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GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

INFORME MENSUAL DE EJECUCION CONTRACTUAL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Campoalegre, abril del 2026

Sefior (a)

SONIA PATRICIA GOMEZ TAMAYO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.9040488
Cargo del supervisor Coordinadora Académica
Dependencia Coordinacién Académica 4191163
Campoalegre

Asunto: Informe mensual de ejecucidon contractual
Mes Abril del afio 2026

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual mes de abril del
afo 2026

Referencia: CONTRATO No. CO1.PCCNTR.9040488 del afio 2026
Maira Alejandra Pérez Cicero, identificado con la cédula de ciudadania No. 1106774898 de Chaparral, en
mi calidad de Contratista del SENA, en (nombre de la dependencia), en cumplimiento del Contrato de

Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en
el mes objeto de cobro: del 1 de abril de 2026 al 30 de abril de 2026.
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Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato asciende a la suma de CUARENTA Y SIETE
MILLONES TRECIENTOS SETENTA Y CUATRO MIL NOVECIENTOS SETENTA ($ 47.374.970) PESOS M/CTE
COP incluido IVA (de conformidad con el régimen tributario a que pertenezca el contratista). Esta suma
serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un pago por el valor de TRES MILLONES
SEISCIENTOS SETENTA Y NUEVE SEISCIENTOS OCHO PESOS ($3.474,164) PESOS M/CTE en el mes de
febrero, b) Nueve (9) pagos iguales por el valor de CUATRO MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y SIETE MIL
CUATROCIENTOS NOVENTA Y SIETE ($4.737.497) PESOS M/CTE. incluido IVA, que se pagara en los meses
de marzo a noviembre, y un ultimo pago en el mes de diciembre por el valor de UN MILLON DOCIENTOS
SESENTEA Y TRES MIL TRECIENTOS TREINTA Y TRES PESOS (1,263,333) PESOS M/CTE.

Ejecucion mensual de actividades

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

Orientar formacion profesional integral en | Preparacion de material para | Guia de aprendizaje y
el programa Articulacién la Media Técnica | 2 atencion de aprendices de | material de

1 . .. . la ficha: 3448970, 3448965, | apoyo
de acuerdo con la asignacion realizada por 3448965, 3168258, 3168177,
la coordinacion académica. 3176079
Cumplir con los lineamientos y disposiciones Preparacién de material para | Guia de aprendizaje y
del Sistema Integrado de Gestidn y Autocontrol | la atencién de aprendices de | material de
SIGA, Cédigo de Integridad del SENA, la ficha: 3448970, 3448965, | apoyo
2 desarrollando personalmente las acciones de 3448965, 3168258, 3168177,
., . . .. 3176079
formacidn asignadas por la Coordinacion
Académica, de acuerdo con la programacién
establecida
Participar a las reuniones de los equipos de Se realiza seguimiento a Bitacoras, seguimientos,
desarrollo curricular construyendo y ejecutando los proyectos productivos, | evidencias fotogra’ficas y
el proyecto formativo, la planeacion de las fichas: 3176079, proyectos productivos

pedagdgica, guias de aprendizaje, instrumentos | 3168177
3 de evaluacién, actas de desarrollo curricular,
reconocimiento de aprendizajes previos,
bitacoras, formatos de seguimiento a la etapa
productiva, de acuerdo con las formaciones

asignadas.

Participar cuando sea requerido en el proceso | No se ejecutd durante el No aplica para este mes.
4 de induccidn de aprendices de formacién periodo objeto de cobro.

titulada

Reportar oportunamente en el Sistema Se orientd formacion en Reporte de horas

Optimizado para la Formacién Integral del las fichas de: aplicativo Sofia

Aprendizaje SOFIA PLUS, todas las actividades Plus

que de acuerdo con los procesos y

5 procedimiento del Sistema Integrado de
Gestiodn y Autocontrol SIGA, garantizando la
calidad de la informacién y su coherencia con el
proceso formativo, tales como:
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- Verificar que los aprendices matriculados
queden en estado: “En Formacion”.

- Registrar los juicios evaluativos dentro de los
ocho (8) dias siguientes a la finalizacion del
resultado de aprendizaje

- Notificar de manera inmediata al Coordinador
Académico en caso de cometer un error en el
registro de los juicios evaluativos

- Dos (2) dias antes del cierre del programa de
formacién complementaria, mediante un aviso
en el LMS que contenga: como descargar su
certificado, el listado de aprendices que
aprueban el curso.

-Enviar la comunicacién al aprendiz cada vez
gue presente inasistencia conforme al
Reglamento del Aprendiz SENA y asentar en el
aplicativo SOFIA plus el registro de la
inasistencia.

-Manejo en linea de las plataformas de
interface con SOFIA PLUS y LMS TERRITORIO.
-Crear el proyecto formativo, la ruta de
aprendizaje y la asociacién de aprendices
dentro de los tiempos establecidos segun
procedimiento.

- Creacion y actualizacion permanente
del Portafolio del instructor en el LMS
TERRITORIO y en el DRIVE de la
Coordinacion Académica, de la
formacion en el programa Articulacién

con la Media Técnica.

-Orientacion y realizar seguimiento del
Portafolio del aprendiz en el LMS TERRITORIO.

FORMACION TITULADA:

-Técnico en elaboracion de
productos alimenticios. Ficha:
3168177 33 horas

- Técnico en elaboracion de
productos alimenticios ficha:
3176079 40 horas

- Técnico en elaboracion de
productos alimenticios ficha:
3448970 24 horas

- Técnico en elaboracion de
productos alimenticios ficha:
3448965 40 horas

- Técnico en elaboracion de
productos alimenticios ficha:
3448951 24 horas

TOTAL, HORAS: 160 Horas

Colocar evidencias foto

Realizar seguimiento con el control de
asistencia asignado por la coordinacién
académica, con el fin de activar la ruta de
retencidn, registrando la novedad en el formato
GFPI-F-176 V 01 ruta de atencion parala
prevencion de la desercidn y proceder de
acuerdo con lineamiento institucional.

Se realiza control de
asistencia de las fichas:
3448970, 3448965, 3448965,
3168258, 3168177, 3176079

Registros fotograficos

Proceder de manera oportuna en los casos
especiales de reingreso, de acuerdo con lo
designado por la Subdireccion y la Coordinacion
Académica.

No se ejecuté durante el
periodo objeto de cobro.

No aplica para este mes.

Apoyar al aprendiz en su proceso de
formacion para que desarrolle las
actividades programadas dentro de los
tiempos establecidos, en beneficio de la
retencidn y certificacion.

Se apoyé en el proceso de
formacion y retencién a los
aprendices del grado 11 de
las siguientes fichas:

3176079, 3168177

Registros fotograficos
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Comunicar oportunamente al Coordinador

No se ejecutd durante el

No aplica para este mes.

9 Académico las anomalias, inconsistencias y periodo objeto de cobro.
novedades de los aprendices.
Apoyar la divulgacién de las ofertas de Se divulgo las ofertas del | Se publicé de manera
programas de formacién a impartir en el técnico en chocolateriay | digital
Centro. el técnico en produccidn
acuicola, tecndlogo en
10 gestion de sistemas
ganaderos sostenible,
operario en produccién
apicola, tecndlogo en
analisis y desarrollo de
software
Realizar seguimiento a la etapa productiva de No se ejecuto durante el No aplica para este mes.
11 | aprendices segun asignhacion de la coordinacién | periodo objeto de cobro.
académica.
Aplicar y hacer cumplir el Reglamento del Se realiza lecturay Reglamento del Aprendiz.
aprendiz y remitir las novedades a la socializacién de los
12 coordinacion académica y al comité de deberes del Aprendiz
seguimiento y evaluacién del aprendizaje. descritos en el
Reglamento del Aprendiz
Vigente.
Cumplir con los protocolos generales de No se ejecutd durante el | No aplica para este mes.
bioseguridad para mitigar, controlar y periodo objeto de cobro.
realizar su adecuado manejo, de
13 conformidad con lo sefialado en normas
gue rijan sobre la materia. El SENA se
reservara el derecho de solicitar las
evidencias de cumplimiento en el
momento en que lo considere conveniente.
Participar activamente en las reuniones Se participo de la reunién | Registros fotograficos.
14 institucionales y en las transferencias a las que | del equipo de articulacion.
se convoque en relacién de la actividad
contractual.
Revisar de manera permanente la cuenta de Revisién permanente Respuesta a los correos
15 |correo institucional que le sea asignada, Del Correo Institucional recibidos.
atendiendo oportunamente los mensajes Sena.
electrénicos.
Apoyar si es necesario, el desarrollo de No se ejecuté durante el No aplica para este mes.
16 actividades de investigacion, aplicadas en el periodo objeto de cobro.
marco de los proyectos SENNOVA y de otros
proyectos en convenio institucional.
Realizar cuando sea requerido por la Entidad, la | No se ejecuté durante el No aplica para este mes.
verificacion y evaluacién técnica o econdmica periodo objeto de cobro.
de las propuestas que se reciban dentro de los
17 | procesos de contratacion de la Entidad y que

por razones de experticia técnica e idoneidad
relacionado con el objeto contractual se
requiera.
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18

En el marco de las actividades del objeto
contractual, apoyar con la estructuracion y
definicidn de especificaciones técnicas de las
diferentes necesidades de la Entidad; con la
evaluacion de propuestas en los procesos de
contratacion de bienes, servicios u obras, y
realizar cuando le sea requerido el apoyo a la
supervisién de los contratos, de conformidad
con la Ley 1474 de 2011

No se ejecuto durante el
periodo objeto de cobro.

No aplica para este mes.

19

Presentar en las fechas programadas por la
supervision, los reportes de ejecucion de
actividades y los demads informes que le sean
solicitados sobre una base de ciento cuatro
(160) horas directas a formacién por periodo
mensual.

Registro de actividades en
SofiaPlus e Informe
mensual de instructor.

Informes de actividades
Mensuales, Archivos
Gestidn Financiera 'y
Gestidn Contractual.

20

Realizar las demas actividades necesarias para
el cumplimiento del objeto contractual y las
que, por ser inherentes, le sean asignadas por
EL SENA

Se realizo reunidn con el
equipo de articulacién de
manera virtual.

Registros fotograficos.

A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe. Una

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

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

Cada informe de legalizacion cuenta con el visto bueno del supervisor.

Se lista a continuacidn el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales forman

parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

NRO. DE LA FECHA DE FECHA DE
iTEM ORDEN DE LUGAR DE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
VIAJE INICIAL FINAL

1. 17226 Campoalegre-Tello - (Vereda. Sierra de 2/03/2026 2/03/2026
gramal)- (Vereda. Sierra de gramal)- Tello —
Campoalegre.

2 17226 Campoalegre - Algeciras (Vereda La 3/03/2026 3/03/2026
arcadia) - (vereda la arcadia) - Algeciras-
Campoalegre

3 17226 Campoalegre - Neiva - (Fortalecillas) - 4/03/2026 4/03/2026
(fortalecillas)- Neiva- Campoalegre

4 17226 Campoalegre - Rivera (Vereda La Ulloa) - 5/03/2026 5/03/2026
(vereda la Ulloa)- rivera - Campoalegre

5 17226 Campoalegre - Baraya- (Vereda. Patia) - 6/03/2026 6/03/2026
(Vereda. Patia)- Baraya - Campoalegre
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17226

Campoalegre-Tello - (Vereda. Sierra de
gramal)- (Vereda. Sierra de gramal)- Tello -
Campoalegre

9/03/2026

9/03/2026

17226

Campoalegre - Algeciras (Vereda La
arcadia) - (vereda la arcadia) - Algeciras-
Campoalegre

10/03/2026

10/03/2026

17226

Campoalegre - Neiva - (Fortalecillas) -
(fortalecillas)- Neiva- Campoalegre

11/03/2026

11/03/2026

17226

Campoalegre - Rivera (Vereda La Ulloa) -
(vereda la Ulloa)- rivera - Campoalegre

12/03/2026

12/03/2026

10

17226

Campoalegre - Baraya- (Vereda. Patia) -
(Vereda. Patia)- Baraya - Campoalegre

13/03/2026

13/03/2026

11

17226

Campoalegre-Tello - (Vereda. Sierra de
gramal)- (Vereda. Sierra de gramal)- Tello -
Campoalegre

16/03/2026

16/03/2026

12

17226

Campoalegre - Algeciras (Vereda La
arcadia) - (vereda la arcadia) - Algeciras-
Campoalegre

17/03/2026

17/03/2026

13

17226

Campoalegre - Neiva - (Fortalecillas) -
(fortalecillas)- Neiva- Campoalegre

18/03/2026

18/03/2026

14

17226

Campoalegre - Rivera (Vereda La Ulloa) -
(vereda la Ulloa)- rivera - Campoalegre

19/03/2026

19/03/2026

15

17226

Campoalegre - Baraya- (Vereda. Patia) -
(Vereda. Patia)- Baraya - Campoalegre

20/03/2026

20/03/2026

16

17226

Campoalegre - Algeciras (Vereda La
arcadia) - (vereda la arcadia) - Algeciras-
Campoalegre

24/03/2026

24/03/2026

17

17226

Campoalegre - Neiva - (Fortalecillas) -
(fortalecillas)- Neiva- Campoalegre

25/03/2026

25/03/2026

18

17226

Campoalegre - Rivera (Vereda La Ulloa) -
(vereda la Ulloa)- rivera - Campoalegre

26/03/2026

26/03/2026

19

17226

Campoalegre - Baraya- (Vereda. Patia) -
(Vereda. Patia)- Baraya - Campoalegre

27/03/2026

27/03/2026

20

17226

Campoalegre-Tello - (Vereda. Sierra de gramal)-
(Vereda. Sierra de gramal)- Tello - Campoalegre

30/03/2026

30/03/2026

21

17226

Campoalegre - Algeciras (Vereda La arcadia) -
(vereda la arcadia) - Algeciras- Campoalegre

31/03/2026

31/03/2026
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Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe que la
soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion del informe de
ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucidn contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como evidencias
del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. 1080524023
expedido por PAGO SIMPLE, correspondiente al mes de marzo del afio 2026. (Decreto Ley 2106 de 2019 —
“Decreto Ley Anti-trdmites”)

Evidencias en (x) folios

Cordialmente,

Maira Alejandra Pérez Cicero
Contratista
C.C. No1.106.774.898 Chaparral - Tolima

Recibi a satisfaccion:

c
/i‘—‘%l‘_/ ...‘_‘._P
SONIA PATRICIA GOMEZ TAMAYO

Supervisor Contrato CO1.PCCNTR.9040488
Coordinadora Académica
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EVIDENCIAS DE EJECUCION DEL CONTRATO No CO1.PCCNCONTRATO: 9040488 DEL ANO 2026 MAIRA ALEJANDRA PEREZ CICERO PERIODO
COMPRENDIDO DEL 1 AL 30 DE ABRIL

Obligacion 1:
Ficha: 3448965
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Ficha: 3176079
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OBLIGACION 2:

-
=5 LS

TN

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formaciéon: Técnico en Elaboracion de Productos
Alimenticios.

Codigo del Programa de Formacion: 936113

Nombre del Proyecto Formativo: Elaboracién de productos alimenticios acorde con
parametros de calidad e inocuidad en Instituciones Educativas del norte del Huila.

Fase del Proyecto: Andlisis

Actividad de Proyecto Formativo: Reconocer los recursos necesarios para la elaboracion de
productos alimenticios.

Competencia: Procesamiento de alimentos

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Preparar recursos para el procesamiento de alimentos
de acuerdo con buenas prdacticas de manufactura, procedimientos y manuales técnicos.
Competencia: Matematicas

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Identificar situaciones problematicas asociadas a sus

w

. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

* Descripcién de la(s) Actividad(es)
GFPI-F-135 V04

3.1 Actividades de reflexién inicial:

Descripeién da la actividad: Los estudiantes participardn en una luvia de ideas sobre los alimentos
que consumen diarlamente y los recursos que creen necesarios para su preparacion,

Se proyectard un video corto sobre la importancia de la inocuidad alimentaria y se abrird un
espacio para preguntas y respuestas.

Ambiente requerido: Aula de clase con proyector.

Materiales de formacién: Marcadores, tablero, video sobre inocuidad alimentaria (OMS: cinco

claves pa a inocuidad de los alimentos, Importancia de la inocuidad alimentaria

Materlal de apoyo: Presentacién en PowerPoint con imagenes de alimentos y recursos de

cocina.



Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA
Regional Huila

FECHA: CIUDAD:

3. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
Estructura curricular o programa de formacion: Centro de formacién

Técnico en elaboracidn de productos alimenticios Centro formacion
Agrolnduslrlal a Angostura”

Competencia:
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Duracién en horas: 624 horas

lg'éﬁgg?:g?ggﬁ: Duracién en horas: 24 horas

Modalidad de formacién: PRESENCIAL

Resultados de aprendizaje:

v Elaborar productos alimenticios garantizando la responsabilidad social y con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los planes aseguramiento de la inocuidad y la politica empresarial.

v Alistar maquinaria y equipos requeridos para la elaboracion de alimentos teniendo en cuenta las
normas de seguridad industrial y_salud ocupacional.

v Realizar la dosificacion de los requerimientos para la produccién de alimentos, bajo los

v

principios éticos de fabricacion establecidos por la organizacion y las normas de Segundad
Determinar tipos y cantidad de materias primas aditivos e insumos requeridos para la
produccion de alimentos, de acuerdo son las politicas de la organizacion y la normatividad
vigente

2 WTRGDUCCION EI© AT

Esta es la guia practica numero 3 del presente modulo, para su
desarrollo es necesario que leas muy, pero muy cuidadosamente esta
guia y sigas una a una cada orientacion para que no tengas ninguna
dificultad. Igualmente debes tener muy en cuenta, las evidencias de
aprendlza]e requerldas ya que por medio de ellas se comprobaran los

[P P,

Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA
Regional Huila

FECHA: CIUDAD:
7. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
Estructura curricular o programa de formacion: Centro de formacion:
Tecnico en elaboracion de productos alimenticios Centro de formacion

Agroindustrial “La Angostura”

Competencia:
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Duracicon en horas: 624 horas

U'\rlgt'::l:a_lf:!AdReDangeSSﬁje. Duracién en horas: 24 horas

Modalidad de formacién: PRESENCIAL

Resultados de aprendizaje:

~  Elaborar productos alimenticios garantizando la responsabilidad social y con el medio ambiente,
teniendo en cuenta los planes aseguramiento de la inocuidad y la politica empresarial.

~  Alistar maquinaria y equipos requeridos para la elaboracion de alimentos teniendo en cuenta las
normas de seguridad industrial y salud ocupacional.

~ Realizar la dosificacion de los requerimientos para la produccion de alimentos, bajo los

~

principios éticos de fabricacidn establecidos por la organizacion y las normas de seguridad.
Determinar tipos y cantidad de materias primas aditivos e insumos requeridos para la
produccion de alimentos, de acuerdo son las politicas de la organizacion y la normatividad
vigente

2. INTRODUCCION B[H]@I—I__.&Q

Esta es la guia practica numero 7 del presente modulo, para su desarrollo es necesario que
leas muy, pero muy cuidadosamente esta guia y sigas una a una cada orientacion para que
no tengas ninguna dificuitad. Igualmente debes tener muy en cuenta, las evidencias de
aprendizaje requeridas, ya que por medio de ellas se comprobaran |os logros de tu
aprendizaje.

con jugo, pulpa o concentrado de frutas, adicionado de agua, adi
inaredientes npermitidos. La diferencia entre néctar v iuao de frutas e

COMPLEMENTACION TEORICA: Néctar de frutas es el producto elaborado fa E

= OPERACIONES PARA COMPOTA DE PERA Y MANZANA

Mezclar en un recipiente plastico 500 ml de agua con 1g de acido citrico.

Partir dos peras y/o dos manzanas en cuatro trozos quitando la parte central y sumergirlas en
la mezcla anterior. Pelar uno a uno estos trozos y colocarlos de nuevo en agua con jugo de
limén o acido citrico. Dejar reposar por 10 minutos.

Cocinar los trozos de pera y/o manzana en una olla a presion por 5 minutos con agua que las
cubra, agregando a esta 10g de azucar. Si va a utilizar miel de abejas no agregar en la
coccion.

Enfriar el contenido de la olla a presién, separar los trozos de pera y/o manzana.

Triturar muy bien en un recipiente plastico con ayuda de una cuchara de madera o licuar,
hasta la obtencion de una masa suave. Pasar por un colador. Afiadir 5g de fécula de maiz
por cada 2509 de pulpa y 0,5 g de acido citrico dejar cocinar por 10-15 minutos.

Anadir enseguida la miel de abejas al gusto, si se utiliza esta como edulcorante en lugar del
azlcar y mezclar.

=+ OPERACIONES PARA COMPOTA DE BANANO

Mezclar en un recipiente plastico 500 ml de agua con 1g de acido citrico.

Pelar dos bananos partirlos longitudinalmente y sacarle las semillas. Partir en trozos y
sumergirlos en la mezcla anterior. Dejar reposar por 10 minutos.

Escurrir los trozos de banano en un colador plastico.

Cocinar los trozos de banano con agua que los cubra, agregando a esta 5g de azucar. Siva
a utilizar miel de abejas no agregar en la coccion.

Escurrir los trozos de banano y deje enfriar.

Triturar muy bien en un recipiente plastico con ayuda de una cuchara de madera o licuar,
hasta la obtencion de una masa suave. Pasar por un colador. Afiadir 5g de fécula de maiz
por cada 250g de pulpa y 0,5 g de acido citrico o jugoe de limén dejar cocinar por 10-15
minutos.

Afadir enseguida la miel de abejas, si se utiliza esta como gdulcolorante en lugar del azacar
y mezclar.

OPERACIONES PARA COMPOTA DE GUAYARBA Y MORA

Despuntar las dos guayabas y quitar las partes en mal estado. Partalas en cuatro trozos.
Quitar los pedunculos y hojas adyacentes a 6 moras.

Cocinar los trozos de guayaba y moras por cinco minutos con agua que las cubra, agregando
a esta 15g de azucar. En caso de utilizar miel de abejas no agregar en la coccion.

Enfriar al rantanidn da la aAlla licnar con la minima eantidad de anna da eacinadn Bacar nar

Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA
Regional Huila

ACTIVIDADES PARA REALIZAR PARA LA ELABORACION DE NECTARES DE FRUTA

1. Pese la materia prima con la que va a trabajar.

2. Seleccione la fruta

3. Limpie y/o lave la fruta seleccicnada.

4. Clasifique la fruta por tamafio y por peso.

5. Desinfecte la fruta clasificada, sumergiéndola en 4 litros de agua con 10 ml de hipoclorito por
10 minutos.

6. Esterilice los utensilios con los que va a trabajar con agua a 100°C.

7. Pele la fruta (si tiene ojos y/o corazon quiteselos)

8. Escalde Ia fruta si es necesario (tomate de arbol, mora, durazno, entre otras)

8. Cortela en triangulos o cubos pequefios.

9. Licuela sin agua y filtrela con un colador plastico

10. Una vez obtenida la pulpa realice la formulacion correspendiente de acuerdo con la siguiente

tabla.
NECTAR PULPA (%) | AGUA (%) | AZUCAR (%)
Durazno 36 57 7
Fresa 73 21 6
Guayaba 36 56 8
Mango 36 57 7
Manzana (0,2% ac. ascérbico) 36 57 ré
Pera (0,2% ac. ascorbico) 37 55 8
Pina 74 22 4
Mora 36 56 8
Maracuya 36 56 22

11. Mezcle los ingredientes, pasteurice el néctar a 63°C por 30 minutos. Deje reposar.

12 adicione al néctar el 1-2% de bentonita y déjelo en total reposo por 1 hera y filtre. Una vez
realizada la filtracién deje el néctar de nuevo en reposo por otra hora y filtre de nuevo. Realice
esta operacion varias veces hasta que el néctar no precipite solidos. Preferiblemente dejar en
reposo de un dia para otro.

13. Agregue el néctar hasta ¥ cm por debajo de la boca del envase.



OBLIGACION 3:

gy
GFPLF-147 o =
Descripcion de las actividades realizadas
Version: 05
Ersen Evidencia de cumplimiento
PROCESO (Indiquen si corresponde o un Observaciones, inasistencias,
Destripcion de 2 actividad Competencias del programa de formaion  Fecha deinicio Fecha defin documento, proceso, producto, dificultades presentadas, y/o
GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL (ingresen cuantas filas sean necesarios] aplicadas en el desarrollo de la actividad  (dd/mmy/aa) (dd/mm/az) ‘entregoble u otro) comentarios realizados por los
En anexo puede fortalecer la aprendices y/o jefe inmediato
NOMBRE DEL FORMATO ‘evidencia s es el caso.
FORMATO BITACORA DE SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA PARA APRENDICES DE ARTICULACION CON LA EDUCACIGN MEDIA
CLASIFICACION DE LA INFORMACION L& IDEA NACIO COMO UNA FORMA DE GUSTO QUE
blica Clasificad D TENEMOS AL CHEESECAKE PORQUE NOS PARECIO
Pablica Piblica Clasificada Piiblica Reservada L] oR¥
QUEEN EthUEE_O HACE MJ?{A CALOR'Y PORESO ETAPAPRACTICA 1ou/2028 004025
SENOS OCURRIO ESTA IDEA YA QUE EL POSTRE DA
BGora N L ‘ Periodo a reportar UNA SENSACIO REFRESCANTE Y UN EXCELENTE
SABOR FRUTAL
‘ Desde 01/04/2026 hasta 30/04/2026
itos del aprendiz
Nombre completo del aprendiz Tipo y Nimero de identificacion Contacto telefanico
1.Diego Felipe Aragones Diaz Ti. 1077232544 3161594713
2.Dayana Michelle Falla Camacho Ti. 1029884841 3204618470 Informacion afifacion a la ARL
3. Thomas Alejandro Vargas Vasquez Ti. 1077230455 3175416184 Decreto 055 de 2015, por el cual se reglamenta la afifacion de estudiantes al Sistema General de Riesgos Laborales y se dictan otras disposiciones
4. Brandon Esteban Mosquera Cardozo Ti 1029884744 3138249112 Este espacio debe ser siempre diligenciado.
5. Chrstan Al Vargas Diaz TVIOTFS2655 SIBIE62 ericulo L1, Obligaciones de k instFucian de educacidn.Corresponde a s institucianes de educatié alas que pertznezcan s estuantes, ut dcban ser afliatos al istema Generalde Riesgas Labaralesde conformidad
Correo electrénico institucional Correo electrénico personal Direccién de residencia con el presente decreto:
Iefortalecillas@alcaldiadeneiva. gov.co flacouveros2005@gmail.com Calle 5 #5124 1. Revisar peritdicamente que el estudiante en préctica desarrolle labores elacionadas exclusivamentz con su programs de formacion o educacidn, que ameritaron su afiliacién al Sistems General de Riesgos Laborales
!\ for i gov.co camachodayana245@gmail.com Calle 7 #8 AS4 Tello 2. verificar que ¢l espacio de practica cuente con los elementos de proteccion personal apropiados segin el riesgo ocupacional.
‘\E(ona\emHa;@a\ca\dladenewa.gw.cn thomasalejandrovargas.666@gmail.com San Juan Bosco-Fortalecillas p - N iElaprendiz cuenta con los elementos
El aprendiz se dique el niveld ¢l nivel de riesgo de la ARL 4 . al
‘\Efma\emHas@a\ca\ulauenawa.gw.m brandenmosquerac@gmail.com ElVenado anevantra sfiiadn| MOUESTVEIR] e alse artidarec e e proteccidn persanal [EPF),
Ccédigo:
SENA GFPI-F-147
7A< Versidn: 05 Este espacio debe ser siempre diligenciado.
PROCESO trtculo 11, Obligacianes e |2 insttucisn de educacion. Correspande a las insfituciones de educacin a l2s que pertznezcan los est (que deban ser afliades 2l Ssteme Genera! de Rlesgos Laborales o mided con el
GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL L. Revisar periddicamente que el estudiantz en prictica desarrolle Iabores relacionadas exclusivamentz con su programa de formacién o educacion, gue ameritaron su afiliacién ol Sistema General de Riesgos Laborales.
NOMBRE DEL FORMATO L Verificar ue el espacio de prictica cusniz con los elementos de orotecciin personal apropiados segin ¢l riesgo scupacions
- - - S srendi el ivel deriesgodel. éFlaprendiz cuenta con los elementos
FORMATO BITACORA DE SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA PARA APRENDICES DE ARTICULACION CON LA EDUCACION MEDIA Haprendizse | e clnivelde| "“:; I:E:: i;’m de proteccién personal (EPP],
" _ comesponde a las actividades que !
- - Nombre completo del aprendiz riesgo actual - requeridos para desarrollar su etay
CLASIFICACION DE LA INFORMACION " " ala AR I,foj oi%) desamolael aprendizenls ! ”p e P
) ) (31 / Noj empresa? (51 / O] 1 7 0/Na)
Pablics [] Piblica Clasificada Pablics Reservada [] TS E] 3 5 5
2-SHARLY MANUEL GOMEZ DIAZ st 1 st st
BitdcoraN® 1 ‘ Periodo a reportar HBRAY, D RUIZ st 3 st sl
p - +JULIAN CAMILO ] 3 ] Si
! ‘ Desde 01/04/26 hasta 30/04/26 5-JOHAN FELIPE PATIO LEON st 3 st si
Datos del aprendiz
Aprendices: iigentiat \forma ray entregario o cargarla ol espocio osignado para este.
Nombre completo del aprendiz Tipo y Niimero de identificacién Contacto telefnico P
LKELLER ROJAS MEDINA T 1077233513 3167244493 /72 Heo g ﬁi\d!l’/ \iﬂbﬂfz
2.SHARLY MANUEL GOMEZ DiAZ T.1 1076305905 3872329 Firma delaprendiz 1 _ ’ Firma del prendiz 2 =
3 BRAYAN STEVEN MORENO RUIZ T 1029884156 3238283903 e ) )
|4JULIAN CAMILO VARGAS MEDINA TIO7ITI582 3142640826 Firma del aprendiz3 J///‘ O i . \ ) \.‘L an \} .
5 JOHAN FELIPE PATIO LEGN T 1077230745 3239047246

WE
(Correo electrénico institucional Correo electrénico personal Direccidn de residencia %j\m%i,u’\
. p———— AESQUINAS Firma del aprendiz 5 8f04/2026
iadeneiva gov.co ellerm10@gmail.com ESQ e envega b

diadeneiva.gov.co sharlymant .com BUENAVENTURA




Obligacion 5:
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Instructor v
(2 Disefo Curricular <
(# Ejecucion de la Formacion ¥

Administrar Ruta de Aprendizae v
Consutar Ruta del Aprendiz

Generar Excel de Planeacion
Pecagogca

Generar POF de Proyecto Fomativo

Gesfion de la Ruta de Aprendizaie ¥
st
Sofias ¢
Instructor v
(2 Diseo Curricular ¢
[# Ejecucion de la Formacién Y
Administrar Ruta de Aprendzaie v
Consuitar Ruta del Aprendiz

Generar Excel de Planeacion
Pedagigica

Generar PDF de Proyecto Fomativo
Gestion de la Ruta de Aprendizale

Bennine Ansands 3 ims Diss da
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s B s Jose e QuzAPEROCHO pr—
Evaluacion ruta de aprenduaje masivo i b e o T farsree19 LAURA DANIELA MOUNA LEMUS Formaoon
Previos '] 11032001610 VALERY BETANCOURT LUNA Fomacon
0 debi " gt ] i 108157583 MARIA PAZ MOSGUERA NINCO Formacon
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Eveniosde Divigacon Tcnoligea ¢
% Jucio Evabuatio® Aprobada. v
# Gestion de Ambientes.
Guardar  Cancelar
Congetenca de aendag” Resutado de Aprendzaje de la Induccion. 7 Gestion de Tiempos e
4 7 s
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0
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Instructor v
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7 Ejecucitn de ka Formacién v Ppcione de sgomd
Adminisirar Ruta de Aprendizaje 3 3448951 -£L PRODUCTOS
ALIMENTICI0S 4
L A . Consultar Ruta del Aprendiz
Evaluacion ruta de aprendizaje masivo e
Campeincade arendaie” Aprendzaje de fa Induccion
Generar Excel de Planeacion 4
Opciones de bisqueda Feltotden .
(Generar PDF de Proyecto Formativo M ]
Y S A S N
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NJMEN”C{OS / PR T TI 1067464705 WALTER ESNEIDER HURTADC PINTO Formaaan
i Horendie [ o« KEY some) T
Evaluar Ruta de Aprendi tomee?
e
Resultado de Aprendiza de la Induccion " s
. IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL
Competencia de aprenduae’ SENAY EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL o4
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I R S T N [y—
Provies.
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Reporte de Juicios de Evaluacion

echa del Reporte: TIM0472026
icha de Caracterizacion: 3448970
“6gigo: 836113
rersion: 1

Jenominacion:

:stado de la Ficha de Caracterizacion:

echa Inicio:

‘echa Fin:

Modalidad de Formacién:
Regional:

Zentro de Formacién:

ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

EN EJECUCION

02/03/2026

A7M2i2027

PRESENCIAL

41 - REGIONAL HUILA

9116 - CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL

fipode Namero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion [ Fecl
T 1014868925 DANA XIMENA HIGUERA ALARCON EN FORMACION 2- RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRAGTICA 669446 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL POR EVALUAR
SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
e oo
T 1014868925 DANA XIMENA HIGUERA ALARCON EN FORMACION 36150 - Enrigue Low Murira-Interaciuar en el contexio productivo y social de  |669875 - RAP3. PROMOVER EL USO RACIONAL DE LOS RECURS0S FOR EVALUAR
acuerde con principios éticos para la construceién de una cultura de paz. NATURALES A PARTIR DE CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y
MAR ATV A ETE
T 1014868925 DANA XIMENA HIGUERA ALARCON EN FORMACION 36180 - Enrigue Low Murira-Inieraciuar en el contexio proguctivo y social de  |669876 - RAP4. CONTRIBUIR CON EL FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA|POR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccién de una cultura de paz. DE PAZ A PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA Y LAS ESTRATEGIAS PARA LA
LA A ~AnIEL ST
T 1014868925 DANA XKIMENA HIGUERA ALARCON EN FORMACION 36180 - Enrique Low Murira-Interactuar en el contexto proouctivo y social de  |669877 - RAP1. PROMOVER MIDIGNIDAD Y LA DEL OTRO A PARTIR DE POR EVALUAR
acuerda con principios élicos para la construccién de una cultura de paz. LOS PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS COMO APORTE EN LA
LD AR O e cul T D e Do
T 1014868925 DANA XKIMENA HIGUERA ALARCON EN FORMACION 36180 - Enfique Low MUrTa-Interactuar en el contexto proouctivo y social de | 669878 - RAP2. ESTABLECER RELACIONES DE CRECIMIENTO PERSONAL | POR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccién de una cultura de paz. Y COMUNITARIO A PARTIR DEL BIEN COMUN COMO APORTE PARA EL.
=y ™
T 1014868925 DANA XIMENA HIGUERA ALARCON EN FORMACION 36182 - Resullado de Aprendizaje de la Induccion 669858 - IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL APROBADO [EH
ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO GON SU
T 014868925 DANA XIMENA FIGUERA ALARCON EN FORMACION 37371 - Ulilizar herramientas informaticas de acuerdo con las necesidades 669925 - RAP4. IMPLEMENTAR BUENAS PRACTICAS DE USO, DE POR EVALUAR
e informacidn DO CONIATECNOL OGIA EMPI FAD
T 1014868925 DANA XIMENA HIGUERA ALARCON 37371 - Ulilizar herramientas informaticas de acuerdo con las necesidades 669926 - RAP1 i ‘ POR EVALUAR
de maneio de informacion SELECCIONAR HERRAMIENTAS DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACIGN ¥
echa del Reporte: 11/04/2028
‘icha de Caracterizacion: 3448951
6gigo: 836113
lersion: 1

Jenominacién:

:stado de la Ficha de Caracterizacion:

‘echa Inicio:
echa Fin:
Modalidad de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
EN EJECUCION

02/03/2026

021212027

PRESENCIAL

Regional: 41 - REGIONAL HUILA
Zentro de Formacion: 9116 - CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL
Tipo de D Numero de D Nombre Apellidos [Estado ‘Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacién Fecl
hl 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA EN FORMACION 2-RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA 669446 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL POR EVALUAR
SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
ComuscuAi Ao e, LCTonc coiic o
hl 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA EN FORMACION 36180 - Enrigue Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de  |669875 - RAP3. PROMOVER EL USO RACIONAL DE LOS RECURSOS POR EVALUAR
acuerde con principios élices para la construccidn de una cultura de paz. NATURALES A PARTIR DE CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y
SIS o ITAQN AL CTIC e Y MDA T AnCITe
hl 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA EN FORMACION 36180 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de  |669876 - RAP4. CONTRIBUIR CON EL FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA |POR EVALUAR
acuerde con principies élices para la construccidn de una cultura de paz. DE PAZ APARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA Y LAS ESTRATEGIAS PARA LA
T0 ARG CADEAC AN DD CORCLICTE
hl 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA EN FORMACION 36180 - Enrigue Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de  [669877 - RAP1. PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA DEL OTRO A PARTIR DE FOR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccidn de una cultura de paz LOS F’RINC\F"IOS Y VALORES ETICOS COMO APORTE EN LA
ST AL ACIAN OC A s TDs e D
1 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA EN FORMACION 36180 - Enrique Low Murtra-interactuar en el contexto productivo y social de 1669878 - RAP2. ESTABLECER RELACIONES DE CRECIMIENTO PERSONAL |POR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccidn de una cultura de paz Y COMUNITARIO A PARTIR DEL BIEN COMUN COMO APORTE PARAEL
CCoaoDa o
1 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA EN FORMACION 36182 - Resultado de Aprendizaje de |a Induccidn 669858 - IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENAY EL APROBADO [E
ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO CON SU
BROMECTACC N VDl DEespDn L N opacCeIon
hl 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA EN FORMACION 37371 - Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con |as necesidades 669925 - RAP4. IMPLEMENTAR BUENAS PRACTICAS DE USO, DE POR EVALUAR
de maneio de informacidn CLUERDNO CON1 A TEGNOI OGIA EMPI EAD
a 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA ENFORMACION 37371 - Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las necesidades |663926 - RAP1 . } POR EVALUAR
de manejo de informacian SELECCIONAR HERRAMIENTAS DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y




Reporte de Juicios

de Evaluacioén

‘echa del Reporte:

icha de Caracterizacion:

“égigo:

lTersian:
Jenominacién:
“stado de la Ficha de
echa Inicio:

‘echa Fin:

Caracterizacién:

fodalidad de Formacion:

Regional:
“entro de Formacién:

12/04/2026
3448965
836113

1

ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

EN EJECUCION

02/03/2026
02M12/2027
PRESENCIAL

41 - REGIONAL HUILA

9116 - CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL

Tipo de Documento [Numero de Documento [Nombre Apellidos Estado ‘Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion Fec
1] 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 2-RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA 669446 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL POR EVALUAR
SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
Conu s st e C T T oo
7 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 36180 - Enrigue Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de  |669875 - RAP3. PROMOVER EL LSO RACIONAL DE LOS RECURSOS POR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccion de una cultura de paz MNATURALES A PARTIR DE CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y
lSTonTADH Inan ETy MoQuATI A unCTE
7 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 26180 - Enrigue Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de  |669876 - RAP4. CONTRIBUIR CON EL FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA |POR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccién de una cultura de paz DE PAZ A PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA'Y LAS ESTRATEGIAS PARA LA
T ANCCADLA AN D SANCL ST
7 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 36180 - Enrigue Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de  [669877 - RAP1. PROMOVER WI DIGNIDAD Y LA DEL OTRO APARTIR DE FOR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccién de una cultura de paz LOS PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS COMO APORTE EN LA
LS TALIG A AR OE LN I TR D DA
l 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 36180 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto preductivo y social de  [669875 - RAP2. ESTABLECER RELACIONES DE CRECIMIENTO PERSONAL |POR EVALUAR
acuerdo con principios éticos para la construccién de una cultura de paz. Y COMUNITARIO A PARTIR DEL BIEN COMUMN COMO APORTE PARAEL
nEcADDA LA ens
7 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 36182 - Resultado de Aprendizaje de la Induccién 669858 - IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENAY EL APROBADO 0gf
ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO COM SU
O L DAY DL OCC DDA A DAoL
1] 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 37371 - Utilizar herramientas informdaticas de acuerdo con las necesidades [669925 - RAP4. IMPLEMENTAR BUENAS PRACTICAS DE USO, DE POR EVALUAR
io de informacidn ACHFRDO CONI & TECNOI QG FIPI EADA
a 1029885910 JOSE ALEJANDRO GOMEZ PERDOMO EN FORMACION 37371 - Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las necesidades 569926 - RAP1 . R POR EVALUAR
de manejo de informacidn SELECCIONAR HERRAMIENTAS DE TECMOLOGIAS DE LA INFORMACION Y
. v
Obligacién 6:

Estado: EN EJECUCION

Fecha del Reporte: INSTITUCION EDUCATIVA LA ARCADIA MARZO ABRIL
Tipo de Numero de Nombre Apellidos Celular Correo Electrénico Estado

Documento Documento 3 [ 10 | 17 | 24 | 7 14 21 28
PPT 5858310 ANA MARIA VASCONCELOS ARTEAGA 3144610951 |vasconcelosanamaria73@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA 3219804270 | stefanybolanos35@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1029884678 MICHELL TALIANA RUBIANO MURNOZ 3116072074 |rubianomunozmichelltaliana@agmail.com |INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1029886073 LAURA WVALENTINA BELTRAN TOVAR 3134591722 |valentinatovar2324@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1057464705 WALTER ESHNEIDER HURTADO PINTO 3203521529 | hurtadopintowalteresneider@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1070391362 JUANA VALENTINA RODRIGUEZ HENAO 3204204284 |juanarodriguezhenao350@gmail.com INDUCCION P P P =) P P P P
TI 1075266179 ANGELICA SARAY LOAIZA CONDE 3212401667 |angelizasaravloaizaconde@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1075268964 DANMNA SOFIA ESPINOSA ALEY 3212950740 |espinosaaleyvdannasofia@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1075797863 KAREN JULIETH CALDERON SAMBONI 3213104972 |karencalderon321310@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1075799687 YEIDER ESTEBAN ROJAS OCAMPO 3212414278 |yeideresiebanrojasocampo29@gmail.co |INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1076508143 DAIRA ESTEFANY MATTA SANCHEZ sanchezderly963@gmail.com INDUCCION P P P Fl P P Fl Fl
Ti 1076909139 JUAN MANUEL CASTILLO HERNANDEZ 3144896285 |castillojuanmanuelS09@mail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1076909867 MAIDY DANIELA FIERRO PASTUSO 3108893250 |fierromaidy@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1076909915 IVANA MELGAR LOSADA 3223926826 |ivannamelgar15@agmail.com INDUCCION P P P =) P P P P
Ti 1076984987 SEBASTIAN GUTIERREZ PASTRANA 3212501456 |sebastianpasirana808@agmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1076985187 SHARITH DANIELA PULIDO MONTOYA 3138259524 |sharithpulido08@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1076985428 MOISES NIETO ROJAS 3222054080 | moisesrojasrojasS4@amail.com INDUCCION P P P P P P P P




7

OBLIGACION 8:




OBLIGACION 10:
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~M do
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OBLIGACION: 12

icha de Caracterizacion:

3448965 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

‘stado: EN EJECUCION
echa del Reporte: INSTITUCION EDUCATIVA NICOLAS GARCIA BAHAMON

MARZO ABRIL
ipo de Numero de Documento |Nombre Apellidos Celular Correo Electrénico Estado 2 |9 16 6 |13 |20 |27
locumento
1 1029885910 JOSE ALEJANDRO |GOMEZ PERDOMO eloisaperdomo83@gmail.com INDUCCION P PP P
| 1029886569 KEVIN MAURICIO |SOLANO VARGAS kevinmauriciosolanovargasS3@gmail.com INDUCCION P P P P PP P
| 1075257218 LINDA XIOMARA GONZALEZ VARGAS 3001111111 gennyjohanavargas90@gmail.com INDUCCION | FI Fl Fl F1 [FI | FI Fl
| 1075266665 SANTIAGO PEREZ ALDANA santiagoaldana7338@gmail.com INDUCCION P P P P PP P
1 1075799657 MNARLY YELIANA GONZALES VARGAS gonzales@gmail.com INDUCCION P P P P P P P
| 1077232759 NICOLAS ALMARIO RODRIGUEZ almario@gmail.com INDUCCION | FI Fl Fl P PP P
| 1077233946 CAMILO ANDRES |SANCHEZ BAHAMON caansan2010@gmail.com INDUCCION | FI Fl Fl P PP P
1 1077234245 YOJAN JAVIER MEDINA VALENCIA yojanmedina88@mail.com INDUCCION P P P P PP P
| 1077727388 MAHER ENRIQUE |TORRES GARCIA garcia@agmail.com INDUCCION P P P P PP P
| 1077727683 KEVIN DANIEL HERMOSA GUTIERREZ kelvindanielhermosagutierrez@gmail.com INDUCCION P P P P PP P
1 1082804618 DANA LISETH SOLANO TOVAR danasolanotovar@gmail.com INDUCCION P P P P PP P
| 1082805135 SAIRA LORETH ARAMNA QUIMBAYA sairaloretharanaquimbaya@gmail.com INDUCCION P P P P PP P
| 1082805155 ALEXIS GONZALES MEDINA medina@gmail.com INDUCCION P P P P PP P
1 10838990838 MARIANA HERNANDEZ HERMOSA hernandez@gmail.com INDUCCION P P P P PP P
Estado: EN EJECUCION
Fecha del Reporte: INSTITUCION EDUCATIVA LA ARCADIA MARZO ABRIL
Tipo de Numero de Nombre Apellidos Celular Correo Electrénico Estado
Documento Documento 3 10 7 24 7 14 21 28
PPT 5858310 ANA MARIA WVASCONCELOS ARTEAGA 3144610951 |vasconcelosanamariay 3@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1014231842 STEFANY YULIETH BOLANOS VEGA 3219804270 |stefanybolanos35@gmail com INDUCCION P P P P P P P =3
TI 1029884678 MICHELL TALIANA RUBIANO MUNOZ 3116072074 |rubianomunozmicheltaliana@amail.com |INDUCCION P P P P P P P P
TI 1029886073 LAURA VALENTINA BELTRAN TOVAR 3134591722 |valentinatovar2324@amail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1057464705 WALTER ESNEIDER HURTADO PINTO 3203521529 | hurtadopintowalteresneider@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1070391362 JUANA VALENTINA RODRIGUEZ HENAO 3204204284 |juanarodriguezhenao350@agmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1075266179 ANGELICA SARAY LOAIZA CONDE 3212401667 |angelizasarayloaizaconde@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1075268964 DANNA SOFIA ESPINOSA ALEY 3212950740 |espinosaaleyda sofia@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1075797863 KAREN JULIETH CALDERON SAMBONI 3213104972 |karencalderon321310@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1075799687 YEIDER ESTEBAN ROJAS OCAMPO 3212414278 |veideresiebanrojasocampo29@gmail.co |INDUCCION P P P P P P P P
TI 1076508143 DAIRA ESTEFANY MATTA SANCHEZ sanchezderly363@gmail.com INDUCCION P P P F1 P P Fl F1
TI 1076909139 JUAN MANUEL CASTILLO HERNANDEZ 3144896285 |castillojuanmanuel609@mail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1076909867 MAIDY DANIELA FIERRO PASTUSO 3108893250 |fierromaidy@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1076909915 IVANA MELGAR LOSADA 3223926826 |ivannamelgari5@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1076984987 SEBASTIAN GUTIERREZ PASTRANA 3212501456 |sebastianpasiranas808@amail.com INDUCCION P P P P P P P P
TI 1076985187 SHARITH DANIELA PULIDO MONTOYA 3138259524 |sharithpulido08@gmail.com INDUCCION P P P P P P P P
Ti 1076985428 MOISES NIETO ROJAS 3222054080 | moisesrojasroja @gmail.com INDUCCION P P P P P P P P




. L. numero de N FEBREHRO MARLO ABHIL
Identificacién acudiente
telefono 25 a 11 18 GRUPO NUMERO 1 8 15 22
1013125160 azaoase7ie |-YZ STELLA ROJAS ROJAS
3112039420 P P P ARIANET CAMACHO P P P
AMANDA RIVERA
1076907862 3143474345 | i5081955 P P P LUCIA SANCHEZ P P P
1077727383 [a) P P MNASLY GOMEZ Fl Fl Fl
1029884841 P P P JUAN SEBASTIAN MURCIA |P P P
1076908386 FJ P P RICHARD GOMNZALES Fl Fl Fl
1076505905
P P P GRUPO NUMERO 2 P P P
1129844955 P P P ANDRES SANCHEZ P P P
1029882415 P P P LIUBA DIAZ
1077232776 P P P SARAY SERRANO P P P
1029883590 P P P PAUBLA BEJARANO Fl Fl Fl
LEANO MORENO JUAN DIE
KELLYJOHANA RUIZ
1029884156 3238288903 |5 54100564 P P P GRUPO NUMERO 3 P P P
1029884744 3124973591 P P P DAYANA FALLA P P P
1076506961 P P P DIEGO ARAGONES P P P
1077230745 P P P ARIEL VARGAS P P P
THOMAS ALEJANDRO
BRANDON MOSQUERA
“icha de Caracterizacion: 3448970 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
Sstado: EN EJECUCION
“echa del Reporte: 09/03/2026 MARZO ABRIL
Tipo de Documento |Numero de Nombre Apellidos Celular Correo Electrénico Estado ASISTENCIA ASISTENCIA
Documento
5 l12] 19 |26 16 | 23
I 1014868925 DANA XIMENA HIGUERA ALARCON yenialarcon1704@gmail.com INDUCCION|P o lp P Ip p p
Il 1028489964 JUAN NICOLAS MOLINA NINO 3125088557 sannicolas0101@gmail.com INDUCCION|P FJ P PP P P
I 1028720910 MIGUEL ANGEL VIVAS CUBIEDES liliana20fe@hotmail.com INDUCCION|P P lp P Ip p p
1l 1029883331 MARIA DE LOS VARGAS JIMENEZ 3144647083 angelesmariadel2008@@gmail.com INDUCCION|P P Ip P |p p p
I 1029884821 LAURA VALENTINA YAIMA BURBANO 3004354535 senacaracterizacion2023heider@gmail.com |INDUCCION [P P lp P Ip p p
1l 1029885774 JEFERSON STIHT LARA MEJIA hermesmostro@gmail.com INDUCCION|P P Ip P |p p p
Il 1032681518 VALERY BETANCOURT LUNA wilsonbetancourt1972@gmial.com INDUCCION|P P |F P P P P
1l 1075252745 JUAN SEBASTIAN POLOCHE MARTINEZ 3003453453 senacaracterizacion2023heider@gmail.com |INDUCCION [P P Ip P |p p p
I 1075798175 JOSE REINEL QUIZA PERDOMO ibarra@gmail.com INDUCCION|P P Ip PP P P
I 1075799203 SAMUEL DAVID PUENTES LOPEZ senacaracterizacion2023heider@gmail.com |INDUCCION|P P |p p |p p p
Il 1075799519 LAURA DANIELA MOLINA LEMUS samile1385@hotmail.com INDUCCION P Ip PP P P
1l 1076909471 DANNA VALENTINA BASTIDAS VARGAS 3004534535 senacaracterizacion2023heider@gmail. com |INDUCCION|P P lp b Ip b b




OBLIGACION 14

OBLIGACION 15:
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OBLIGACION 20:

Carol Vargas (Presentando)

Archivo Inicio Insertar Dibuja

Narrow v 11

SEGUIMIENTO ENTRE LE

sposicién de pagina

Formulas Datos Revisar

Vista Automatizar Ayuda Easy Do

eral v Formato condidonal ¥

# Dar formato como tabla ¥

7 Estilo:

s de celda ¥

IE ROBERTO DURAN ALVIRA

Celdas | Edicién  Complementos

cument Cr or

omplementos

Acrobat

Crear PDF y
compartir vinculo

A

Adobe Acrobat

FORMATO DISENO CURRICULAR

ACTA DE INDUCION Y
REINDCUCCION

ACTA EQUIPO EJECUTOR

FORMATO
AUTODIAGNOSTICO

FORMATO NOVEDAD DE
AMBIENTE

PORTAFOLIO

FORMATO
INSCRIPCION
ETARA.

oK

oK

0K

0K

EN CONSTRUCCION

IE VEGA GRADO 11

ACTADE

LI

FORMATO
INSCRIPCION ETAPA |

OK MEJORAR

EN CONSTRUCCION

IE ROBERTO KUEDJI

FORMATO DISENO CURRICULAR

ACTA DE INDUCION

ACTA EQUIPO EJECUTOR

FORMATO
AUTODIAGNOSTICO

FORMATO NOVEDAD DE
AMBIENTE

l PORTAFOLIO

TURMATO
INSCRIPCION

£TADA

OK

ASIGNAR FECHAS

OK

OK

oK

EN CONSTRUCCION

g
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r

FORMATO DISENO CURRICULAR

ACTA DE INDUCION

ACTA EQUIPO EJECUTOR

FORMATO
AUTODIAGNOSTICO
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] PORTAFOLIO

FORMATO
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ETADA

oK

OK

OK

0K

EN CONSTRUCCION
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SENA
INFORME MENSUAL DE ACTIVIDADES DEL INSTRUCTOR

CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL "LA ANGOSTURA"
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: MAIRA ALEJANDRA PEREZ CICERO

Periodo laborado: Del 01 de Abril al 30 de Abril de 2026

Nombre del Programa de . Fecha (DD-MM-AA) Dia semana Hr | Nam. Horario Ne
? Proyecto Formativo Competencia (s) Ambiente de Apren "
Formacién Desde Hasta L{M[m|J|v|s|D]/Dia] Dias | Desde Hasta Horas

ELABORACION DE PRODUCTOS
AUMENTICIOS ACORDE CON
PARAMETROS DE CALIDAD E PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 1E. Maria Axiliadora 10/04/2026 24/04/2026 3 u| 3 |700am 5:00:p. m 33

INOCUIDAD EN INSTITUCIONES

EDUCATIVAS DEL NORTE DEL HUILA.

3176079 | Tecnico en elaboracion de productos
alimenticios

ELABORACION DE PRODUCTOS
AUMENTICIOS ACORDE CON
PARAMETROS DE CALIDAD E PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. 1E. Joaquin Garcia 8/04/2026 29/04/2026 a 0| a4 |700am 5:00:p.m 40

INOCUIDAD EN INSTITUCIONES

EDUCATIVAS DEL NORTE DEL HUILA.

3168177 | Tecnico en elaboracion de productos
alimenticios

ELABORACION DE PRODUCTOS
AUMENTICIOS ACORDE CON
PARAMETROS DE CALIDAD E PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 1.E Nicolas garcia bahamon 6/04/2026 27/04/2026 a 0| a4 |700am 5:00:p.m 40

INOCUIDAD EN INSTITUCIONES

EDUCATIVAS DEL NORTE DEL HUILA.

Tecnico en elaboracion de productos
3448965 alimenticios

ELABORACION DE PRODUCTOS
AUMENTICIOS ACORDE CON
PARAMETROS DE CALIDAD E PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IELa Arcadia 7/04/2026 27/04/2026 a a| 6 [1100am 16:00 2

INOCUIDAD EN INSTITUCIONES

EDUCATIVAS DEL NORTE DEL HUILA.

Tecnico en elaboracion de productos
3448951 P
alimenticios

ELABORACION DE PRODUCTOS.
AUMENTICIOS ACORDE CON

3448970 | Tecrico en elaboracion deproductos| o payEra0s DE CALIDAD € PROCESAMIENTO DE AUMENTOS 1€ ulloa 9/04/2026 30/04/2026 4 6| 4 | voopm 6:00pm 2

alimenticios INOCUIDAD EN INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DEL NORTE DEL HUILA.
SUBTOTAL 161
» vy " Py Horario Ne
No. Ficha Nombre del Programa de Aprendices matriculados Aprendices en formacion Aprendices certificados Ambiente de Apren Fecha (DD-MM-AA) Dia semana Hr | Nim.
Caracteri Formacién Desde Hasta L[ m]m] 1] v]s]p]|/oa| Dias [“Desde Hasta Horas
SUBTOTAL 0
» vy " Py Horario Ne
Nombre del Curso Aprendices matriculados Aprendices en formacién Aprendices certificados Fecha (DD-MM-AA) Dia semana Hr | Nam.
Desde Hasta L[m[m[ [ v]s[o|/oia| Dias | pesde | Hasta Horas
I [ 11 [ 1 I
SUBTOTAL 0

Actividad Descripcién de la Producto o Entregable Lugar Fecha (DD-MM-AA) Dia semana Nam. Horario
Actividad Desde Hasta t[m[m[ J] v[s | p|/Dia|Dias |pesde Hasta Horas
GRAN TOTAL |
Firma de Instructor Firma del Coordinadora Académica - Supervisor del Contrato




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MAIRA ALEJANDRA PEREZ CICERO

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/04/2026 00:00:00

FECHA FINAL:  30/04/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 3168177 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

16/04/26 6:59

Page 1 of 11




Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: :
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas préacticas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matemética en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

16/04/26 6:59 Page 2 of 11



« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 33,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 3448970 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matemética en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: X . ) i
necesidades de manejo de informacién
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 3448965 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
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. HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . ) 5
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

3176079 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura
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RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . . >
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3448951 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

16/04/26 6:59 Page 8 of 11



APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ;
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN

- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: e
buenas préacticas de manufactura

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.
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Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . . L,
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 161,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00
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INSTRUCTOR: MAIRA ALEJANDRA PEREZ CICERO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL
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DIAGRAMA DE HORARIO

-
Sqiapn_ls ‘ ’j\v & MAIRA ALEJANDRA PEREZ Ayuda y soporte =5 Bandeja de tareas = LMS SENA & Cambiar Clave Salir s
Instructor ~
e —— - Diagramar Consulta Horario y Disponibilidad de un Instructor
~ L L Detalle del Instructor
= Ej » de la For y <
NIS 7357490
[# Gestion de Ambientes ~ Nombre del Instructor MAIRA ALEJANDRA PEREZ CICEROQ
Tipe Documento cc
Gestion Ambientes ~ Namero de Documento 1106774898
Responsabilidad INTRUCTORA
Consultar Fichas Instructor
Fecha Inicial 01/04/2026 o
Consultar horas programadas
Fecha Final 30/04/2026 =

Diagramar Horario Instructor

Reporte de Instructores por Ficha

Reporte Ejecucion Horas Instructor

Horario
Solicitar Eventos
[ Gestiéon de Tiempos < Vista del Horario  Mensual ~
= LMS < [ ] mempo Disponibie u__ir
I Evento Asignado |Soy Eval
[ Matricula < [ Evento Seleccionado
SABADO
[ Planeacién de la Formacion < LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES DOMINGO
- 0/03/26 31/03/26 1/04/26 3/04/26 04/04/26
# Ranortas < nnenn - 2mesas raseoandia . et nrinn - nmesas rusmandla Aninn - amesar miseseiiia
[ Evento Seleccionado
Consultar horas programadas SrereE
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES LD
L=l el Aa S Lol il ol 30/03/26 31/03/26 o1/04/26 02/04/26 03/04/26 0a/04/26
R rte de Inst N Fich 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible
eporte de Instructores por Ficha
; i 05/04/26
Reporte Ejecucion Horas Instructor 00:00 - 23:59: Disponible
Solicitar Eventos
06/04/26 07/04/26 08/04/26 09/04/26 10/04/26 11/04/26
@ Gestién de T p 00:00 - 07:00: Dispanible 00:00 - 11:00: Disponible 00:00 - 07 Disponible 00:00 - 12:00: Disponible 00:00 - 07:00: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible
estion de Tiempos
12/04/26
<
e (D 0 - 23:59: Disponible
17:00 - 23 Disponible
. :59: Disponible E :59: Disponible
<
& Matricula i5/6a726 =
g mESTAE o . Disponible 00:00 - 11:00: Disponible 00:00 - 07 Disponible [ sl ettt e e el Se)
aneacién de la Formacion
19/04/26
<
(# Reportes 00:00 - 23:59: Disponible
17:00 - 23:59: Disponible
:59: Disponible 17:00 - 23:59: Disponible 18:00 - 23:59: Disponible 18:00 - 23:59: Disponible
(& sGs =
21/04/26 2/04/26 23/04/26 24/04/26 25/04/26

Disponible 00:00 - 11:00: Disponible 00:00 - 07 Disponible 00:00 - 12:00: Disponible 00:00 - 07:00: Disponible 00:00 - 23:59: Disponible

|26/04/26
00:00 - 23:59: Disponible

17:00 - 23 Disponible
Disponible 17:00 - 23:59: Disponible 18:00 - 23:59: Disponible 18:00 - 23:59: Disponible

28/04/26 9/04/26 |30/04/26 1/05/26 l02/05/26
Disponible 00:00 - 11:00: Disponible 00:00 - 07 Disponible 00:00 - 12:00: Disponible

l03/05/26

Disponible
Rienanihle - Mienanihla 12:A0 - 27-8a- Nienanible



