
PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACIÓN APORTES
 SOPORTE DE PAGO GENERAL

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

TIPO IDENTIFICACIÓN: NÚMERO DE IDENTIFICACIÓN:
NOMBRE Ó RAZÓN SOCIAL:
CIUDAD/MUNICIPIO: DEPARTAMENTO:
DIRECCIÓN: TELÉFONO:
TIPO APORTANTE: CLASE APORTANTE:
TIPO EMPRESA: ACTIVIDAD ECONOMICA:
FORMA DE PRESENTACIÓN:

CÉDULA DE CIUDADANÍA 28544463
YENY ROCIO NAVARRETE

IBAGUE TOLIMA
CRR 9 A N 40 - 35 SAN CARLOS 2757384

02-INDEPENDIENTE I-INDEPENDIENTE
PRIVADA Actividades reguladoras y facilitadoras de la act

ÚNICO
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO

DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

NÚMERO PLANILLA: TIPO DE PLANILLA:
PERIODO COTIZACIÓN OTROS MES AÑO PERIODO COTIZACIÓN SALUD: MES AÑO
DÍAS DE MORA:
FECHA PAGO (aaaa/mm/dd): NÚMERO AUTORIZACIÓN:

6010265797 I-INDEPENDIENTES
marzo 2026 marzo 2026

0
2026/03/30 180252930

TOTAL APORTES A PENSIÓN
ADMINISTRADORA

CÓDIGO NOMBRE
No. COTIZANTES COTIZACIÓN

APORTES VOLUNTARIOS
EMPLEADOR COTIZANTE

FSP
SOLIDARIDAD SUBSISTENCIA

MORA
COTIZACIÓN FSP

TOTALES
APORTES MORA VALOR PAGADO

230201 230201- PROTECCION 1 $ 303.200 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 303.200 $ 0 $ 303.200
SUBTOTALES: $ 303.200 $ 0 $ 303.200

TOTAL APORTES A SALUD

ADMINISTRADORA

CÓDIGO NOMBRE

No.
COTIZANTES

INCAPACIDAD POR
ENFERMEDAD

NÚMERO
AUTORIZACIÓN

VALOR

LICENCIA MATERNIDAD

NÚMERO
AUTORIZACIÓN

VALOR

SALDO A FAVOR

PLANILLA VALOR

LIQUIDACIÓN

COTIZACIÓN
VALOR
ADRES

MORA

COTIZACIÓN
VALOR
ADRES

TOTALES

APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO

EPS002 EPS002-SALUD TOTAL 1 $ 0 $ 0 $ 0 $ 236.900 $ 0 $ 0 $ 0 $ 236.900 $ 0 $ 0 $ 236.900
SUBTOTALES: $ 236.900 $ 0 $ 0 $ 236.900

TOTAL APORTES A RIESGOS PROFESIONALES
ADMINISTRADORA

CÓDIGO NOMBRE
No. COTIZANTES

INCAPACIDAD IRP
NÚMERO AUTORIZACIÓN VALOR PAGO A OTROS RIESGOS

SALDO A FAVOR
PLANILLA VALOR

LIQUIDACIÓN
COTIZACIÓN

TOTALES
APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO

14-23 14-23-POSITIVA COMPAÑIA DE SEGUROS S.A 1 $ 0 $ 0 $ 0 $ 9.900 $ 9.900 $ 0 $ 0 $ 9.900
SUBTOTALES: $ 9.900 $ 0 $ 0 $ 9.900

LIQUIDACIÓN DETALLADA APORTES
DATOS DEL COTIZANTE

Nº
IDENTIFICA

CIÓN
NOMBRES

TIPO
COTIZANTE

SUBTIPO
COTIZANTE

SALARIO
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SALARIO
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SEGURIDAD SOCIAL
PENSIÓN

ADMIN

D
ÍA

S
 C

O
T

IBC COTIZACIÓN

FSP

SUBSISTENCIA SOLIDARIDAD

APORTES
VOLUNTARIOS

EMPLEADOR EMPLEADO

TOTAL
APORTE

SALUD

ADMIN

D
ÍA

S
 C

O
T

IBC COTIZACIÓN
VALOR
ADRES

TOTAL
APORTE

ARP

ADMIN

D
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S
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T

IBC
CENTRO

DE
TRABAJO

TOTAL
APORTE

PARAFISCALES

D
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S
 C

O
T

IBC

CCF

ADMIN
TOTAL

APORTE

SENA

TOTAL
APORTE

ICBF

TOTAL
APORTE

C
O

M

R
E

F
O

R
M

A
T

R
IB

U
T

A
R

IA

INDICADOR
TARIFA

ESPECIAL

ESAP

TOTAL
APORTE

MINEDU

TOTAL
APORTE

1 CC
28544463

NAVARRETE
PINZON
YENNY
ROCIO

INDEPENDIE
NTE
CONTRATO
PRESTACIÓN
DE
SERVICIOS

$ 1.894.999 230201-
PROTECCI
ON

30 $
1.894.999

$ 303.200 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0 $ 303.200EPS002-
SALUD
TOTAL

30 $
1.894.999

$ 236.900 $ 0 $ 236.90014-23-
POSITIVA
COMPAÑI
A DE
SEGUROS
S.A

30 $
1.894.999

1 $ 9.900 $ 0 $ 0 $ 0 $ 0NO Normal $ 0 $ 0

TOTAL PAGADO: $ 550.000
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PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACIÓN APORTES
COMPROBANTE DE PAGO

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

TIPO IDENTIFICACIÓN: NÚMERO DE IDENTIFICACIÓN:
NOMBRE Ó RAZÓN SOCIAL:
CIUDAD/MUNICIPIO: DEPARTAMENTO:
DIRECCIÓN: TELÉFONO:
TIPO APORTANTE: CLASE APORTANTE:
TIPO EMPRESA: ACTIVIDAD ECONOMICA:
FORMA DE PRESENTACIÓN:

CÉDULA DE CIUDADANÍA 28544463
YENY ROCIO NAVARRETE

IBAGUE TOLIMA
CRR 9 A N 40 - 35 SAN CARLOS 2757384

02-INDEPENDIENTE I-INDEPENDIENTE
PRIVADA Actividades reguladoras y

ÚNICO

APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO

DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

NÚMERO PLANILLA: TIPO DE PLANILLA:

PERIODO COTIZACIÓN
OTROS SUBSISTEMAS:

MES:

AÑO:
PERIODO COTIZACIÓN
SALUD:

MES:

AÑO:
DÍAS DE MORA:
FECHA PAGO (aaaa/mm/dd): NÚMERO AUTORIZACIÓN:

6010265797 I-INDEPENDIENTES
marzo

2026

marzo

2026
0

2026/03/30 180252930

VSPTDPING IRPAVPTAE VSTTAP SLN VACIGECOR VCTRET TDE LMACOM
NOVEDADES

LIQUIDACIÓN GENERAL

TOTALES

COTIZANTES TOTAL PAGADO

ADMINISTRADORA

NIT CÓDIGO NOMBRE

PENSIÓN

8002297390 230201 230201- PROTECCION $ 303.2001

SUBTOTAL: $ 303.2001

ADMINISTRADORA

NIT CÓDIGO NOMBRE

SALUD

8001309074 EPS002 EPS002-SALUD TOTAL $ 236.9001

SUBTOTAL: $ 236.9001

ADMINISTRADORA

NIT CÓDIGO NOMBRE

RIESGOS PROFESIONALES

8600111536 14-23 14-23-POSITIVA COMPAÑIA DE SEGUROS S.A $ 9.9001

SUBTOTAL: $ 9.9001

VALOR MORA: $ 0

VALOR SIN MORA: $ 550.000

TOTAL PAGADO: $ 550.000

2026/04/11 10:29 PM USUARIO: SOI - CC28544463 PÁGINA 1 DE 1
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INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Armenia, ABRIL de 2026 

 

 

Señor(a) 

JORGE MARIO PARDO CASTRO 

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR.9126480 de 2026 

Coordinador Académico 

Centro Agroindustrial 

Armenia 

 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual ABRIL de 2026 

 

Referencia: CO1.PCCNTR.9126480 de 2026 

 

 

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON, identificado con la cédula de ciudadanía nro. 28544463 de Ibagué, 

en mi calidad de contratista del SENA, en el Centro 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: Se fija como valor total para el contrato la suma de  CUARENTA Y SIETE MILLONES 

TRESCIENTOS SETENTA Y CUATRO MIL NOVECIENTOS SETENTA Y PESOS MCTE  ( $47.374.970 ). Esta suma 

será pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente al mes 

de febrero de 2026 por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS SETENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS 

OCHENTA Y PESOS MCTE ($4.579.580 ) b) 9 pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2026, 

por valor de CUATRO MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y SIETE MIL CUATROCIENTOS NOVENTA Y SIETE 

PROCESO 

GESTIÓN CONTRACTUAL 

NOMBRE DEL FORMATO 

INFORME MENSUAL DE EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública X Pública Clasificada  Pública Reservada  
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PESOS MCTE ( $4.737.497 ) cada uno. Y c) un pago final correspondiente al mes de diciembre de 2026 por 

valor de CIENTO CINCUENTA Y SIETE MIL NOVECIENTOS DIECISIETE PESOS MCTE ( $157.917).  

 

Plazo: Será hasta el 1 de DICIEMBRE de 2026. 

 

Objeto: Prestar los servicios personales de carácter temporal en actividades de instructor, para orientar, 

evaluar y realizar seguimiento a la Formación Profesional Integral del SENA, en la modalidad asignada por 

necesidades del servicio, en el área de  Calidad Cacao. 

 

Ejecución mensual de actividades 

 

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 

Planear procesos formativos que 
respondan a la modalidad de 
atención, los niveles de formación, 
el programa y el perfil de los 
Aprendices en formación de 
acuerdo con los lineamientos 
pedagógicos y metodológicos de la 
entidad que se encuentren en la 
plataforma COMPROMISO, 
diseñando y/o actualizando los 
documentos requeridos para la 
ejecución de la FPI 

Se realizó la planeación de los 
procesos formativos según las 
formaciones orientadas:  
 
Formación complementaria 
3424746 Evaluación de la calidad 
física del café 
3424643 Evaluación de la calidad 
física del café 
3424489 Manejo técnico del 
cultivo de cacao 
3462648 Preparación de bebidas 
con café por métodos 
alternativos 
3462661 Preparación de bebidas 
con café por métodos 
alternativos 
3468209 Manejo de plagas y 
enfermedades en el cultivo de 
cacao 
3437675 Comportamiento 
emprendedor 
 
Formación Titulada 
3434155 Técnico en Sistemas 
Agropecuarios Ecológicos  

Guía de aprendizaje 
Plan concertado 

2 

Entregar los archivos producidos 
en el desarrollo del objeto y las 
obligaciones contractuales, 
manteniendo actualizado el 
Portafolio del Instructor, utilizando 

Se entregó los archivos 
producidos correspondientes 
que reposan el portafolio del 
instructor. Los archivos cargados 
son los siguientes:  

Carpeta Drive 
PORTAFOLIO DEL 
INSTRUCTOR 
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los formatos actualizados del 
sistema Integrado de gestión 
dispuestos en la plataforma 
COMPROMISO, emitir y reportar 
los juicios de evaluación a más 
tardar el último día de la 
programación del proceso 
formativo 

• Registros fotográficos 

• Formato de asistencia y 
asistencia a matricula 

• Guías de aprendizaje 

• Plan concertado 

• Insumos: material 
pedagógico empleados en la 
formación 

3 

Ejecutar la Formación Profesional 
Integral de acuerdo con el Diseño y 
Desarrollo Curricular y proyecto 
formativo de los programas del 
área temática objeto del contrato, 
aplicando según la modalidad las 
estrategias de enseñanza - 
aprendizaje, seguimiento y 
evaluación continua del proceso, 
reportando en oportunidad al 
Aprendiz su avance en el proceso 
formativo, teniendo en cuenta los 
lineamientos pedagógicos y 
metodológicos de la entidad que se 
encuentren en la plataforma 
COMPROMISO 

Se ejecutó la formación 
profesional integral conforme a 
la estructura curricular de las 
acciones de formación 
complementaria y titulada. Se 
aplicaron estrategias como:  
 

• Desarrollo de proyectos 

• Salidas de Campo 

• Aprender haciendo 

• Talleres grupales 

• Presentaciones magistrales 

Guía de aprendizaje 
Plan concertado 
Actividades de 
aprendizaje 
Presentaciones formato 
PDF 
Guías de trabajo  

4 

Ejecutar la Formación Profesional 
Integral de manera eficiente y 
oportuna, de acuerdo con la 
programación y lugar establecidos 
por necesidades del servicio. 

Se ejecuto la formación 
profesional integral de manera 
eficiente de acuerdo con lo 
programado con las entidades y 
la comunidad 

Creación de ruta de 
aprendizaje y asocio de 
aprendices 

5 

Reportar en el aplicativo 
SOFIAPLUS 160 horas mensuales, o 
las ejecutadas de manera 
proporcional en las fechas 
indicadas 

Se reporta horas para los meses 
de marzo y abril. 
 
Marzo:  

• Horas académicas: 143,90 

• EDT: 18 horas. Reporte 
Oferta Educativa ENCC – GI 
Schooll 

Total horas reportadas: 161,90 
 

Abril:  

• Horas académicas: 122,60 

• EDT: 16 horas. Pendiente 
solicitud Evento Expoagro 
Cartago. 

• Horas sin programar:  

Informe de apoyo a la 
formación meses de:  
Marzo 
Abril 
 
Se anexa informe de 
apoyo del mes de 
Febrero relacionando 
161,5 horas 
programadas 
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• 6 horas de la ficha 
3434155 sin programar  

• 16 horas de la ficha 
3482827 en proceso de 
inscripción y matricula 

 
Total horas a reportar en el mes 
de abril: 161,6 

6 

En caso de ser requerido, participar 
de las jornadas de desarrollo 
curricular de programas de 
Formación Profesional Integral, 
proyectos de investigación técnica 
y / o pedagógica, Apoyo y 
Seguimiento a Proyectos 
Productivos y demás actividades 
programadas por la Coordinación 
Académica y/o Supervisores para 
fortalecer los procesos de 
formación 

Durante el presente mes no se 
realizó la obligación  

No se presenta 
evidencia por no ser 
realiza la obligación 

7 

Dar respuesta oportuna a las 
solicitudes contractuales 
realizadas por la Coordinación 
Académica y/o Supervisores 

Se dio respuesta oportuna a las 
solicitudes realizadas por el 
Centro Agroindustrial  

Correos electrónicos 

8 

Aplicar el Reglamento del Aprendiz 
SENA y en caso de presentarse 
novedades en el proceso 
formativo, reportar 
oportunamente a la Coordinación 
Académica del Centro de 
Formación 

Se aplicó el reglamento del 
aprendiz para los procesos de 
formación titulada y 
complementaria 

Aplicativo Sena Sofia 
Plus 

9 

Promover y divulgar activa y 
oportunamente el Portafolio de 
Servicios Institucionales y 
participar en las actividades de 
difusión de la oferta académica del 
SENA, para garantizar el proceso de 
inscripción de Aprendices 

Se realizó la promoción y 
divulgación del portafolio de 
servicios y oferta académica a 
través de los grupos de whatsapp 
y redes sociales personales. 

Registro fotográfico  

10 

Mantener actualizados los pagos al 
sistema de Seguridad Social (Salud, 
Pensión y ARL) y presentar los 
debidos soportes en oportunidad, 
de acuerdo con la normatividad 
legal vigente 

Se realizó el pago al sistema de 
seguridad social para el mes de 
marzo con número de planilla 
6010265797 

Planilla de pago y 
comprobante de pago 
de seguridad social mes 
de marzo. 
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11 

Presentar y entregar en las fechas 
establecidas, a la supervisión de 
contrato los informes mensuales 
de ejecución de las actividades 
realizadas, novedades o 
inconvenientes que se presenten 
durante la ejecución del contrato; 
con los soportes correspondientes, 
y atender oportunamente todos 
los demás requerimientos 
solicitados para el pago de 
honorarios 

Se realizó la entrega del informe 
mensual de ejecución 
contractual  

Carpeta PAGOS Y 
PORTAFOLIO DEL 
INSTRUCTOR 

12 

Cumplir y hacer cumplir los 
protocolos, normas, reglamentos e 
instrucciones de uso de los 
ambientes y plataformas de 
formación, así como velar por el 
aseo y el cuidado de los equipos y 
elementos que hacen parte de 
estos 

Se realizó la revisión de los 
ambientes de formación (aula 
móvil, planta de procesamiento 
IMET, salón social CAM – La 
Tebaida) para el desarrollo de la 
formación y se solicitó a 
aprendices el uso adecuado de 
elementos de protección.  

Ambientes de 
aprendizaje 

13 

Cumplir y hacer cumplir los 
protocolos, normas, reglamentos e 
instrucciones del Sistema de 
Gestión de la Seguridad y Salud en 
el Trabajo y participar de las 
jornadas programadas. 

Se acataron los lineamientos del 
Sistema Integrado de Gestión y el 
Sistema de Seguridad de Salud en 
el Trabajo 

Certificado de 
formación SST  
Certificado Manual de 
discapacidad y política 
SENA 

14 

Acompañar e incentivar la 
participación de los aprendices en 
las actividades programadas por el 
equipo de Bienestar al Aprendiz, 
cuando se requiera.  

Durante el presente mes no se 
realizó la obligación  

No se presenta 
evidencia por no ser 
realiza la obligación 

15 
Participar activamente en el logro 
de los indicadores establecidos 
para el Centro de Formación.  

Se ha aportado hasta la fecha 91 
aprendices de formación 
complementaria al cumplimiento 
de metas de Aulas Móviles. 

Programación aulas 
móviles 

16 

Responder por los bienes y 
elementos asignados en la vigencia 
de ejecución de su contrato y 
quedar a paz y salvo con el 
Almacén antes de la finalización de 
este 

Durante el presente mes no se 
realizó la obligación  

No se presenta 
evidencia por no ser 
realiza la obligación 

17 

Presentar la certificación vigente 
de la norma técnica de 
competencia, para la ejecución de 
su contrato, según requerimientos 
de la entidad.  

Se realizó el proceso de 
certificación de competencias 
laborales en la norma 240201056 
V2. 

Documento cargado en 
SECOP II 
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18 

Permanecer identificado con su 
carné, dentro de las instalaciones 
del SENA y en los lugares donde se 
desarrolle el objeto contractual.  

Durante el presente mes no se 
realizó la obligación  

No se presenta 
evidencia por no ser 
realiza la obligación 

19 

Informar al supervisor y/o 
coordinación académica, 
inmediatamente hechos y 
circunstancias, que puedan incidir 
en la oportuna o debida ejecución 
de las obligaciones contractuales o 
que puedan poner en peligro los 
intereses legítimos del SENA.  

Durante el presente mes no se 
realizó la obligación  

No se presenta 
evidencia por no ser 
realiza la obligación 

20 

En caso de ser requerido, participar 
en eventos convocados por el 
SENA a nivel nacional y/o 
internacional, para fortalecer y 
contribuir al cumplimiento de la 
misión institucional 

Se participó en representación 
del SENA y ENCC en el evento 
EXPO AGRO CARTAGO 2026 
realizado en el Coliseo Oscar 
Figueroa del municipio de 
Cartago los días 28 y 29 de marzo 
con el apoyo del aula móvil 

Registros fotográficos y 
listados de asistencia 

 

A continuación, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este informe. Una 

vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato para 

legalización del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados. 

Cada informe de legalización 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.  

 

ÍTEM 
NRO. DE LA ORDEN 

DE VIAJE 
LUGAR DE DESPLAZAMIENTO 

FECHA DE 

DESPLAZAMIENTO 

INICIAL 

FECHA DE 

DESPLAZAMIENTO 

FINAL 

1 12926 

Armenia – Circasia – Córdoba – 

Filandia – Córdoba – Circasia - 

Armenia 

03 de marzo de 

2026 

31 de marzo de 

2026 

2 28826 

Armenia (Quindío) – Cartago 

(Valle del Cauca) – Armenia 

(Quindío) 

28 de marzo de 

2026 

29 de marzo de 

2026 

 

 

Nota 1: Se anexa Informe de apoyo a la formación correspondiente al mes de Febrero con el reporte de 

161,5 horas. Que corresponde a 153,50 horas académicas y 8 horas de apoyo de inventario de aula móvil 
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Nota 2: Se anexa Informe de apoyo a la formación correspondiente al mes de Marzo con el reporte de 

161,9 horas. Que corresponde 143,90 de horas académicas y 16 horas de reporte de EDT 

 

Nota 3: Se anexa Informe de apoyo a la formación correspondiente al mes de Abril con el reporte de 122,60 

horas. Teniendo en cuenta que están pendientes de programar 7 horas de la ficha 3434155 del Programa 

ACME, 16 horas formación complementaria Ficha 3482827 y 16 horas de EDT – Evento Expo Agro Cartago. 

 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electrónicos enunciados como 

evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados y (iii) el 

pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 6010265797, operador BANCOOMEVA referente al 

mes de MARZO. 

 

Cordialmente, 

 

 

 

 

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZON 

Contratista 

C.C. 28.544.463 de Ibagué 

 

 

 

 

JORGE MARIO PARDO CASTRO 

Supervisor del contrato CO1.PCCNTR.9126480 de 2026 
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Control de Cambios 

 

VERSIÓN 
FECHA DE ENTRADA EN 

VIGENCIA 
NATURALEZA DEL CAMBIO 

1 Marzo 2026 

Creación del formato. 

El presente formato sustituye el formato GTH-F-062, en virtud de su 

migración del proceso de Gestión del Talento Humano al proceso de 

Gestión Contractual, conforme a la actualización documental 

correspondiente. 

 

 



 

1 
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CONSULTA PORTAL ANTICORRUPCION DE COLOMBIA - PACO 
 
 
Armenia, ABRIL de 2026 
 
 
 
En desarrollo del principio de debida diligencia frente a la ejecución de los contratos de 
prestación de servicios profesionales o de apoyo a la gestión, me permito informar que al 
revisar  la información registrada y declarada en las plataformas tecnológicas del Estado 
disponibles, incluyendo las modificaciones ocurridas durante el tiempo de ejecución, para 
identificar potenciales conflictos de interés y hacer la gestión riesgos en la toma de 
decisiones, que el contratista YENNY ROCIO NAVARRETE PINZÓN, identificado con la 
cédula de ciudadanía No. 28.544.463, cuenta con los contratos registrados en el documento 
anexo que expide el Portal Anticorrupción de Colombia – PACO, link: 
https://portal.paco.gov.co/. 
 
Para lo cual se encuentra que no se incurre en potenciales conflictos de interés y que el 
mismo se encuentra en capacidad de ejecutar y cumplir con las obligaciones prevista en el 
contrato CO1.PCCNTR.9126480 de 2026 
 
Evidencias en (01) folio anexo. 
 
 
Cordialmente; 
 
 
JORGE MARIO PARDO CASTRO 
Nombre Supervisor  
C.C. No. 9.725.947 

Supervisor Contrato CO1.PCCNTR.9126480 de 2026 
Cargo COORDINADOR ACADÉMICO 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública   Pública Clasificada Pública Reservada X   

https://portal.paco.gov.co/


PACO - CONTRATISTA

# Monto Objeto de contrato Entidad Fecha 
inicio

Fecha 
terminación

Departamento Detalles

1 $47,374,970 PRESTAR LOS 
SERVICIOS 
PERSONALES DE 
CARACTER 
TEMPORAL EN 
ACTIVIDADES DE 
INSTRUCT ...

SENA 
REGIONAL 
QUINDIO 
GRUPO DE ...

2026-02-02 2026-12-01 QUINDIO

2 $43,008,000 PRESTAR SERVICIOS 
PROFESIONALES DE 
CARACTER 
TEMPORAL COMO 
INSTRUCTOR TECNICO 
PAR ...

SENA 
REGIONAL 
TOLIMA 1 ...

2023-02-15 2023-12-15 TOLIMA

3 $40,994,000 PRESTAR LOS 
SERVICIOS 
PROFESIONALES 
COMO INSTRUCTOR 
TECNICO PARA EL 
DESARROLLO D ...

SENA 
REGIONAL 
TOLIMA 1 ...

2022-02-08 2022-12-16 TOLIMA

4 $37,045,176 PRESTAR SERVICIOS 
PROFESIONALES DE 
CARACTER 
TEMPORAL COMO 
INSTRUCTOR TECNICO 
Y A ...

SENA 
REGIONAL 
TOLIMA 1 ...

2020-02-19 2020-12-13 TOLIMA

5 $35,845,049 PRESTACION 
SERVICIOS 
PROFESIONALES 
COMO INSTRUCTOR 
TECNICO Y APOYO A 
LA GESTION  ...

SERVICIO 
NACIONAL DE 
APRENDIZA ...

2018-02-12 2018-12-14 BOGOTA DC

6 $35,439,040 PRESTAR SERVICIOS 
PROFESIONALES DE 
CARACTER 
TEMPORAL COMO 
INSTRUCTOR TECNICO 
Y A ...

SENA 
REGIONAL 
TOLIMA 1 ...

2021-03-01 2021-12-03 TOLIMA

7 $35,109,858 PRESTACION 
SERVICIOS 
PROFESIONALES DE 
CARACTER 
TEMPORAL COMO 
INSTRUCTOR 
TECNICO  ...

SERVICIO 
NACIONAL DE 
APRENDIZA ...

2019-02-18 2019-12-18 BOGOTA DC

8 $32,963,162 PRESTAR LOS 
SERVICIOS 
PERSONALES DE 
CARACTER 
TEMPORAL PARA 
ORIENTAR Y EVALUAR 
LA ...

SENA 
REGIONAL 
QUINDIO 
GRUPO DE ...

2025-05-05 2025-12-09 QUINDIO

9 $1,820,000 PRESTAR SERVICIOS 
PERSONALES DE 
CARACTER 
TEMPORAL COMO 
INSTRUCTOR PARA 

SENA 
REGIONAL 
TOLIMA 1 ...

2021-12-04 2021-12-17 TOLIMA



# Monto Objeto de contrato Entidad Fecha 
inicio

Fecha 
terminación

Departamento Detalles

PLANEAR Y ...



REGISTROS FOTOGRÁFICOS DEL 9 AL 31 DE MARZO DE 2026 

FORMACIONES EN EL MUNICIPIO DE CIRCASIA - ENCC 
 
Ficha 3424643. Formación en EVALUACIÓN DE CALIDAD FISICA DEL CAFÉ. Fecha 13 de marzo de 
2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café teniendo en cuenta parámetros de tueste e influencia 
de defectos. Reconocimiento de los diferentes métodos de extracción.  
 

  
  
Ficha 3462648. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR MÉTODOS ALTERNATIVOS. 
Fecha 16 de marzo de 2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café por métodos de percolación o goteo, conocimiento de 
ratio y variables que influyen en la extracción.   
 

 

13/03/2026 13/03/2026 

16/03/2026 



 
 

Ficha 3462648. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR MÉTODOS ALTERNATIVOS. 
Fecha 20 de marzo de 2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café por métodos de percolación o goteo, conocimiento de 
ratio y variables que influyen en la extracción.  
 

 
 

 



 Ficha 3462648. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR MÉTODOS ALTERNATIVOS. 
Fecha 27 de marzo de 2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café infusionadas con frutas y aplicación de parámetros de 
competencia en V60.  
 

 
 

 
 
FORMACIÓN EN EL MUNICIPIO DE CORDOBA – PROGRAMA ACME 

 
Ficha 3434155. Formación en TECNICO EN SISTEMAS AGROPECUARIOS ECOLÓGICOS. Fecha 10 de 
marzo de 2026.  Institución Educativa Ciudadela José María Córdoba. 
Actividad: Preparación de camas para la siembra (trasplante de plántulas de hortalizas) y 
fertilización en sitio con BIOCANE) 
 

3/03/2026 



 
 

Ficha 3434155. Formación en TECNICO EN SISTEMAS AGROPECUARIOS ECOLÓGICOS. Fecha 17 de 
marzo de 2026.  Institución Educativa Ciudadela José María Córdoba. 
Actividad: Presentación del tema CULTIVOS AGRICOLAS, asignación de trabajo grupal y 
requerimientos para la presentación del trabajo.  
 

 



 
 

 

 

 
 

 
FORMACIÓN EN EL MUNICIPIO DE FILANDIA – ALCALDÍA MUNICIPAL DE FILANDIA - ENCC 

 
Ficha 3424489. Formación en MANEJO TÉCNICO DEL CULTIVO DE CACAO. Fecha 12 de marzo de 
2026. Alcaldía de Filandia, Secretaria de Gestión rural y sostenible. 
 



Actividad: Preparación e instalación de vivero demostrativo de cacao (preparación de sustrato, 
embolsado y siembra de semilla de cacao) en la Finca Palmichal.  
 

 

 

 



 
 
Ficha 34468209. Formación en MANEJO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL CULTIVO DE CACAO. 
Fecha 19 de marzo de 2026. Alcaldía de Filandia, Secretaria de Gestión rural y sostenible. 
 
Actividad: Reconocimiento de árboles de cacao como plantas madre para patronaje. 
Caracterización morfológica e identificación de labores culturales (fertilización, poda y MIPE) en el 
cultivo de cacao.  
 

 
 



  
 
Ficha 34468209. Formación en MANEJO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL CULTIVO DE CACAO. 
Fecha 26 de marzo de 2026. Alcaldía de Filandia, Secretaria de Gestión rural y sostenible. 
 
Actividad 1: Socialización y conformación de Núcleo como parte del Proyecto CAMPESENA. Visita 
del Coordinador de Formación JUAN DIEGO GIRALDO y Equipo promotor del programa CAMPESENA 
del Centro Agroindustrial.   
 

 



 
 

Actividad 2: Visita y limpieza de vivero demostrativo de cacao. Recorrido al cultivo de cacao: 
identificación de plagas y enfermedades, pasos para el monitoreo del cultivo, trazabilidad y 
evaluación de estado fitosanitario del cultivo. 
 

 



 

 

 

 
 
 

26/03/2026 



FORMACIÓN EN EL MUNICIPIO DE ARMENIA - ENCC 
Ficha 3437675. Formación COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR enfocado en el sector cacaotero.  

ENCC. Fecha 21 de marzo de 2026.  

Actividad: Visita a la Finca Macondo municipio de Quimbaya, vereda el Laurel. Reconocimiento de 

la idea de negocio de COCOA FLOWER.  

 

 

 

 



REGISTROS FOTOGRÁFICOS DEL 6 AL 9 DEL MES DE ABRIL DE 2026 

FORMACIÓN EN EL MUNICIPIO DE CIRCASIA - ENCC 
Ficha 3462648. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR MÉTODOS ALTERNATIVOS. 
Fecha 6 de abril de 2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café por métodos de percolación o goteo, preparación de 
bebidas alternas e infusionadas con fruta.  
 

 

 
 
FORMACIÓN EN EL MUNICIPIO DE CÓRDOBA – PROGRAMA ACME 
Ficha 3434155. Formación en TECNICO EN SISTEMAS AGROPECUARIOS ECOLÓGICOS. Fecha 7 de 
abril de 2026.  Institución Educativa Ciudadela José María Córdoba. 
Actividad: Presentación de Cultivos agrícolas, actividad planteada para el desarrollo de conceptos 
agrícolas y manejo agronómico.  
 



 

 
 
FORMACIÓN EN EL MUNICIPIO DE LA TEBAIDA – ALCALDÍA MUNICIPAL DE LA TEBAIDA – ENCC 
Ficha 3482827. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS CON CAFÉ POR MÉTODOS 
ALTERNATIVOS. Fecha 8 de abril. Alcaldía de la Tebaida. 
Actividad: Reconocimiento de materia primas y variables que influyen en la extracción de la bebida 
de café.  



 
 
FORMACIÓN EN EL MUNICIPIO DE CIRCASIA – ALCALDÍA MUNICIPAL DE FILANDIA - ENCC 
Ficha 34468209. Formación en MANEJO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL CULTIVO DE CACAO. 
Fecha 9 de abril de 2026. Alcaldía de Filandia, Secretaria de Gestión rural y sostenible. 
Actividad: Implementación de técnicas de monitoreo para plagas, enfermedades y deficiencias 
nutricionales en el cultivo de cacao.  
 

 

08/04/2026 

08/04/2026 



 
 

 
 
Reunión PROGRAMA ACME: Lineamientos para el desarrollo de la Etapa Práctica. Fecha 24 de 
noviembre de 2026. Centro Agroindustrial.  
 

 

09/04/2026 



 

 
 

Participación Evento EXPO AGRO CARTAGO 2026. Municipio de Cartago, Valle del Cauca. Apyo en 
Aula Móvil.  
 

 
 

Instalación del Aula móvil de Mecánica Cafetera en la entrada principal del Coliseo Oscar Figueroa. 
Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 

 
 
 



.  
Compañeros y Equipo de trabajo ENCC Centro Agroindustrial y CampeSENA del Centro de 

Tecnologías Agroindustriales. Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Mpio de Cartago, Valle. 
 

 
Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Prepara tu café. Método de extracción V60.  Sábado 

28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
 

 
Entrevista por organizadores del evento. Información a la comunidad y asistentes sobre la 

participación de la ENCC – Sena Regional Quindío y su apoyo a la estrategia CampeSENA a través 
de las aulas móviles. Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 



  
Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Prepara tu café. Método de extracción V60.  Sábado 

28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
 

 
Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Reconocimiento de variables que intervienen en la 
preparación del café.  Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 

 

 
Conversatorio sobre Método de extracción y Calidad del café.  Domingo 29 de marzo. Coliseo 

Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
 



 
Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Prepara tu café. Método de extracción Prensa 

Francesa.  Domingo 29 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
 

 
Concurso CAFETERITOS. Método de olleta y colador.  Domingo 29 de marzo. Coliseo Oscar 

Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
 

 
Premiación Concurso CAFETERITOS y PANACA.  Domingo 29 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. 

Municipio de Cartago, Valle 
 



EVIDENCIA DE CREACIÓN DE RUTA DE APRENDIZAJE Y ASOCIO DE 

APRENDICES FICHA 3462661 

 

 

 

 



EVIDENCIA DE CREACIÓN DE RUTA DE APRENDIZAJE Y ASOCIO DE 

APRENDICES FICHA 3462648 

 

 

 



EVIDENCIA DE CREACIÓN DE RUTA DE APRENDIZAJE Y ASOCIO DE 

APRENDICES FICHA 3468209 

 

 

 



LISTADOS DE ASISTENCIA MES DE MARZO 

5. Formato de asistencia a formación y matricula 

 

LISTADOS DE ASISTENCIA MES DE ABRIL 

5. Formato de asistencia a formación y matricula 

 

GESTION DE ACTIVIDADES, SOLICITUDES Y ENVÍO DE INFORMACIÓN – MES DE MARZO 

9. Gestión de actividades, solicitudes y envío de información 

 

GESTION DE ACTIVIDADES, SOLICITUDES Y ENVÍO DE INFORMACIÓN – MES DE ABRIL 

9. Gestión de actividades, solicitudes y envío de información 

 

https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/ancastano_sena_edu_co/Documents/PAGOS%20Y%20PORTAFOLIO%202026/YENNY%20NAVARRETE/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR/PORTAFOLIO%20MES%20DE%20MARZO/5.%20Formato%20de%20asistencia%20a%20formaci%C3%B3n%20y%20matricula?csf=1&web=1&e=T27LAQ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/ancastano_sena_edu_co/Documents/PAGOS%20Y%20PORTAFOLIO%202026/YENNY%20NAVARRETE/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR/PORTAFOLIO%20MES%20DE%20ABRIL/5.%20Formato%20de%20asistencia%20a%20formaci%C3%B3n%20y%20matricula?csf=1&web=1&e=raZXMx
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/ancastano_sena_edu_co/Documents/PAGOS%20Y%20PORTAFOLIO%202026/YENNY%20NAVARRETE/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR/PORTAFOLIO%20MES%20DE%20MARZO/9.%20Gesti%C3%B3n%20de%20actividades,%20solicitudes%20y%20env%C3%ADo%20de%20informaci%C3%B3n?csf=1&web=1&e=ld6N8Y
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/ancastano_sena_edu_co/Documents/PAGOS%20Y%20PORTAFOLIO%202026/YENNY%20NAVARRETE/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR/PORTAFOLIO%20MES%20DE%20ABRIL/9.%20Gesti%C3%B3n%20de%20actividades,%20solicitudes%20y%20env%C3%ADo%20de%20informaci%C3%B3n?csf=1&web=1&e=o5Neg0


MATERIAL DE TRABAJO Y PRESENTACIONES PARA LA FORMACIÓN 

Material de trabajo y presentaciones para la formación 

 

https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/ancastano_sena_edu_co/Documents/PAGOS%20Y%20PORTAFOLIO%202026/YENNY%20NAVARRETE/PORTAFOLIO%20DEL%20INSTRUCTOR/Material%20de%20trabajo%20y%20presentaciones%20para%20la%20formaci%C3%B3n?csf=1&web=1&e=Ri5DK2
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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

1. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

• Denominación del Programa de Formación: PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR 

MÉTODOS ALTERNATIVOS 

• Código del Programa de Formación: 63560000 Vr. 1 

• Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): No aplica  

• Fase del Proyecto (si aplica): No aplica  

• Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): No aplica  

• Competencia: EXTRAER SOLUBLES DE CAFÉ SEGÚN MANUALES Y NORMATIVAS TÉCNICAS 

• Resultados de Aprendizaje:  

o 1. Determinar equipos, accesorios y materias primas para la extracción de solubles 

de café utilizando métodos alternativos según procedimientos técnicos. 

o 2. Obtener cafés filtrados con métodos alternativos de acuerdo a estándares 

internacionales. 

o 3. Verificar la calidad del producto según características técnicas. 

• Duración de la Guía de Aprendizaje (horas): 48 horas  

 

2. PRESENTACIÓN 

La guía de aprendizaje, presenta actividades para el desarrollo habilidades y destrezas  en el arte del 

café. Por lo tanto, no solo fomenta el conocimiento técnico sobre diferentes métodos de 

preparación, sino que también fortalece la creatividad. Al involucrarse en este proceso, los 

aprendices podrán apreciar el valor de cada técnica y cómo estas contribuyen a una experiencia 

sensorial que se logra no solo a nivel personal sino también en el cliente. 
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El enfoque de esta guía está diseñado para organizar y guiar el aprendizaje de forma integral. A 

través del proceso de aprendizaje, se busca que los aprendices que los aprendices adquieran nuevos 

conocimientos y que es estos sean relacionados con sus experiencias previas, facilitando así una 

construcción significativa del saber. Dado que el programa de formación es de 48 horas, el proceso 

formativo, se complementa con la promoción del aprendizaje colaborativo, donde el trabajo en 

equipo y el intercambio de ideas se convierten en pilares fundamentales para el crecimiento 

colectivo del grupo. 

 

Finalmente, se busca enfatizar en el trabajo autónomo, por lo cual, es importante motivar a los 

aprendices a ser sistemáticos y organizados en su práctica, promoviendo la autoeficacia y la 

responsabilidad personal. Así, se establece un ambiente propicio para la exploración y la innovación 

en la preparación de bebidas de café, asegurando que cada aprendiz no solo aprenda, sino que 

también contribuya al desarrollo del grupo en su conjunto. 

 

3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

Resultado de Aprendizaje 1:  

Determinar equipos, accesorios y materias primas para la extracción de solubles de café utilizando 

métodos alternativos según procedimientos técnicos.  

 

Actividades de Reflexión Inicial 

• Discusión en grupo:  

Pregunta generadora: ¿Qué saben sobre la historia del café y su evolución?  

Reflexionar sobre el impacto de la producción de café en diferentes culturas. 

• Investigación personal:  

Cada aprendiz debe investigar un método alternativo de preparación de café y presentar sus 

hallazgos sobre los equipos, materiales, elementos y materias primas necesarios. 
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Gráfica línea del tiempo de la historia del café 

 

Ambiente Requerido: Aula con condiciones de Iluminación adecuada y ventilación. Zona de trabajo 

limpia y organizada. Equipamiento de Mesas de trabajo, sillas, tablero o proyector para 

presentaciones. 
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Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Aprendizaje Basado en Proyectos. Trabajo en Grupo.  

Materiales de Formación: Presentaciones Multimedia.  

Material de Apoyo: Videos Educativos, infografías, Fichas Técnicas. 

 

Actividades de Contextualización 

• Taller prácticos:  

Identificar las actividades claves para el manejo agronómico del café y discutir cómo afecta 

en la calidad de la bebida. 

Identificar los equipos, accesorios y elementos utilizados en la preparación de café.  

 

Gráfica Aspecto del Manejo Agronómico del café 



                                                                                                                        

 

 

GFPI-F-135 V04 
 

 

Gráfica Impacto en la calidad de la bebida de café 

Ambiente Requerido: Aula con condiciones de Iluminación adecuada y ventilación. Zona de trabajo 

limpia y organizada.  

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Aprendizaje Basado en Proyectos. Trabajo en Grupo.  

Materiales de Formación: Presentaciones Multimedia.  

Material de Apoyo: Videos Educativos, infografías, Fichas Técnicas. 

 

Actividades de Apropiación 

• Simulación de preparación:  

Realizar una práctica de preparación de café utilizando los equipos identificados, 

enfocándose en la correcta utilización de cada uno. 

• Elaboración de un manual, poster, brochure o guía:  

Crear un documento que incluya los equipos, accesorios y materias primas necesarias para 

diferentes métodos de preparación. 
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Ambiente Requerido: Aula con condiciones de Iluminación adecuada y ventilación. Zona de trabajo 

limpia y organizada.  

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Aprendizaje Basado en Proyectos. Trabajo en Grupo.  

Materiales de Formación: Presentaciones Multimedia.  

Material de Apoyo: Videos Educativos, infografías, Fichas Técnicas. 

 

Actividades de Transferencia de Conocimiento 

• Presentación de proyectos:  

Cada participante presenta un método alternativo de preparación de café y cómo aplicar lo 

aprendido en su contexto laboral. 

• Foro de discusión:  



                                                                                                                        

 

 

GFPI-F-135 V04 
 

Reflexionar sobre cómo los conocimientos adquiridos pueden mejorar la calidad del café en 

sus prácticas diarias. 

 

Ambiente Requerido: Aula con espacio para la disposición de equipos y accesorios. Condiciones de 

Iluminación adecuada y ventilación.  

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Aprendizaje Basado en Proyectos. Trabajo en Grupo. 

Demostraciones Prácticas.  

Materiales de Formación: Manuales de Equipos, Guías de Materias Primas utilizadas para la 

preparación de café, Presentaciones Multimedia.  

Material de Apoyo: Videos Educativos, infografías, Fichas Técnicas. 

 

Resultado de Aprendizaje 2:  

Obtener cafés filtrados con métodos alternativos de acuerdo a estándares internacionales 

 

Actividades de Reflexión Inicial 

• Lluvia de ideas:  

¿Qué métodos alternativos conocen para preparar café? ¿Cuáles han probado? 

• Análisis de videos:  

Ver videos sobre diferentes métodos de preparación de café y discutir sus características. 
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Ambiente Requerido: Aula con espacio para la disposición de equipos y accesorios. Condiciones de 

Iluminación adecuada y ventilación.  

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Trabajo en Grupo. Demostraciones Prácticas.  

Materiales de Formación: Manuales de Equipos, Presentaciones Multimedia.  

Material de Apoyo: Videos Preparación, Recetarios y Carteles Informativos  

 

Actividades de Contextualización 

• Demostración en vivo:  

Seleccionar café de su preferencia y seleccionar un método de preparación  

Realizar una demostración en vivo de los diferentes métodos de filtrado, como Chemex, V60 

y prensa francesa. 

Emplear fichas técnicas, elementos y accesorios requeridos por cada método de 

preparación.  

• Comparación de sabores:  

Degustar cafés preparados con diferentes métodos y discutir las diferencias en sabor y 

aroma, cuerpo y acidez 
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Ambiente Requerido: Laboratorio de café equipado con áreas de preparación. Con condiciones de 

acceso a agua caliente, espacio para el lavado de utensilios, y mesas para la degustación.  

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Talleres Prácticos, Catación de café Guiada. 

Materiales de Formación: Equipos de Café tales como Chemex, V60, prensa francesa, filtros, 

molinillos, etc. Guías de Preparación y registro de Observaciones. 

 

Actividades de Apropiación 

• Práctica de preparación:  

Los aprendices preparan café utilizando al menos tres métodos alternativos, anotando sus 

observaciones sobre el proceso y el resultado. 

 

• Creación de una receta:  

Cada participante debe elaborar una receta detallada para un método de filtrado específico, 

incluyendo tiempos y temperaturas. 
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Ambiente Requerido: Laboratorio de café equipado con áreas de preparación. Con condiciones de 

acceso a agua caliente, espacio para el lavado de utensilios, y mesas para la degustación.  

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Talleres Prácticos, Catación de café Guiada 

Materiales de Formación: Equipos de Café tales como Chemex, V60, prensa francesa, filtros, 

molinillos, etc. Guías de Preparación y registro de Observaciones. 

Material de Apoyo: Videos de Preparación, Recetarios y Carteles Informativos 
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Actividades de Transferencia de Conocimiento 

• Cata de café:  

Organizar la cata en la cual los aprendices presentan sus cafés preparados, discutiendo las 

técnicas utilizadas y los resultados obtenidos. 

• Plan de acción:  

Elaborar un plan para implementar métodos alternativos en su lugar de trabajo o en su 

hogar. 

 

Ambiente Requerido: Laboratorio de café equipado con áreas de preparación. Con condiciones de 

acceso a agua caliente, espacio para el lavado de utensilios, y mesas para la degustación. 

Equipamiento con Mesas de trabajo, sillas, y un área para la cata. 

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Talleres Prácticos, Catación de café Guiada, Role-Playing 

de situaciones de atención al cliente. 

Materiales de Formación: Equipos de Café tales como Chemex, V60, prensa francesa, filtros, 

molinillos, etc. Guías de Preparación y registro de Observaciones. 

Material de Apoyo: Videos de Preparación, Recetarios y Carteles Informativos 

 

Resultado de Aprendizaje 3:  

Verificar la calidad del producto según características técnicas 

Actividades de Reflexión Inicial 

• Debate:  

¿Qué aspectos consideran importantes para verificar la calidad del café?  

• Estudio de casos:  

Analizar casos de cafés de alta y baja calidad y discutir las diferencias. Para ello se podrá 

relizar un panel de catación de los diferentes tipos y calidades de café.  
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Actividades de Contextualización 

• Taller sobre calidad del grano:  

Los aprendices deben aprender sobre la selección y tueste del café, y cómo estos factores 

afectan la calidad de la bebida. 

 

• Taller práctico de tueste de café:  

Observación del proceso de tueste, creación de curva de catación y discusión sobre cómo 

influye en el sabor final. 
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Actividades de Apropiación 

• Pruebas de calidad:  

Realizar pruebas de calidad de diferentes granos de café, evaluando características como 

aroma, sabor y acidez. 

• Registro de calidad:  

Crear un formato de registro para evaluar la calidad del café preparado, basado en 

características técnicas. También se puede emplear el formato de la SCA según su 

actualización.  

Ambiente Requerido: Laboratorio de cata de café con mesas para degustación. Equipamiento de  

Mesas de cata, sillas, y utensilios de evaluación (tazas, cucharas, etc.). 

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Catación Participativa, Estudio de Casos y Debate. 

Materiales de Formación: Formatos de Evaluación, Guías de Cata, Muestras de Café. 

Material de Apoyo: Videos de Cata, Literatura sobre Calidad del Café, Infografías sobre 

Características del Café.  

 

Actividades de Transferencia de Conocimiento 

• Presentación de resultados:  

Cada participante presenta sus hallazgos sobre la calidad del café y propone mejoras en sus 

métodos de preparación. 

• Desarrollo de un protocolo:  

Diseñar un protocolo de calidad que se pueda aplicar en su entorno de trabajo para asegurar 

la excelencia en la preparación del café. 

Ambiente Requerido: Laboratorio de cata de café con mesas para degustación. Equipamiento de  

Mesas de cata, sillas, y utensilios de evaluación (tazas, cucharas, etc.). 

Estrategias o Técnicas Didácticas Activas: Catación Participativa, Estudio de Casos y Debate. 

Materiales de Formación: Formatos de Evaluación, Guías de Cata, Muestras de Café. 

Material de Apoyo: Videos de Cata, Literatura sobre Calidad del Café, Infografías sobre 

Características del Café.  
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACIÓN EN EL PROCESO 

FORMATIVO.   

Fase del 
proyecto 
formativo 

Actividad del 
proyecto 
formativo 

Actividad de 
Aprendizaje 

Evidencias de 
Aprendizaje 

Criterios de Evaluación 
Técnicas e 

Instrumentos de 
Evaluación 

N/A N/A Taller de 
Identificación 
de Equipos y 
Materias 
Primas 

Informe escrito 
con clasificación 
de equipos y 
materias primas. 
 
Presentación 
oral del taller con 
participación 
activa. 
 

Comprender sobre los 
diferentes equipos y su 
función en la 
preparación de café. 
 
Clasificar 
correctamente los 
equipos y accesorios en 
función de su uso. 
 
Entregar un listado de 
equipos, accesorios y 
materias primas, con 
descripciones y usos 

Evidencia de 
Conocimiento: 
Cuestionario de opción 
múltiple sobre equipos 
y materias primas. 
 
Evidencia de 
Desempeño: 
Observación directa 
durante el taller. 
 
Evidencia de Producto:  
Revisión del informe, 
evaluando claridad, 
organización y 
precisión de la 
información. 

N/A N/A Práctica de 
Preparación 
de Café con 
Métodos 
Alternativos 

Registro escrito 
de la preparación 
de café. 
 
Degustación y 
evaluación 
sensorial del café 
preparado 

Explicar el 
procedimiento de cada 
método utilizado. 
 
Realizar correctamente 
cada método de 
preparación, 
respetando los tiempos 
y técnicas. 
 
Entregar un registro de 
la preparación, 
incluyendo 
observaciones sobre el 
sabor y aroma de cada 
café. 

Evidencia de 
Conocimiento: 
Preguntas sobre los 
métodos de 
preparación y sus 
características. 
 
Evidencia de 
Desempeño: 
Evaluación práctica 
observando la técnica 
de preparación y el 
manejo de los equipos. 
 
Evidencia de Producto: 
Análisis del registro de 
preparación, 
evaluando la claridad y 
profundidad de las 
observaciones. 

N/A N/A Evaluación 
Sensorial del 
Café 
Preparado 

Formato de 
evaluación de 
cata de café con 
observaciones 
detalladas. 

Demostrar 
comprensión de los 
aspectos técnicos que 
determinan la calidad 
del café. 

Evidencia de 
Conocimiento: 
Preguntas escritas 
sobre los criterios de 
calidad del café. 
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Participación 
activa en la 
discusión sobre 
la calidad del 
café. 
 

 
Aplicar correctamente 
el protocolo de cata y 
registrar sus 
observaciones de 
manera precisa. 
 
Entregar un formato de 
evaluación completo 
con sus observaciones 
sobre cada muestra de 
café. 

 
Evidencia de 
Desempeño: 
Observación de la 
técnica de cata y la 
capacidad de los 
participantes para 
describir las 
características del café. 
 
Evidencia de producto: 
Revisión del formato de 
evaluación, evaluando 
la claridad, precisión y 
profundidad de las 
observaciones 
registradas. 

 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

1. Café: Bebida obtenida a partir de la infusión de granos tostados y molidos de la planta de café. 
 
2. Grano de café: Semilla de la planta de café que se tuesta y muele para preparar la bebida. 
 
3. Tueste: Proceso de calentar los granos de café para desarrollar su sabor y aroma. Puede ser claro, 
medio o oscuro. 
 
4. Métodos alternativos: Técnicas de preparación de café que no utilizan máquinas automáticas, 
como prensa francesa, Chemex o V60. 
 
5. Filtrado: Proceso de separar los sólidos del líquido en la preparación del café, utilizando filtros de 
papel, metal o tela. 
 
6. Cata: Evaluación sensorial del café, donde se analizan características como aroma, sabor, acidez 
y cuerpo. 
 
7. Aroma: Conjunto de olores que se perciben en el café, influenciado por el origen del grano y el 
proceso de tueste. 
 
8. Sabor: Sensación gustativa que se experimenta al degustar el café, que incluye notas dulces, 
amargas, ácidas y saladas. 
 
9. Acidez: Propiedad del café que se refiere a la frescura y vivacidad del sabor, no debe confundirse 
con la acidez química. 
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10. Cuerpo: Sensación de peso y textura en la boca al probar el café, que puede ser ligero, medio o 
pleno. 
 
11. Extracción: Proceso mediante el cual se disuelven los compuestos solubles del café en agua 
durante la preparación. 
 
12. Molienda: Proceso de triturar los granos de café para obtener partículas de tamaño adecuado 
para la preparación. 
 
13. Ratio de café a agua: Proporción recomendada de café molido a agua utilizada para preparar la 
bebida, que influye en la intensidad del sabor. 
 
14. Barista: Profesional especializado en la preparación de café y en el servicio de bebidas a base de 
café. 
 
15. Prensa francesa: Método de preparación de café que utiliza un émbolo para separar los posos 
del líquido. 
 
16. Chemex: Dispositivo de filtrado de café que utiliza un diseño de vidrio y filtros especiales para 
una extracción limpia. 
 
17. V60: Método de preparación de café en el que el agua se vierte manualmente sobre el café 
molido en un filtro cónico. 
 
18. Café filtrado: Café preparado mediante la técnica de filtrado, que resulta en una bebida más 
clara y suave. 
 
19. Café de especialidad: Café de alta calidad, cultivado en condiciones óptimas y evaluado por su 
sabor y características únicas. 
 
20. Descafeinado: Proceso mediante el cual se elimina la mayor parte de la cafeína de los granos de 
café, manteniendo el sabor. 
 
6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 
 
Referencias bibliográficas 
 
1. Illy, A., & Viani, R. (2005). Espresso Coffee: The Science of Quality. Academic Press. 
 
2. Barrett, J. (2016). The Coffee Roaster's Companion. 2nd ed. Home Barista Press. 
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3. Meyer, A. (2017). Coffee: A Comprehensive Guide to the Bean, the Beverage, and the Industry. 
Wiley-Blackwell. 
 
4. SCA (Specialty Coffee Association of America). (2016). Coffee Skills Program. Specialty Coffee 
Association. 
 
5. Pérez, J. (2018). Café: Del grano a la taza. Ediciones Trea.  
 
Enlaces Útiles 
 
1. Specialty Coffee Association (SCA): https://sca.coffee.  
 
2. Coffee Research Institute: http://www.coffeeresearch.org  
 
3. Home-Barista: http://www.home-barista.com  
 
4. Barista Hustle: https://www.baristahustle.com  
 
5. YouTube - James Hoffmann: https://www.youtube.com/user/jimseven  
 
6. Coffee Compass: http://coffeecompass.com 
 
 
7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) Yenny Rocío Navarrete 
Pinzón 

Instructora  SENA Regional 
Quindío  
Centro 
Agroindustrial 

01/04/2026 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 
Razón del 

Cambio 

Autor (es)      

 

https://sca.coffee/
http://www.coffeeresearch.org/
http://www.home-barista.com/
https://www.baristahustle.com/
https://www.youtube.com/user/jimseven
http://coffeecompass.com/


 
 

PLAN DE FORMACIÓN CONCERTADO 

FORMACIÓN: PREPARACIÓN DE BEBIDAS A BASE DE CAFÉ POR 

METÓDOS ALTERNATIVOS 

DURACIÓN:  48 HORAS 

 

Introducción 

Este plan concertado está diseñado para el programa de formación en Preparación 

De Bebidas De Café Por Métodos Alternativos. El objetivo es proporcionar a los 

aprendices de las formación, las habilidades y conocimientos necesarios para 

preparar café de calidad utilizando diversas técnicas tales como filtrado, inmersión 

o presión, fomentando asi la interacción y el aprendizaje activo a través de 

actividades dinámicas. 

 

Objetivos del plan concertado 

1. Identificar equipos, accesorios y materias primas para la preparación de café. 

2. Aplicar diferentes métodos de preparación de café filtrado, inmersión o presión. 

3. Evaluar la calidad del café preparado mediante catas y análisis sensorial. 

4. Fomentar la colaboración y el trabajo en equipo entre los aprendices. 

 

Plan de Trabajo por Sesión 

Sesión Componente Temas a desarrollar Actividades 

Sesión 
1 

Introducción al 
Café, su historia 

y agronomía 

Historia y evolución del 
café 

 
Variedades, Tipos de 

granos y su origen 
 

Manejo y procesamiento 
del cultivo de café 

Dinámica de Grupo: 
Discusión sobre 

experiencias personales con 
el café. 

 
Presentación Interactiva: 

Uso de imágenes y videos 
sobre la historia del café. 



 
 

Sesión 
2 

Materias Primas 
y su Impacto en 

el Café 

Tipos de café 
comerciales en el 

mundo y sus 
características (arábica, 

robusta) 
 

Importancia de la 
frescura y calidad de las 
materias primas (café) 
para la preparación de 

bebidas 

Taller interactivo:  
Trilla y Tostión de materias 

primas 
Evaluación de calidad fisica 

y defectos de tueste. 
 

Sesión 
3 

Identidad de 
marca 

Reconocimiento de 
marcas de café 

 
Calidades de café: 
tradicionales y de 

especialidad 

Taller Práctico: 
Identificación de marcas y 

calidades de café 

Sesión 
4 

Calidad del Café 
y Evaluación 

Sensorial 

Parámetros de calidad 
(aroma, sabor, acidez, 

cuerpo) 
 

Técnicas de cata 
 

Cata Guiada: 
Evaluación de diferentes 

cafés y discusión en grupo. 
 

Juego de Identificación: 
Los participantes identifican 

sabores y aromas en 
muestras de café. 

 
Interpretación:  

Análisis de Resultados de 
Cata 

Sesión 
5 

Equipos y 
Accesorios para 

la Preparación de 
Café 

Equipos esenciales 
(molinillos, cafeteras, 

filtros) 
 

Accesorios 
complementarios 

Taller Práctico: 
Identificación y uso de 

diferentes equipos. 
 

Juego de Roles: 
Simulación de un café 
donde los participantes 
explican el uso de los 

equipos 



 
 

Sesión 
6 

Métodos de 
Preparación de 

Café - 
Introducción 

Clasificacion de 
Métodos de preparación 

(prensa francesa, 
Chemex, V60) 

 
Comparación de 

métodos y 
requerimientos 

 

Demostración Práctica: 
Preparación de café 
utilizando diferentes 

métodos. 
 

Discusión en Grupo: 
Ventajas y desventajas de 

cada método. 

Sesión 
7 

Preparación de 
Café con Prensa 

Francesa 

Proceso de preparación 
 

Técnicas de extracción 

Taller Práctico: 
Preparación de café en 

prensa francesa en grupos. 
 

Cata Comparativa: 
Evaluación del café 

preparado por cada grupo. 

Sesión 
8 

Preparación de 
Café con 
Chemex 

Proceso de preparación 
 

Características del café 
filtrado 

 

Demostración en Vivo: 
Preparación de café con 

Chemex. 
 

Trabajo en Parejas: 
Preparación de café y 
evaluación sensorial. 

Sesión 
9 

Preparación de 
Café con V60 

Proceso de preparación 
 

Técnicas de vertido 
 

Taller Práctico: 
Preparación de café con 

V60 en grupos. 
 

Cata de Resultados: 
Evaluación y comparación 
de los cafés preparados. 

Sesión 
10 

Creación de 
Recetas de Café 

Innovación en la 
preparación de café 

 
Creación de bebidas 

especiales 
 

Taller Creativo: 
Los participantes crean sus 

propias recetas de café. 
 

Presentación de Recetas: 
Cada grupo presenta su 

receta y la prepara para el 
resto. 



 
 

Sesión 
11 

Parámetros de 
competencia 

Reglamento para 
competencia en 

métodos filtrados 

Simulación de 
Competencia: 

Los participantes practican 
una competencia en método 

filtrado. 

Sesión 
12 

Evaluación Final 
y Cierre 

 

Revisión de 
aprendizajes 

 
Evaluación de 
competencias 

adquiridas 
 

Evaluación Práctica: 
Los participantes preparan 
café utilizando los métodos 

aprendidos. 
 

Reflexión Final: 
Discusión sobre la 

experiencia del programa y 
sus aplicaciones futuras. 

 

Estrategias empleadas 

1. Talleres Prácticos: Demostración de método y Técnicas de Aplicación 

(Simulaciones). 

2. Charlas Educativas: Sesiones. 

3. Juegos de Rol: Simulaciones donde los trabajadores deben tomar decisiones 

en diferentes escenarios. 

4. Evaluaciones y Retroalimentación 

 

Resultados esperados 

A través de la realización de las actividades propuestas, se espera que el grupo de 

aprendices obtenga los siguientes resultados:  

 

1. Desarrollo de Habilidades Prácticas: Los aprendices podrán preparar café 

utilizando diversos métodos alternativos, como prensa francesa, Chemex y V60, con 

confianza y precisión. 

 

2. Conocimiento Ampliado: Los aprendices adquirirán conocimiento sobre la 

historia y evolución del café, tipos de granos, procesos de tueste y la importancia 



 
 

de las materias primas en la calidad del café. Como también comprendan los 

parámetros de calidad del café y cómo estos afectan la experiencia del consumidor. 

 

3. Evaluación Sensorial: Los aprendices desarrollarán habilidades de cata, 

permitiéndoles identificar y describir las características sensoriales del café, como 

aroma, sabor, acidez y cuerpo. 

 

4. Trabajo en Equipo y Colaboración: A través de actividades grupales, se 

fortalecerán las habilidades de comunicación y colaboración entre los aprendices, 

creando un ambiente de aprendizaje positivo y dinámico. 

 

5. Innovación en la Preparación de Café: Se espera que los aprendices sean 

capaces de crear y experimentar con nuevas recetas de café, aplicando lo 

aprendido sobre la combinación de sabores y técnicas de preparación. 

 

Conclusión 

El plan concertado para la formación en Preparación De Bebidas De Café Por 

Métodos Alternativos, busca a través de las sesiones interactivas y dinámicas, que 

los aprendices no solo aprenderán sobre la historia y los métodos de preparación 

del café, sino que también desarrollarán habilidades prácticas y sensoriales que les 

permitirán apreciar y disfrutar del café de manera más profunda. 

 

Además, la innovación y la creatividad en la preparación de café se verán 

potenciadas, contribuyendo a una experiencia enriquecedora a los aprendices. 

 

Asistentes a la formación 

A la presente formación hacen parte los estudiantes de la IE IMET del municipio de 

CIRCASIA. Se anexa listado de asistencia.  
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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 
1. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

• Denominación del Programa de Formación: MANEJO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL 

CULTIVO DE CACAO 

• Código del Programa de Formación: 73340253 

• Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): NA 

• Fase del Proyecto (si aplica): NA 

• Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): NA 

• Competencia: Controlar plagas según manuales técnicos y normativa sanitaria 

• Resultados de Aprendizaje: 
 

R.A.1. Planificar estrategias para el manejo de plagas y enfermedades en el cultivo de cacao 

según criterios técnicos, modelo productivo y normas vigentes 

R.A.2. Aplicar controles para un manejo de plagas y enfermedades en el cultivo de cacao según 

criterios técnicos, modelo productivo y normas vigentes 

R.A.3. Verificar resultados de la aplicación de estrategias de manejo de plagas y enfermedades 

en el cultivo de cacao según criterios técnicos, modelo productivo y normas 

• Duración de la Guía de Aprendizaje (horas): 48 

 
2. PRESENTACIÓN 

 

El cultivo de cacao es fundamental para la economía de muchas regiones, pero enfrenta desafíos 

significativos debido a plagas y enfermedades. Esta guía de aprendizaje está diseñada para capacitar a 

los participantes en la planificación, aplicación y verificación de estrategias efectivas para el manejo de 

plagas y enfermedades en el cultivo de cacao. A lo largo de 48 horas, se explorarán conceptos teóricos y 

prácticos que permitirán a los participantes desarrollar habilidades clave en este ámbito. 
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3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

 

• Descripción de la(s) Actividad(es) 

 
3.1 Actividades de reflexión inicial: 

 

• Dinámica de grupo: Discusión sobre experiencias previas en el manejo de plagas y enfermedades. 

• Preguntas orientadoras:  

o ¿Cuáles son las plagas más comunes en el cultivo de cacao? 

o ¿Qué enfermedades han afectado sus cultivos? 

 

Ambiente requerido: Aula o espacio de reunión. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Discusión en grupo. 

Materiales de formación: Pizarrón, marcadores. 

Material de apoyo: Guías de manejo de plagas. 

Duración de la actividad: 2 horas. 

 
3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el 

aprendizaje: 

 

• Descripción de la actividad: Identificar los principales problemas de plagas y enfermedades en el 

cultivo de cacao en la región. 

o Identificar problemas en las diferentes etapas o fases fenológicas del cultivo de cacao 

o Determinar su nivel de avance y biología de los organismos causantes de problemas 

sanitarios 

 

Ambiente requerido: Aula, acceso a internet. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Trabajo en grupos pequeños. 

Materiales de formación: Proyector, computadora. 

Material de apoyo: Artículos y reportes sobre plagas y enfermedades. 
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Duración de la actividad: 4 horas. 

 

3.3 Actividades de apropiación: 
 

• Descripción de la actividad: Estudio de casos sobre el manejo de plagas y enfermedades en 

cultivos de cacao exitosos. 

 

Ambiente requerido: Aula o laboratorio. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Análisis de casos. 

Materiales de formación: Documentos de casos, guías de buenas prácticas. 

Material de apoyo: Videos sobre manejo de cultivos. 

Duración de la actividad: 8 horas. 

 

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento: 
 

• Descripción de la actividad: Implementación de un plan de manejo de plagas y enfermedades en 

un cultivo de cacao simulado. 

 

Ambiente requerido: Campo de prácticas o laboratorio. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Aprendizaje basado en proyectos. 

Materiales de formación: Herramientas de cultivo, insumos fitosanitarios. 

Material de apoyo: Manuales de procedimientos. 

Duración de la actividad: 10 horas. 

 

 

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACIÓN EN EL PROCESO 

FORMATIVO. 
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Fase del 
proyecto 
formativo 

Actividad del 
proyecto 
formativo 

Actividad de 
Aprendizaje 

Evidencias de 
Aprendizaje 

Criterios de 
Evaluación 

Técnicas e 
Instrumentos de 
Evaluación 

  Planificación de 
Estrategias para 
el Manejo de 
Plagas y 
Enfermedades 

Entrega de un 
documento que 
contenga el plan de 
manejo, incluyendo 
diagnóstico de plagas 
y enfermedades, 
estrategias propuestas 
y justificación técnica. 

Identifica condiciones 
adecuadas para la 
aplicación de métodos 
de manejo de plagas y 
enfermedades en 
sistemas productivos 
establecidos de cacao 
a partir del modelo 
productivo aplicado. 

Conocimiento: 
Evaluación teórica 
sobre conceptos de 
plagas y enfermedades 
y su manejo. 
 
Desempeño: 
Observación del 
proceso de 
elaboración del plan y 
participación en 
discusiones grupales. 
 
Producto: 
Revisión del plan 
entregado, evaluando 
su viabilidad y 
adecuación a las 
normativas. 

  Aplicación de 
Controles para el 
Manejo de Plagas 
y Enfermedades 

Informe práctico 
que detalle los 
métodos aplicados, 
resultados 
observados y 
análisis de 
efectividad. 

Ejecuta 
apropiadamente 
métodos del manejo 
de plagas y 
enfermedades en 
sistemas productivos 
agrícolas cacaotero a 
partir del modelo 
productivo aplicado 

Conocimiento: 
Examen corto sobre 
los métodos de control 
de plagas y 
enfermedades. 
 
Desempeño: 
Evaluación de la 
aplicación práctica de 
los métodos durante la 
actividad en campo. 
 
Producto: 
Informe práctico que 
será evaluado en 
función de la claridad, 
análisis y conclusiones. 

  Verificación de 
Resultados de 
Estrategias de 
Manejo 

Presentación de un 
análisis de resultados 
que incluya 
comparación de 
datos antes y 
después de la 
implementación del 
plan. 

Analiza resultados 
obtenidos de la 
aplicación del 
manejo de plagas y 
enfermedades en el 
cultivo de cacao  

Conocimiento: 
Cuestionario sobre 
indicadores de 
evaluación y 
seguimiento de plagas 
y enfermedades. 
 
Desempeño: 
Observación de la 
presentación y 
discusión de 
resultados en grupo. 
 
Producto: 
Análisis de resultados 
presentado, evaluando 
la lógica, claridad y uso 
de datos 
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5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

1. Plaga: Organismo que causa daño a los cultivos, afectando su crecimiento y rendimiento. 

2. Enfermedad: Alteración en el funcionamiento normal de las plantas, causada por patógenos como 

hongos, bacterias o virus. 

3. Manejo Integrado de Plagas (MIP): Estrategia que combina métodos biológicos, culturales, físicos 

y químicos para controlar plagas y enfermedades de manera sostenible. 

4. Control Biológico: Uso de organismos vivos, como depredadores o parásitos, para reducir las 

poblaciones de plagas. 

5. Fitosanitario: Cualquier producto utilizado para prevenir, controlar o erradicar plagas y 

enfermedades en las plantas. 

6. Resistencia: Capacidad de una planta para soportar o repeler plagas y enfermedades sin sufrir 

daños significativos. 

7. Inoculación: Introducción intencionada de un patógeno en una planta para estudiar su 

comportamiento o desarrollar resistencia. 

8. Monitoreo: Proceso de observación regular de cultivos para detectar la presencia de plagas y 

enfermedades. 

9. Estrategia de Control: Plan desarrollado para manejar plagas y enfermedades, basado en datos y 

análisis de riesgo. 

10. Ciclo de Vida: Etapas de desarrollo de un organismo, desde la etapa de huevo hasta la adultez, 

que son importantes para la planificación del control. 

11. Normativa Fitosanitaria: Conjunto de regulaciones que rigen el uso de productos fitosanitarios 

y el manejo de plagas y enfermedades. 

12. Sostenibilidad: Práctica de manejar los recursos de manera que se mantenga la salud del 

ecosistema y se garantice la producción a largo plazo. 

 
6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

1. González, J. A. (2018). Manejo Integrado de Plagas en Cultivos de Cacao. Editorial Agrícola. 
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2. Márquez, R. (2020). Enfermedades del Cacao: Diagnóstico y Control. Universidad Agraria. 

3. Pérez, L. & Torres, M. (2019). Control Biológico de Plagas: Fundamentos y Aplicaciones en 

Cacao. Revista de Ciencias Agrarias. 

4. Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura (IICA). (2021). Guía Práctica para el 

Manejo de Plagas y Enfermedades en el Cultivo de Cacao. IICA. 

5. FAO (2022). Normas y Regulaciones para el Uso de Productos Fitosanitarios en la Agricultura. 

Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura. 

 
7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) YENNY ROCIO NAVARRETE 

PINZON 

INSTRUCTORA ENCC 01/04 /2026 

 
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      

 



 
 

PLAN DE FORMACIÓN CONCERTADO 

FORMACIÓN: MANEJO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL CULTIVO DE 

CACAO 

DURACIÓN:  48 HORAS 

 

Introducción 

Filandia, un municipio del Quindío en Colombia, es conocido por su producción de 

cacao de alta calidad. Sin embargo, los productores enfrentan desafíos 

relacionados con el manejo de plagas y enfermedades, lo que afecta la 

productividad y la sostenibilidad de sus cultivos. Este plan de trabajo tiene como 

objetivo fortalecer las capacidades de los productores en el manejo integral de 

plagas y enfermedades, promoviendo prácticas sostenibles y mejorando la calidad 

del cacao. 

 

Objetivos 

1. Capacitar a los productores en el manejo integrado de plagas y enfermedades. 

2. Promover prácticas agrícolas sostenibles que mejoren la productividad del cacao. 

3. Fomentar la colaboración y el intercambio de conocimientos entre los 

productores. 

 

Temas y Actividades 

 

Tema 1: Diagnóstico de Plagas y Enfermedades 

  - Identificación de plagas comunes en el cultivo de cacao. 

  - Diagnóstico de enfermedades más frecuentes. 

 

Actividades: 

  - Taller práctico de identificación de plagas y enfermedades. 

  - Salida de campo para observación y diagnóstico. 



 
 

 

Tema 2: Estrategias de Manejo Integrado de Plagas 

  - Métodos biológicos y culturales. 

  - Uso de productos fitosanitarios. 

 

Actividades: 

  - Charla sobre el uso responsable de fitosanitarios. 

  - Demostración de técnicas de control biológico. 

 

Tema 3: Monitoreo y Evaluación 

  - Métodos de monitoreo de plagas y enfermedades. 

  - Indicadores de éxito en el manejo de cultivos. 

 

Actividades: 

  - Taller sobre el diseño de un plan de monitoreo. 

  - Análisis de resultados de monitoreo en grupos. 

 

Estrategias Empleadas 

• Capacitación teórica y práctica: Se llevarán a cabo talleres, charlas y salidas de 

campo. 

• Trabajo colaborativo: Fomentar el intercambio de experiencias y conocimientos 

entre los productores. 

• Asesoría técnica continua: Proporcionar apoyo técnico a los productores durante 

la implementación de las estrategias. 

 

Resultados Esperados 

• Mejora en la identificación y manejo de plagas y enfermedades por parte de los 

productores. 

• Aumento en la productividad y calidad del cacao. 



 
 

• Establecimiento de una red de apoyo entre los productores para el manejo 

sostenible de sus cultivos. 

 

Conclusión 

Este plan de trabajo busca empoderar a los productores de cacao de Filandia, 

brindándoles las herramientas necesarias para enfrentar los desafíos del manejo de 

plagas y enfermedades. Al implementar prácticas sostenibles, se espera no solo 

mejorar la producción, sino también contribuir al desarrollo económico y social de la 

comunidad. 

 

Descripción de la Comunidad que se Atiende 

Filandia es una comunidad rural con una fuerte tradición en la producción de café. 

La mayoría de los productores son pequeños agricultores que dependen de este 

cultivo para su sustento. La comunidad enfrenta retos como el cambio climático y la 

presión de plagas, lo que hace necesario un enfoque integral y colaborativo para 

garantizar la sostenibilidad y rentabilidad de la producción de cacao en la región. 

 

Este plan de trabajo está diseñado para ser adaptable a las necesidades específicas 

de los productores de cacao de Filandia, asegurando que se aborden sus 

preocupaciones y se promueva un desarrollo agrícola sostenible. 
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FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA: ARMENIA 6 DE ABRIL DE 2026 

PRESENTADO A: PAOLA ANDREA VANEGAS LOAIZA SUBDIRECTORA E 

ORDEN DE VIAJE No: 6526 
 

FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

3 DE MARZO DE 2026 31 DE MARZO DE 2026 

LUGAR A DONDE REALIZÓ 
EL DESPLAZAMIENTO 
 

REGIONAL / CENTRO DE FORMACION OTRA: (ciudad) 

Quindío / Centro Agroindustrial Armenia – La Tebaida – Filandia 
- Circasia – Armenia 

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: Brindar formación profesional integral en las áreas de cafés especiales 
y calidad de cacao del programa complementaria, y en el área agrícola en el programa de Articulación con 
la media 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

MUNICIPIO DE DESTINO: CIRCASIA 
 

Ficha 3424714. Formación en EVALUACIÓN DE CALIDAD FISICA DEL CAFÉ. Fecha 2 de marzo de 2026.  
IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Análisis de Calidad Física del café. Identificación de defectos de café. 
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Ficha 3424643. Formación en EVALUACIÓN DE CALIDAD FISICA DEL CAFÉ. Fecha 13 de marzo de 2026.  
IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café teniendo en cuenta parámetros de tueste e influencia de 
defectos. Reconocimiento de los diferentes métodos de extracción.  
 

  
  

13/03/2026 13/03/2026 
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Ficha 3462648. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR MÉTODOS ALTERNATIVOS. Fecha 
16 de marzo de 2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café por métodos de percolación o goteo, conocimiento de ratio y 
variables que influyen en la extracción.  

 

 
 
 
 
 

16/03/2026 
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Ficha 3462648. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR MÉTODOS ALTERNATIVOS. Fecha 
20 de marzo de 2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café por métodos de percolación o goteo, conocimiento de ratio y 
variables que influyen en la extracción.  
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Ficha 3462648. Formación en PREPARACIÓN DE BEBIDAS DE CAFÉ POR MÉTODOS ALTERNATIVOS. Fecha 
27 de marzo de 2026.  IMET Circasia – Institución Educativa Luis Eduardo Calvo Cano. 
Actividad: Preparación de bebidas con café infusionadas con frutas y aplicación de parámetros de 
competencia en V60.  
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MUNICIPIO DE DESTINO: CORDOBA 
 

Ficha 3434155. Formación en TECNICO EN SISTEMAS AGROPECUARIOS ECOLÓGICOS. Fecha 3 de marzo 
de 2026.  Institución Educativa Ciudadela José María Córdoba. 
Actividad: Presentación de exposiciones sobre Reglamento interno del aprendiz. 

 

 
 

  
 
 
 

3/03/2026 



 

GTH-F-087 V.02 
 

 

 
 

 
 
Ficha 3434155. Formación en TECNICO EN SISTEMAS AGROPECUARIOS ECOLÓGICOS. Fecha 10 de marzo 
de 2026.  Institución Educativa Ciudadela José María Córdoba. 
Actividad: Preparación de camas para la siembra (trasplante de plántulas de hortalizas) y fertilización en 
sitio con BIOCANE) 
 

3/03/2026 
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Ficha 3434155. Formación en TECNICO EN SISTEMAS AGROPECUARIOS ECOLÓGICOS. Fecha 17 de marzo 
de 2026.  Institución Educativa Ciudadela José María Córdoba. 
Actividad: Presentación del tema CULTIVOS AGRICOLAS, asignación de trabajo grupal y requerimientos 
para la presentación del trabajo.  
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MUNICIPIO DE DESTINO: FILANDIA 
 

Ficha 3424489. Formación en MANEJO TÉCNICO DEL CULTIVO DE CACAO. Fecha 12 de marzo de 2026. 
Alcaldía de Filandia, Secretaria de Gestión rural y sostenible. 
 
Actividad: Preparación e instalación de vivero demostrativo de cacao (preparación de sustrato, embolsado 
y siembra de semilla de cacao) en la Finca Palmichal.  



 

GTH-F-087 V.02 
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Ficha 34468209. Formación en MANEJO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL CULTIVO DE CACAO. Fecha 
19 de marzo de 2026. Alcaldía de Filandia, Secretaria de Gestión rural y sostenible. 
 
Actividad: Reconocimiento de árboles de cacao como plantas madre para patronaje. Caracterización 
morfológica e identificación de labores culturales (fertilización, poda y MIPE) en el cultivo de cacao.  
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Ficha 34468209. Formación en MANEJO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL CULTIVO DE CACAO. Fecha 
26 de marzo de 2026. Alcaldía de Filandia, Secretaria de Gestión rural y sostenible. 
 
Actividad 1: Socialización y conformación de Núcleo como parte del Proyecto CAMPESENA. Visita del 
Coordinador de Formación JUAN DIEGO GIRALDO y Equipo promotor del programa CAMPESENA del 
Centro Agroindustrial.   
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Actividad 2: Visita y limpieza de vivero demostrativo de cacao. Recorrido al cultivo de cacao: identificación 
de plagas y enfermedades, pasos para el monitoreo del cultivo, trazabilidad y evaluación de estado 
fitosanitario del cultivo. 
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26/03/2026 
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MUNICIPIO DE DESTINO: LA TEBAIDA 
 
Ficha 3424746. Formación en TECNICAS PARA ELABORAR BEBIDAS A BASE DE CAFÉ. Fecha 4 de Marzo 
de 2026. Alcaldía de La Tebaida, Secretaria de Turismo y Competitividad. 
 
Actividad: Preparación de debidas con café por métodos de percolación o goteo. Identificación de 
variables que intervienen en la extracción del café.  
 

 
 
 

04/03/2026 
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Ficha 3424746. Formación en TECNICAS PARA ELABORAR BEBIDAS A BASE DE CAFÉ. Fecha 11 de marzo 
de 2026. Alcaldía de La Tebaida, Secretaria de Turismo y Competitividad. 
 
Actividad: Preparación de debidas con café por métodos de presión. Reconocimiento de una maquina 
espresso y sus partes, uso adecuado y mantenimiento, extracción de café: molienda y tiempo de 
extracción.  

 

04/03/2026 
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11/03/2026 11/03/2026 
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Ficha 3424746. Formación en TECNICAS PARA ELABORAR BEBIDAS A BASE DE CAFÉ. Fecha 18 de marzo 
de 2026. Alcaldía de La Tebaida, Secretaria de Turismo y Competitividad. 
 
Actividad: Preparación de debidas con café y otros ingredientes. Extracción de café espresso por método 
prensa francesa, moka y cafetera de vapor para espresso 
 

 
 

18/03/2026 
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Ficha 3424746. Formación en TECNICAS PARA ELABORAR BEBIDAS A BASE DE CAFÉ. Fecha 25 de marzo 
de 2026. Alcaldía de La Tebaida, Secretaria de Turismo y Competitividad. 
 
Actividad: Preparación de debidas con café y otros ingredientes. Preparación de bebidas infusionadas con 
frutas y Cold brew. 
 

  
 

 

25/03/2026 25/03/2026 



 

GTH-F-087 V.02 
 

 
 

 
 
 

RESULTADOS:  

 
1. Mejora en la Calidad del Café: Los participantes han adquirido habilidades para evaluar la calidad física 

del café, identificando defectos y aplicando métodos de extracción adecuados. 
 

2. Preparación de Bebidas Innovadoras: Se han implementado métodos alternativos de preparación de 
café, incluyendo infusiones con frutas y técnicas de percolación. 

 
3. Manejo Eficiente del Cultivo de Cacao: La formación en el manejo técnico y MIPE del cultivo de cacao 

ha permitido a los agricultores establecer viveros demostrativos y reconocer plagas y enfermedades, 
mejorando la producción sostenible. 

 
4. Fomento del Trabajo Colaborativo: Las actividades grupales en las formaciones han promovido la 

socialización de conocimientos y el trabajo en equipo entre los participantes. 
 

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

 
1. Registros fotográficos 
2. Listados de asistencias 
3. Formato de legalización de Transporte 
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COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Continuar con el desarrollo de la 
formación de acuerdo al 

programa de formación y sus 
competencias 

Instructora Yenny rocío 
Navarrete Pinzón 

Abril 

Los aprendices se comprometen 
a aplicar las técnicas y 

conocimientos adquiridos en sus 
respectivas actividades 

productivas 

Aprendices Abril 

 
CONCLUSIONES: 
 
1. Las formaciones impartidas durante el presente periodo, han sido esenciales y enfocadas en mejorar 

la competitividad de los productores locales, como también adquirir conocimiento y dominio por los 
estudiantes de las instituciones educativas.  

 
2. La adopción de métodos alternativos para preparar café y con ello la preparación de bebidas, puede 

atraer a un público más amplio y diversificar la oferta de productos en el sector. 
 
3. La educación sobre el manejo de plagas y enfermedades en el cacao es crucial para asegurar la 

sostenibilidad de los cultivos y la salud del ecosistema, lo cual es un conocimiento muy amplio, que se 
espera que los productores adopten y apliquen en sus cultivos, dado que están iniciando en el sector 
cacaotero.  

 
4. Las actividades prácticas, como la preparación de camas de siembra y la instalación de viveros, son 

fundamentales para el aprendizaje efectivo y la aplicación de conocimientos en el campo. 
 

DATOS DEL CONTRATISTA 

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 

YENNY ROCIO NAVARRETE PINZÓN  

 
 
 
 
 

VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

COORDINADOR ACADÉMICO JORGE MARIO PARDO CASTRO 
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FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA: ARMENIA 7 DE ABRIL DE 2026 

PRESENTADO A: JOSE EDINSON ESCOBAR SALCEDO - SUBDIRECTOR CENTRO DE TECNOLOGIAS 
AGRONINDUSTRIALES  

ORDEN DE VIAJE No: 
28826 

FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

28 DE MARZO DE 2026 29 DE MARZO DE 2026 

LUGAR A DONDE REALIZÓ 
EL DESPLAZAMIENTO 
 

REGIONAL / CENTRO DE 
FORMACION 

OTRA: (ciudad) 

Valle del Cauca / Centro de 
Tecnologías Agroindustriales 

Armenia (Quindío) – Cartago (Valle 
del Cauca) – Armenia (Quindío) 

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:  
Socializar con la comunidad del municipio de Cartago y sus alrededores las actividades de formación 
titulada y complementaria realizadas con las aulas móviles y la importancia de la estrategia de formación 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

 
Actividades Desarrolladas 
 
1. Estrategia “Aprendiz por un día”: Prepara tu café: Los participantes tuvieron la oportunidad de 
aprender a preparar café utilizando métodos como prensa francesa, Chemex y V60. A través de la 
estrategia “Aprendiz por un día”, permitió desarrollar la actividad “Prepara tu café” de manera guiada, 
donde se explicaron las variables que intervienen en la extracción del café, tales como la molienda, la 
temperatura del agua y el ratio para la preparación del café.  
 
Su importancia radica que el aprender a preparar café de calidad no solo es una habilidad valiosa para el 
empleo en la industria cafetera, sino que también fomenta la apreciación de la cultura del café en la región, 
en este caso tratándose del café del Departamento del Valle del Cauca, el cual fue el protagonista de dicha 
actividad.  
 
Esta actividad, permitió que los participantes se sintieran empoderados al adquirir habilidades prácticas, 
lo que incrementó su confianza y gusto por el café.  
 
2. Asesorías: Se ofrecieron asesorías personalizadas sobre la preparación de Cold brew y el reconocimiento 
de cafés de especialidad, lo que permitió a los participantes profundizar en técnicas específicas. Estas 
asesorías son cruciales para quienes desean diferenciarse en un mercado competitivo, como también 
conocer un poco más del café de especialidad.  
 
Dentro de este ejercicio, los participantes expresaron un mayor interés en el café como profesión, lo que 
puede llevar a la creación de microempresas o emprendimientos relacionados. 
 
3. Información a la comunidad: A través de entrevistas realizadas por los organizadores y otros 
particulares, se brindó información sobre la importancia del uso de las aulas móviles en la formación SENA 
y su aplicación en las diferentes estrategias como CampeSENA, formación complementaria y formación 
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titulada técnica. Se destacó la influencia de la Escuela Nacional de la Calidad del Café y Cacao del SENA 
regional Quindío. Cabe resaltar que, al informar a la comunidad sobre las oportunidades educativas 
disponibles es esencial para fomentar la participación y el acceso a la formación técnica. 
 
La comunidad manifestó, que en algunos municipios ha hecho presencia esta importante herramienta, 
permitiendo así resaltar el compromiso con la educación y el desarrollo profesional. 
 
4. Concurso “CAFETERITOS”: Este concurso permitió que niñas y niños, acompañados de sus padres o 
tutores, prepararan café utilizando el método de olleta y colador de tela. Para esta ocasión participaron 5 
niñas y niños entre los 7 y 10 años de edad. En esta oportunidad la premiación estuvo a cargo de PANACA, 
quienes reconocieron el esfuerzo de cada participante, otorgando un pasadía a cada uno de los 
participantes. Como escenario para esta actividad, se consideró el Aula Móvil, creando un ambiente 
familiar. El desarrollo de esta actividad permitió fomentar la participación de las niñas y los niños ayuda a 
cultivar un interés temprano en el sector, lo que puede llevar a futuras generaciones a involucrarse en la 
industria. 
 
Las niñas y los niños, junto con sus padres y madres, disfrutaron de una experiencia educativa y lúdica, 
fortaleciendo los lazos familiares y comunitarios a través de la cultura del café. 
 

REGISTROS FOTOGRÁFICOS 
 

 
 

Instalación del Aula móvil de Mecánica Cafetera en la entrada principal del Coliseo Oscar Figueroa. 
Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
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.  
 

Compañeros y Equipo de trabajo ENCC Centro Agroindustrial y CampeSENA del Centro de Tecnologías 
Agroindustriales. Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle. 

 

 
 

Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Prepara tu café. Método de extracción V60.  Sábado 28 de 
marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
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Entrevista por organizadores del evento. Información a la comunidad y asistentes del evento sobre la 
participación de la ENCC – Sena Regional Quindío y su apoyo a la estrategia CampeSENA a través de 

las aulas móviles. Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
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Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Reconocimiento de variables que intervienen en la 
preparación del café y cálculos de ratios.  Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de 

Cartago, Valle 
 

 
 

Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Prepara tu café. Método de extracción Prensa Francesa.  
Sábado 28 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
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Conversatorio sobre Método de extracción y Calidad del café.  Domingo 29 de marzo. Coliseo Oscar 
Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 

 

 
 

Estrategia “Aprendiz por un día”. Actividad: Prepara tu café. Método de extracción Prensa Francesa.  
Domingo 29 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. Municipio de Cartago, Valle 
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Concurso CAFETERITOS. Método de olleta y colador.  Domingo 29 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. 
Municipio de Cartago, Valle 

 

 
 

Premiación Concurso CAFETERITOS y PANACA.  Domingo 29 de marzo. Coliseo Oscar Figueroa. 
Municipio de Cartago, Valle 
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RESULTADOS:  

 
Como resultados de las desarrolladas se obtuvieron:  
 
1. Incremento en el conocimiento sobre métodos de preparación de café: Los participantes mostraron 
un mayor entendimiento y habilidades en la preparación de café, lo que puede mejorar su conocimiento 
en el sector cafetero. 
 
2. Fortalecimiento del vínculo comunitario: Las actividades promovieron la interacción entre familias y la 
comunidad, fomentando un sentido de pertenencia y colaboración. 
 
3. Conciencia sobre la formación SENA: La información proporcionada aumentó la conciencia sobre las 
oportunidades de formación disponibles a través de SENA, especialmente en áreas relacionadas con la 
calidad del café. 
 
4. Participación activa de los jóvenes: El concurso “CAFETERITOS” incentivó la participación de las niñas y 
los niños, promoviendo el interés en la cultura del café desde una edad temprana. 
 

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

 
1. Registros fotográficos, agregados en el presente informe.  
2. Listados de asistencias, se anexa formato PDF adjunto al presente informe.  
 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Continuar con actividades de 
formación en las aulas móviles, 
apoyando las diferentes estrategias 
y eventos cuando esto se requiere, 
como también ampliar la oferta 
educativa y los métodos de 
enseñanza. 

Centro Agroindustrial – ENCC 
Instructores a cargo 

Abril - Diciembre 

 
CONCLUSIONES: 
 
1. Las aulas móviles son una herramienta efectiva y eficaz para acercar la formación complementaria y 

técnica a la comunidad, facilitando el acceso a conocimientos prácticos, en aspectos como mecánica 
agrícola, café y cacao.  

 
2. Las actividades realizadas no solo educaron, sino que también unieron a la comunidad en torno a un 

interés común: el café. 
 

3. La capacitación y asesoría realizadas en técnicas de café, permite aumentar las oportunidades de 
conocimiento y emprendimiento en la región, contribuyendo al desarrollo económico local y a la 
mejora de la calidad de vida de los participantes. 
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4. A nivel personal, la experiencia de participar en estas actividades con el Aula Móvil ha sido 
profundamente enriquecedora. Me permitió observar de primera mano cómo la educación y la 
capacitación técnica pueden transformar vidas y comunidades. Además, la interacción con los 
participantes, especialmente con las niñas y los niños en el concurso “CAFETERITOS”, me ha recordado 
la importancia de cultivar el interés por la cultura del café desde una edad temprana. Como también 
el entusiasmo y la motivación que mostraron los asistentes al aprender sobre métodos de preparación 
de café reflejan el potencial que tiene la formación para empoderar a las personas y brindarles 
conocimiento. Este tipo de iniciativas no solo benefician a la comunidad, sino que también fortalecen 
la cohesión social y promueven un sentido de pertenencia, desde la institucional hacia la comunidad 
en general.  

 

DATOS DEL CONTRATISTA 
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