3810 - MOLOEAR LA PAST A DE CHOCOLATE OB TENIDE, POR WEDIT | 471608 - DESCRIBIR LAS HERRAMIERT 45, DTERSILIDS ¥ EQUIPOS | POR EFALUAR
! [==] 001037512 JHOM MARID MOREND PEMAGOS CAMCELADD 3210 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTEMIDA, FOR MEDIO | 471610 - ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TEMIEMDO EM | FOR EYALUAR
TC G010 7512 THOR TASFIC TADREND PERAGOS CANCELADD 3810 MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OB TERIDA, POR MEDIC | 471811 - IDENTIFICAR Las PROPIEDADES BENEFICAS PARS LA FOR EVALUAR
MECANICO O MARUAL, SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION |SALUD Y ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAD DE ACUERDD
N NRTY =Yl 01 =Y o0 AT ] AN ES—
TC 02544573 Tz MAFIE, ROUAS FAMIFES CANCELADD 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OB TEMIDA, POR FEDID | 471608 - OE TERMINAR LA IMPORTAKCTS DEL ATEMPERAOOEMEL | PO EVALUAR
MECANICO O MARUAL, SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION | MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
1 S RAEEC A OIS EIMALES AE L™ - e -
z
° CURSO 4 — ASIGNACION DE JUICIOS EVALUATIVOS ID 2221084
Reporte de Juicios de Evaluacion
echa del Reporte: 2020
Ficha de Caracterizacion: 2221084
Cégigo: 6210030
Yersion: z
Denominacion: ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL.
Estado de la Ficha de TERMINADA PORFECHA
Fecha Inicio: 2841042020
Fecha Fin: 26112020
Modalidad de Formacion: VIRTUAL
Regional: T3-REGIONAL TOLIMA,
Centro de Formacidon: 9123 - CENTRO AGROPECUARID LA GRAM.J2
Tipo de Numeto de Mombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juici
T —
cc 000024259 JHOMATAN CHAPARROCASALLAS CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETEMIDA, POR MEDID | 47160% - DETERMIMAR LA IMPORTARCIA DEL ATEMPERADOENEL [FOREVALUAR
MECANCO OMANUAL SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION |MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS DF!GANDLEF’TICAS
LB QCED =TT R == 7 0 = 3= T 1 =l ——
cc 000024259 JHOMATAN CHAPARROCASALLAS CAMCELADO 10 - MOLDEAR LA FASTA OE CHOCOLATE OBTERIDA, PORMEDIO | 471609 - DESCRIEIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS ¥ EQUIPOS FOREVALUAR
LECE ——
cc 000024259 JHOMATAN CHAPARROCASALLAS CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETEMIDA, PORMEDID | 471610 - ELABORAR PRODUCTOS OE CHOCOLATERI A, TENIENDO ER | FOR EVALUAR
LECE me_
cc 000024259 JHOMATAN CHAPARROCASALLAS CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETENIDA, FORMEDID [ 47161 - IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA FOREVALUAR
MECANCO OMANUAL SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCIAN | SALUD ¥ ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAQ DE ACUERDO
T e e m—
cc 000205685 SORAYA VALEMCIA AGUDELD CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETEMIDA, POR MEDID | 47160% - DETERMIMAR LA IMPORTARCIA DEL ATEMPERADOENEL [FOREVALUAR
MECANCO OMANUAL SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCION |MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS DF!GANDLEF’TICAS
LB QCED =TT R == 7 0 = 3= T 1 =l ——
cc 000205685 SORAYA VALEMCIA AGUDELD CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETENIDA, PORMEDID | 471604 - DESCRIEIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIDS ¥ EQUIPOS FOREVALUAR
LECE ——
cC 000305685 SORAYA VALENCIA AGUDELD CANCELADOD 3510 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR MEDID [ 471610 - ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATER &, TEMENDO EN [ POR EVALUAR
LECE ——
cc 000205685 SORAYA VALEMCIA AGUDELD CAMCELADO 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETENIDA, FORMEDID [ 47161 - IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA FOREVALUAR
MECANCO OMANUAL SEGUN PROGRAMACION DE PRODUCCIAN | SALUD ¥ ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAQ DE ACUERDO
LB QCED Lol 0 e QUERIMIENTOSOE DEAnNCOION L
cc 002022203 EEATRIZELEMA DE LA CRUZ CERRA RETIRD 3810 - MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OETEMIDA, POR MEDID | 47160% - DETERMIMAR LA IMPORTARCIA DEL ATEMPERADOENEL [FOREVALUAR
YOLUNTARIO MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION OE PRODUCCION MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Y AAEECARED CILALES ME 1A BOANUCTAS OE CUACOLATED A NE ACUIEROM &




CURSO 1 - ASIGNACION DE CANCELAMIENTO ID 2221081

.
So_ﬁaPIus ﬁ & MARIA PAOLA PATARROYO ©Ayudaysoporie  ESBandejadelareas  PFLMSSENA @ Cambiar Clave
Instructor - -
& Disefio Curricular < Crear Novedad Complementaria Virtual
[# Ejecucién de la Formacion v Gt del Frograma R
Versién del Programa 2
A e A iz < Centro de Formacicn CENTRO AGROPECUARIO LA SRANIA
CERTE R Ca e e 2 Ficha de Caracterizacion 21081 - ELABORACION DE PRODUCTO! ZOLATERIA FI!
Tipo de Programa COMPLEMENTARIA
Complementaria Virtual ~ Cupo Tots! de 1z Ficha

Nimero de Aprendices en la Ficha
Facha de Terminacién de | Ficha

Consultar Envio Correo Electronico a

Identificacidn Aprandiz Aprendiz

Aprendices CC - 43813008 ANA CECILIA PELAEZ ESCOBAR
CC-51094303 ANA FUREZA SIERRA MENDEZ

Er T ) BT e CC - 1031152520 ANDREA YINETH GRISALES DIAZ
CC - 1010024165 ANDRY MARGELA GONZALEZ GROZCO

. CC - 3226703580 AYDARACUEL RODRIGUES FUSIGA

I =ultiockue Aprengz CG - 51846087 GLAUDIA MARIA LONDORO POLO

Aprendices GG - 1045742153 DAYANA DSFIND ZULUAGA
CC- 1012380319 DAYRAROCIO SAENZ RODRIGUEZ

Eventos de Divulgacién Tecnolégica < CC - 1098712003 DIANA CAROLINA VILLAMIZAR BELTRAN
CC - 41040760 DIANA MILENA ZAPATA VEGA
(# Gestion de Ambientes < « BEETE 12345 ST M
in

. N Tipo de Movedad CANCELACION
[ Gestién de Tiempos <

Subtipo de Novedad®

~
 LMS <
(& Matricula <
(¥ Planeacién de la Formacién <
Se ha ereado la novedad exitosamente._
[# Reportes <
& 5GS <
Z
.
dPlus W & MARIA PAOLA PATARROYO @Ayudaysoporle  ESBandejadetareas @ LMSSENA @ CambiarClave  Salir &
Instructor ~ -
(# Disefio Curricular < Crear Novedad Complementaria Virtual
& Ejecucién de la Formacién - T T
ersién del Programa 2
Administrar Ruta de Aprendizaje < Ceniro da Formacén 9123 - CENTRO AGROPECUARIC LA GRANIA
Ficha de Caracterizacidn 2221082 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINAARTESANAL.
Tipo de Programa COMPLEMENTARIA.
Complementaria Virtual ~ Cupo Total de Ia Ficha &0
Nimero de Aprendices en la Ficha 83
o 20E : Fecha de Terminacidn de la Ficha 281172020
Consultar Envio Correo Elecirénico a -
Aprendice Identificacién Aprendiz. Aprendiz
SRS CC - 52208308 ALBAIRIS SANCHEZ
CC - 52238242 ALEXANDRA GARCIA CANAS
Crear Novedad Cancelamiento Ti- 1013109875 ANA SOFIA DIAZ MERCHAN
©C - 43182080 ASTRID BIBIANA GIRALDO TOBON
Er @ S 0 ©C - 1083200027 CARCLINA MONTERROSA MORA
Aprendices Aprendiz CC - 79565040 CESAR ARMANDO PARADA VARGAS
. CC - 30850173 CLAUDIA PATRICIA GOMEZ HERNANDEZ
~ R CC - 1098857368 DAMNIEL ARMANDO FIAMONTE ARDILA
Eventos de Divulgacién Tecnoldgi < ©C - 1000857852 DANNA VALENTINA GUZMAN JARAMILLO
©C - 26020020 DELLY ESTHER HERRERA MARTINEZ
[# Gestién de Ambientes < IR 12345 I M
X Pagina 1de 5
# Gestién de Tiempos < S CANGELACION
Subtipo de Novedad™ IGR v
& LMS <
# Mmatricula <
 Planeacién de la Formacidn <
_ Se ha ereado la novedad exitosamente.
# Reportes <
# 5GS <




CURSO 3 — ASIGNACION DE CANCELAMIENTO ID 2221083

SOﬁaPIus 'V;K‘

Instructor -
& Diseiic Curicular <
& Ejecucitn de la Formacitn -
Administrar Ruta de Aprendizaje <
Complementaria Virtual -

Consultar Envio Comeo Electrénico a
Aprendices

Crear Novedad Cancelamiento

Enviar Correo Electrénico a
Aprendices

Eventos de Divulgacion Tecnolbgica <

& Gestién de Ambientes <
# Gestion de Tiempos <
= LMS <
& Matricula <
¥ Planeacion de la Formacion <
(# Reportes <
= 5GS <

& MARIA PAOLA PATARROY!

Crear Novedad Complementaria Virtual

© Ayuda y soporte ES Bandeja de tareas ® LMS SENA

& Cambiar Clave

Salir =

Cadigo del Programa

Tipo de Programa
Cupo Total de la Ficha

Mimers de Aprendices en Is Ficha
Fecha de Terminacion de |a Ficha

Aprendiz

Tipo de Novedad

Subtipe de Novedad®

Se ha creado la novedad exitosamente.

55210090
z

8123 - CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

2221083 - ELABCRACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINAARTESANAL.

COMPLEMENTARIA
80

70
26/11/2020
Identificacidn Aprendiz.
CC - 83364055
©C - 32708308
TG - 1040646573
CC - 1049832728
©C - 60259465
TG - 1121844560
CC - 1013451361
©C - 11130273237
TG - 1026500852
TG - 85004260

CANCELACION

ADRIANA MARIA QUINTERO RUEDA
ALEXA JIMENEZ GOMZALEZ
ANGELA MARIA GONZALEZ URIBE
AURA SULEIDI DEL SOL DUARTE REYES
BLANCA DELLY LEON CAMARGO
BLEIDY LORENY TREJOS GAITAN
CAMILA ALE JANDRA MURCIA PINTO
CARLOS FERNANDO CASTRO LEMOS
CAROLINA LOPEZ BERNAL
CLAUDIA PATRICIA LOPEZ OREJUELA
BTN 12345 IEIETTE M

Pagina 1de 5

° CURSO 4 — ASIGNACION DE CANCELAMIENTO ID 2221084

SOﬁaPIus 7;&‘

Instructor ~

=

Administrar Ruta de Aprendizaje <

Gomplementaria Virtual -

Consultar Envio Correo Elecirénico a
Aprendices

Crear Novedad Cancelamiento

Enviar Correo Electrénico a
Aprendices

rentos de Divulgacién Tecnolbgica <

Gestién de Ambientes <

=z

Gestion de Tiempos <

)

LMs <

Matricula <

=

Planeacién de la Formacién <

Disefio Curricular <

Ejecucién de la Formacién v

& MARIA PAOLA PATARROYC

Crear Novedad Complementaria Virtual

@ Ayuda y soporte

E= Bandeja de tareas

T LMS SENA & Gambiar Clave

Salir @

Cdigo del Programa

‘Versién del Frograma

Gentro = Formasién

Ficha da Caractarizseién

Tipo de Programa

Cupo Total de I Ficha

Nimero de Aprendices enla Ficha
Fecha de Terminacian de |a Ficha

Aprendiz

Tipo de Novedad
Subtipe de Novedad®

Se ha creado la novedad exitosamente.

66210090
2

0123 - CENTRO AGROFECUARIO LA GRANJA

2221084 - ELABORACION DE FRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINAARTESANAL

COMPLE

CC - 37087081
©C- 1031181427
©C- 1110443415
©C - 1075671910
©C - 0858585

©C - 53322503

©G - 83547882

CC- 1031157748
Ti- 1047400253
©C- 1144087180

CANCELACION

ADRIANA YAMILE ANGANGCY BOTINA
ALEJANDRA MALAGON ORTIZ
AURORA ALEJANDRA ZAMBRANC VARGAS
CATALINA MORA ESPARA
CESAR AUGUSTO MENESES GONZALEZ
GLAUDIA ELIZABETH RONDON HURTADO
GLAUDIA JOHANNA OBREGON FORERO
CRISTHIAN LEONARDO CHIQUIZA SIERRA
DAYANAANDREA JULIO BARCASNEGRA
DIANA MARIBEL CHAMORRO ARGOTI

« 12345 IETREETE W

Pagina 1de 5




DIAGRAMA DE PROGRAMACION
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DIAGRAMA DE PROGRAMACION

& MARIA PAOLA PATARROYO @ Ayuda y soporte = Bandeja de tareas = LMS SENA & Cambiar Clave Salir e

Consultar Fichas Instructor

El siguienta reporte muesira el Estado de las fichas asignadas al instructor que se encueniran en estado Creada, En Ejecucion y Terminadas por Fecha. Haga dic en el botén Generar Reporte para descargarle. recuerde tener instalado en &l computadar
MS Exoel.

Detalle Instructor

Tipo de |dentificacion: cc

Documento de Identficacidn: 28540040

Momibre: MMARIA PADLA

Primer Apellido: PATARRCYO

Segundo Apellido: TORRES

Comeo Electronico: mipatarroyeti@misena edu co

Centro CENTRO AGROPECUARIO LA GRAMIA

Listado de Fichas Asignadas al Instructor

Ficha de Caracterizacion Programa de Formacion Estado de |a Ficha Fecha Inicio  Fecha Final Cupo Estado Asignado  Asignados a la ficha
2046073 DESARROLLO DE HABILIDADES, PRINCIFICS Y WALORES PARA LA VIDAY EL TRABAJD Terminada por fecha 21nMizne TM22018 20 \figente G0
208 ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FIMAARTESAMAL. Terminada por fecha ZRMNZ020  26/M1/2020 80  \igente 20
2221082 ELABCRACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINAARTESAMAL. Terminada por fecha 28102020  26/M1/2020 80 \figente 20
22210832 ELABCRACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINAARTESAMAL. Terminada por fecha ZBMO2020  26/M172020 80 \figente 20
22084 ELABCRACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FIMAARTESAMAL. Terminada por fecha ZBMNZ020 26172020 80  \igente 20
2242881 PASTELERIA. En Ejecucion TI/2020 24M202020 80 \figente 20
2242082 PASTELERIA. En Ejecucion TIM72020 24M202020 20 \figente 20
243883 PASTELERIA En Ejecucion ZTI72020  24M22020 30 Vigente 20
2243084 PASTELERIA. En Ejecucion TI1/2020  24M212020 80 \figente 20

Pagina 1de 1

Generar Reporte




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARIA PAOLA PATARROYO TORRES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

FECHA INICIAL: 01/11/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  30/11/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2243982 - PASTELERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR Y ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DE CADA UNO
DE LOS PRODUCTOS A ELABORAR

ELABORAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA PRODUCCION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00

FICHA 2221081 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
DE APRENDIZAJE: FINA ARTESANAL.

MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MEDIO MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DE
PRODUCCION Y MERCADEO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIBIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y EQUIPOS BASICOS PARA LA ELABORACION DEL CHOCOLATE SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PROCESO.

DETERMINAR LA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADO EN EL MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS FINALES
DE LOS PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, DE ACUERDO A LAS EXIGENCIAS DEL PROCESO.
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ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS DE CALIDAD E INOCUIDAD Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA SALUD Y ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAO DE ACUERDO A LOS
REQUERIMIENTOS DE PRODUCCION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 38,00

FICHA 2243981 - PASTELERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR Y ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DE CADA UNO
DE LOS PRODUCTOS A ELABORAR

ELABORAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA PRODUCCION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00

FICHA 2243984 - PASTELERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR Y ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DE CADA UNO
DE LOS PRODUCTOS A ELABORAR

ELABORAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA PRODUCCION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00
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FICHA 2221082 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
DE APRENDIZAJE: FINA ARTESANAL.

MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MEDIO MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DE
PRODUCCION Y MERCADEO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIBIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y EQUIPOS BASICOS PARA LA ELABORACION DEL CHOCOLATE SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PROCESO.

DETERMINAR LA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADO EN EL MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS FINALES
DE LOS PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, DE ACUERDO A LAS EXIGENCIAS DEL PROCESO.

ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS DE CALIDAD E INOCUIDAD Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA SALUD Y ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAO DE ACUERDO A LOS
REQUERIMIENTOS DE PRODUCCION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 38,00

FICHA 2221083 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
DE APRENDIZAJE: FINA ARTESANAL.

MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MEDIO MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DE
PRODUCCION Y MERCADEO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIBIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y EQUIPOS BASICOS PARA LA ELABORACION DEL CHOCOLATE SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PROCESO.

DETERMINAR LA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADO EN EL MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS FINALES
DE LOS PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, DE ACUERDO A LAS EXIGENCIAS DEL PROCESO.

ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS DE CALIDAD E INOCUIDAD Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA SALUD Y ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAO DE ACUERDO A LOS
REQUERIMIENTOS DE PRODUCCION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 38,00

FICHA 2221084 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
DE APRENDIZAJE: FINA ARTESANAL.
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MOLDEAR LA PASTA DE CHOCOLATE OBTENIDA, POR
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MEDIO MECANICO O MANUAL, SEGUN PROGRAMACION DE
PRODUCCION Y MERCADEO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIBIR LAS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y EQUIPOS BASICOS PARA LA ELABORACION DEL CHOCOLATE SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PROCESO.

DETERMINAR LA IMPORTANCIA DEL ATEMPERADO EN EL MEJORAMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS FINALES
DE LOS PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, DE ACUERDO A LAS EXIGENCIAS DEL PROCESO.

ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS DE CALIDAD E INOCUIDAD Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

IDENTIFICAR LAS PROPIEDADES BENEFICAS PARA LA SALUD Y ETAPAS DE PROCESAMIENTO DEL CACAO DE ACUERDO A LOS
REQUERIMIENTOS DE PRODUCCION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 38,00

FICHA 2243983 - PASTELERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR Y ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION DE CADA UNO
DE LOS PRODUCTOS A ELABORAR

ELABORAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA PRODUCCION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 168,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MARIA PAOLA PATARROYO TORRES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
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