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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

Armenia, mayo de 2026.

Sefior(a)

SEBASTIAN BETANCOURT GALLEGO

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR. 8991292 del 2026
Coordinador Académico

Escuela de Turismo y Gastronomia

Armenia

Asunto: Informe mensual de ejecucidn contractual, mayo de 2026
Referencia: CO1.PCCNTR. 8991292 del afio 2026

Jorge Mario Franco Pulgarin, identificado con la cédula de ciudadania No. 98.548.930 de
Envigado (Ant.), en mi calidad de contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de

Servicios de la referencia, a continuacidn, 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 TREINTA Y SIETE
MILLONES NOVECIENTOS SESENTA Y OCHO MIL CUATROCIENTOS CATORCE PESOS M/CTE (S
37.968.414,00). Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) un
(01) primer pago correspondiente al mes de febrero por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS
CUARENTA MIL CUATROCIENTOS SESENTA Y TRES PESOS M/CTE (S 3.540.463,00). b) nueve (9)
pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2026, por valor de TRES MILLONES
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SEISCIENTOS SESENTA'Y DOS MIL QUINIENTOS CUARENTA'Y OCHO PESOS m/cte. ($ 3.662.548,00)
cada uno; c) un ultimo pago correspondiente al mes de diciembre por valor de UN MILLON
CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL DIEZ Y NUEVE PESOS M/CTE ($1.465.019,00).

Plazo: Hasta el 12 de diciembre de 2026.

Objeto: Prestacién de servicios con el fin de orientar la formacién profesional integral complementaria,
en la modalidad presencial, de acuerdo con los modelos formativos que sean establecidos en el Centro de
Comercio y Turismo del SENA regional Quindio en los programas para poblacion vulnerable, atendiendo

las politicas institucionales y la normativa vigente.

Ejecucion mensual de actividades

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
Participar en la planeacién de los procesos Utilicé planeacién EVIDENCIA 1: la
formativos de acuerdo con los pedagdgica, guia de | Planeacion Pedagodgica,
lineamientos institucionales, para las areas aprendizaje e la guia de aprendizaje e

1 relacionadas con su perfil, correspondiente instrumentos de Instrumento de
a la "Convocatoria de la APE para la evaluacion para los evaluacion de los 3
conformacion del Banco de Instructores del programas de programas.

SENA 2026". formacion: 63520040,

96151444 y 96151445
Obrar con lealtad, buena fe, decoro y Actutio con decoro, EVIDENCIA 2: Registro
respeto en todas las actuaciones respeto, lealtad y buena | fotografico en diversos

2 tendientes a la ejecucion del objeto fe durante la ejecucidn | ambientes
contractual contratado. de las obligaciones

contractuales

Reportar en el sistema SOFIA Plus o la
plataforma académico administrativa
requerida, en un plazo maximo de tres (3)

dias habiles una vez ocurrido el hecho, Parael periodo del
todas las actividades y novedades que son |informe no se
3 de su responsabilidad: Procesos de ejecutaron acciones N/A
Desercion, Solicitud de Comités de referentes al
Evaluacién y levantamiento de novedades |cumplimiento de esta
una vez se superen los planes obligacidn
mejoramiento, con el fin de garantizar la
calidad de la informacidn y su coherencia
con el proceso formativo.
Participar cuando el centro de formacidn lo Para el periodo del
4 requiera, en jornadas de disefio y informe no se N/A
desarrollo curricular de programas de ejecutaron acciones
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Formacion Profesional Integral, conforme a
las necesidades nacionales y a los
lineamientos institucionales requeridos
para las areas relacionadas con su perfil.

referentes al
cumplimiento de esta
obligacién

Ejecutar la formacion profesional integral
de acuerdo con el curriculo, desarrollo
curricular y proyecto formativo de los
programas relacionados con su perfil,
desarrollando y dejando evidencia para
cada programa formativo el proyecto,
planeacion pedagdgica Instrumentos de
evaluacidn, evidencias de aprendizaje,
formatos requeridos por las diferentes
areas, llevar y conservar listas de
asistencia. Cuando se requiera uso de
plataforma LMS mantener actualizado el
portafolio del instructor.

Utilicé planeacién
pedagégica, guia de
aprendizaje e
instrumentos de
evaluacidn para los
programas de
formacion: 63520040,
96151444 y 96151445

Igual a la evidencia # 1

Aplicar segun la modalidad, estrategias de
ensefianza, aprendizaje, seguimiento y
evaluacidén de acuerdo con los lineamientos
pedagdgicos y metodoldgicos de la

entidad.

Elaboracién de ejercicio
escrito de
formulaciones en
términos de porcentaje
y gramos.

EVIDENCIA 6:
pantallazo de los
ejercicios realizados

Emitir juicio evaluativo sobre el nivel de
cumplimiento de los resultados de
aprendizajes de las competencias del
programa, adquiridos por los aprendices en
el desarrollo de su formacion, aplicando los
procedimientos, plazos y herramientas
tecnoldgicas que la entidad defina.

Emiti juicios evaluativos
para las fichas:
3458266, 3480163 y
3480199

EVIDENCIA 7: Anexo los
archivos de los 3 juicios
evaluativos.

Emitir juicio evaluativo sobre el nivel de
cumplimiento de los resultados de
aprendizajes de las competencias del
programa, adquiridos por los aprendices en
el desarrollo de su formacion, aplicando los
procedimientos, plazos y herramientas
tecnoldgicas que la entidad defina segln
los tiempos establecidos en los
cronogramas de ejecucién de la formacion
de profesional integral de las fichas
asignadas.

Emiti juicios evaluativos
para las fichas:
3458266, 3480163 y
3480199

Igual a la evidencia 7

Aplicar y hacer cumplir el reglamento del
aprendiz teniendo en cuenta todas sus
actualizaciones.

Di a conocer y fomento
los derechos, deberes
inherentes al proceso

de formacidn segun
alcance del manual del

EVIDENCIA 9: Guia de

aprendizaje, e
instrumento de
evaluacion de los

programas de formacién
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aprendiz a través de las

aplicados en el presente

guias de aprendizaje, la | periodo: 63520040,
formacion tedrica, el |96151444 y 96151445
instrumento de
evaluacién y como
refuerzo en toda
formacidn practica de
cada programa
Apropiar a los aprendices desde el
momento de su Induccidn sobre el proceso
de etapa productiva teniendo en cuenta .
sus diferentes fases y la documentacién Para el periodo del
. o informe no se
necesaria para la realizacién oportuna de . .
10 |los tramites administrativos. Realizar ejecutaron acciones N/A
o . referentes al
seguimiento en la etapa productiva y L
e g . cumplimiento de esta
apoyar la verificacidn de alternativas de oblicacion
etapa practica de los aprendices que le g
sean asignados, cuando el centro de
formacion lo requiera.
Entregar los soportes del procedimiento de | Durante el periodo del |EVIDENCIA 11: Anexo
Ingreso de aprendices en los tiempos presente informe envié | pantallazo de los 4
establecidos al programa de formacion 4 fichas para el inicio | correos.
como: Ficha de matricula; fotocopia del del proceso de
11 | documento de identidad, y/o requisitos matricula: 3480163,
definidos por normatividad SENA, Gestion 3480199, 3495959 y
Educativa o en el disefio curricular, cuando 3500273
ejecute formacidon complementaria u
oferta titulada cerrada.
Acatar los lineamientos del Sistema Realicé las EVIDENCIA 12:
Integrado de Gestion y el Sistema de capacitaciones y Certificados de Manual
12 | Seguridad de Salud en el Trabajo y asistir a evaluaciones en el de Discapacidad y SST.
las convocatorias que el centro programa. | Manual de Discapacidad
y SST.
Apoyar al centro de formacidn cuando este Divulgué por redes EVIDENCIA 13:
lo requiera, en la promocion del portafolio sociales ofertas de Pantallazos de
de servicios, ferias educativas, ofertas formacion publicadas | publicaciones
trimestrales, especiales, presenciales o para su difusion.
13 virtuales en cualquier nivel formativo,
bolsas corporativas, procesos de registro,
inscripcidon y matricula de aprendices con
sus respectivos expedientes, debidamente
organizados conforme a tablas de
retenciéon documental de la entidad.
Responder por los bienes y elementos Durante el periodo del | EVIDENCIA 14: Anexo
14 | puestos a su disposicion para el presente informe recibi | las 2 actas de entrega

cumplimiento del objeto del contrato y una

materiales de
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vez finalizado, quedar a paz y salvo con el
Almacén.

formacion para las
fichas: 3480199y
3495959.

de materiales de
formacion

Aplicar al proceso de certificacion de la
norma de competencia “orientar formacién
presencial y/o virtual de acuerdo con
procedimientos técnicos y normativa” o la

Anexo certificacidn de
la norma “orientar
formacidn presencial
y/o virtual de acuerdo

EVIDENCIA 15:
Certificado vigente de la
norma de competencia
referida.

15 |actualizacién y aportar el respectivo con procedimientos
certificado de aprobacidn, siempre que técnicos y normativa”.
esta sea ofertada por la entidad. El plazo
maximo de cumplimiento sera el mes 08 de
ejecucion contractual.
Acompaniar a los aprendices a todas las Para el periodo del
actividades que se encuentren planeadas informe no se
16 |Por el centro de formacidn: Bienestar al ejecutaron acciones N/A
Aprendiz, Relaciones Corporativas, referentes al
Biblioteca, entre otras. cumplimiento de esta
obligacién
Informar al Centro de formacidén dentro de .
. . Para el periodo del
las veinticuatro (24) horas siguientes al )
. . . informe no se
conocimiento del hecho (s) y circunstancia . .
. ejecutaron acciones
17 | (s), que puedan incidir en la oportuna o N/A
. . . referentes al
debida ejecucidn del contrato o que .
. . cumplimiento de esta
puedan poner en peligro los intereses obligacion
legitimos del SENA. &
Permanecer identificado con su carné Permaneci identificado | EVIDENCIA 18: Registro
dentro de las instalaciones del SENA y en conelcarnetyconla |fotogréfico
18 los lugares donde desarrolle el objeto vestimenta adecuada
contractual, asi como impartir formacién en los espacios
con la ropa adecuada para el ambiente de pertinentes.
aprendizaje.
Promover en los aprendices y velar por el Fomento los derechos,
cumplimiento de las normas de seguridad deberes, Buenas
industrial y salud ocupacional, al igual que Practicas de
las normas ambientales y otras que sean de Manufactura,
19 | cumplimiento y referencia. consciencia ambiental y | Igual a la evidencia # 2
de seguridad en el
trabajo durante cada
formacion.
Atender oportunamente las solicitudes y Anexo Informe Mensual | EVIDENCIA 20:
requerimientos hechos por la Subdireccién de Ejecucion Informe Mensual de
20 del Centro, Coordinacion Académica, Contractual para el mes | Ejecuciéon Contractual

Supervisor de Contrato y/o el encargado
del seguimiento técnico pedagdgicoy
demas miembros de la comunidad

de mayo/2026
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educativa, que estén directamente
relacionadas con el objeto contractual y
presentar informes mensuales y/o
periddicos de la ejecucion del contrato,
segun lo determine la entidad o el centro
de formacion.
Brindar cierre a los procesos formativos en Elaboré acta de EVIDENCIA 21: Anexo
cualquier nivel y modalidad de formacion viabilidad para las los 3 archivos de las
dejando evidencia en acta toda novedad y fichas: 3458266, actas de viabilidad
51 estado de la ficha y programa formativo 3480163 y 3480199
Cumplir con los lineamientos establecidos Para el periodo del
en la Guia Orientaciones para la Formacién informe no se
5, |eN Ambientes Virtuales de Aprendizaje ejecutaron acciones N/A
publicada en el aplicativo Compromiso y referentes al
revisar sus actualizaciones cumplimiento de esta
obligacién
Apoyar la meta de formacion En lo transcurrido de | EVIDENCIA 23: Captura
complementaria del Centro con la apertura | este periodo se registré | de pantalla de los
de formaciones durante la ejecucion de su | la programacién para 3 | registros de las 3
23 objeto contractual. formaciones. Ficha |formaciones.
namero: 3500273 y dos
pendientes por asignar
# de ficha.
A r nomia técnica, | .
poyar, q?sde su auto. o .|a técnica, la Para el periodo del
elaboracion de comunicaciones y .
o . informe no se
correspondencia juridica relacionada con el . .
. ) ejecutaron acciones
24 | objeto contractual, cuando sea requerido N/A
o . referentes al
para el cumplimiento de los fines del .
cumplimiento de esta
contrato .,
obligacion
En caso de que el supervisor asi lo requiera, Para el periodo del
apoyar desde su experticia y conocimiento informe no se
25 | técnico, los procesos contractuales que se €jecutaron acciones N/A
referentes al
adelanten en el Centro. o
cumplimiento de esta
obligacion

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
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legalizacion 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 legalizacidon de los desplazamientos realizados, los cuales forman
parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

FECHA DE FECHA DE
P NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
ITEM DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados vy (iii) el
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 6015604107 del operador SOI, referente al mes de
abril de 2026

Cordialmente,

s

Jorge Mario Franco Pulgarin
Contratista

CC. 98.548.930

i

Sebastian Betancourt Gallego
Supervisor del contrato CO1.PCCNTR.8991292 de 2026.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS
e Cddigo del Programa de Formaciéon: 63520040
e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):
e Fase del Proyecto (si aplica):
e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):
e Competencia: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL
PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.
e Resultados de Aprendizaje:
- MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACION Y
PROCESO
- ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y
PROCESO

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 40

2. PRESENTACION

Aprendiz, este programa de elaboracion basica de tortas y galletas lo llevara a
f- - '\m recorrer una parte de este variado, delicioso y apetecido mundo.
s 25
. . Conocerd y comprendera diversos aspectos que tienen que ver con materias primas,

J procesos, productos, higiene y manipulacion, entre otros. Estas bases le permitiran
entender enriquecer los conceptos previos que pueda tener de esta actividad y lo
apoyaran a la hora de querer adentrarse mads en este mundo de la panificacién.

Es de gran conveniencia concientizarse que el trabajo en equipo es una fundamental manera de
recorrer este camino, pues es la base para hacer parte en la produccion o en el proceso de
desarrollo de emprendimientos que den fortaleza al sector de la panaderia como parte importante
de la actividad alimentaria en nuestro planeta.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de Ila actividad: Anadlisis de imagenes.

Aprendiz, observe las siguientes imagenes y responda las preguntas:

v' Cudl de las imagenes le gusta mas y por qué?

v' Cudl le gustaria probar? y por qué?

v Qué similitudes y diferencias puede haber entre ambos?
v

Con el grupo de trabajo socialice estas respuestas.

Ambiente requerido: salén de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicion de imagenes sobre diversos productos
panificables dulces.

Materiales de formaciéon: N/A

Material de apoyo: Imagenes

Duracion de la actividad: 2 horas

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el

aprendizaje:
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Descripcion de la actividad:

Cuadro comparativo de diversos procesos:

ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS

N° Actividad Explicacion
Unir o combinar los diferentes ingredientes
1 mezclar
alterando su orden
. Mover con impetu, tuerza, constancia y de
2 Batir manera circular los ingredientes incluidos
3 Cremar Bafgr enérgicamente la margarina y el
azicar hasta obfener una textura cremosa
4 Agregar, adicionar o sumar nuevos
Incorporar ) .
ingredientes
5 Homogenizar Distribucion equitativa de los ingredientes
6 Incorporado Incorporar lenta y suvemente con
envolvente movimientos giratorios de la mano
Trabajo de estirar y doblar las masa,
. Am continuamente para la activacion del
asar gluten, proporcionandole elasticidad,
plasticidad y resistencia

Ambiente requerido: Salén de formacidn

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Segun la columna de actividad del cuadro, exprese su
opinién o concepto

Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Cuadro de actividades, palel y lapiz

Duracion de la actividad: horas: 2 horas

GFPI-F-135 V04



SENA

N

Descripcion de la actividad: Aplicar responsablemente los conceptos y procesos requeridos para la

3.3 Actividades de apropiacion:

elaboracion de productos de panificacidn.

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con mesa, equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de formulacion de preguntas generales sobre los

procesos de produccion al mismo tiempo que se desarrolla la demostracién directa y se van elaborando
las diferentes ordenes de produccion.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacién

Material de apoyo: : Tablero, marcador, papel y lapiz.

Evidencias de aprendizaje: En el desempeno directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacion.

Instrumentos de evaluacion: Observacion directa

Duracién de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacion (36 hrs)

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: ~ ALISTAMIENTO Y ELABORACION DIRECTA DE LAS DIFERENTES

FORMULACIONES DE TORTAS Y GALLETAS

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con mesa, equipos y herramientas de

panificacidn.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de observacion directa al proceso de elaboracion de

producto, segun la orden de produccion.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacién

Material de apoyo: N/A

Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracion de cada

formulacion.

Instrumentos de evaluacion: Observacion directa de el desempeiio de cada aprendiz

Duracién de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacién (36 hrs)

GFPI-F-135 V04



4
SENA

N

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

FEEERE rEdEaelel Actividad de  Evidencias de Criterios de Tecnicas e
proyecto proyecto Instrumentos

formativo formativo de Evaluacion

Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio
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Autor (es)

GFPI-F-135 V04




n

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES

DE MASAS DULCES

Caddigo del Programa de Formacién: 96151445

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

Fase del Proyecto (si aplica):

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):
Competencia: ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje:

DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE
PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD

ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE
PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO
PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESAY LA
LEGISLACION VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PARAMETROS DE LA EMPRESA.

Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 40

2. PRESENTACION

w
[

Aprendiz, este programa de elaboracién de productos panificables de masas
dulces lo llevara a recorrer una parte del variado, delicioso y apetecido mundo del
dulce en la panaderia.

GFPI-F-135 V04



SENA

N

Conocerd y comprendera diversos aspectos que tienen que ver con materias primas, procesos,
productos, higiene y manipulacion, entre otros. Estas bases le permitiran entender enriquecer los
conceptos previos que pueda tener de esta actividad y lo apoyardn a la hora de querer adentrarse
mas en este mundo de la panificacion.

Es de gran conveniencia concientizarse que el trabajo en equipo es una fundamental manera de
recorrer este camino, pues es la base para hacer parte en la produccién o en el proceso de desarrollo
de emprendimientos que den fortaleza al sector de |la panaderia como parte importante de la
actividad alimentaria en nuestro planeta.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:
Descripcién de la_actividad: Analisis de imagenes

Aprendiz, observe las siguientes imagenes y responda las preguntas:

v' Cudl de las imagenes le gusta méas y por qué?
v' Cudl le gustaria probar? y por qué?
v'Qué similitudes y diferencias puede haber entre ambos?

Con el grupo de trabajo socialice estas respuestas.

Ambiente requerido: salén de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicion de imagenes sobre diversos productos
panificables dulces.

Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Imagenes

Duracion de la actividad: 2 horas
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad:

Identificar en la sopa de letras los utensilios, lenguaje y productos de panaderia

LATAS

RASPE PLASTICO RODILLO

BROCHA MESA

EQUIPO

GALLETA PAN HIGIENE

O
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Ambiente requerido: Salén de formacidn

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Segun el cuadro de imagenes desarrolle la sopa de letras.
Materiales de formacién: N/A
Material de apoyo: Imagenes, sopa de letras y lapiz

Duracion de la actividad: horas: 2 horas

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Aplicar responsablemente los conceptos y procesos requeridos para la

elaboracidn de productos de panificacion.

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de formulacidn de preguntas generales sobre los

procesos de produccidn al mismo tiempo que se desarrolla la demostracién directa y se van elaborando
las diferentes ordenes de produccidn.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacion

Material de apoyo: Tablero, marcador, papel y lapiz.

Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada




formulacion.

Instrumentos de evaluacién: 1 determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los
lineamientos de proceso. 2) identifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos
acorde con criterios de proceso.

Duracion de la actividad: horas:

GFPI-F-135 V04
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Alistamiento del ambiente, de herramientas y equipos, de materias

primas y elaboracién directa de las diferentes formulaciones de panes dulces

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacidn, con equipos y herramientas de

panificacidn.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Elaboracion directa de producto, segin la orden de

produccidn.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacion

Material de apoyo: Tablero, marcador, calculadora

Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacidn hasta obtener el producto terminado.

Instrumentos de evaluacion: 1) elabora masas panificables de dulce segln lineamientos

de formula, proceso y normatividad vigente. 2) verifica el cumplimiento de las
especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la orden de produccion.
Duracion de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacion (36

hrs)

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

FeEzCl peilr el Actividad de | Evidencias de Criterios de Tecnicas e
proyecto proyecto Instrumentos

Aprendizaje = Aprendizaje Evaluacion

formativo formativo de Evaluacion




5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIiA / WEBGRAFiA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha @ Razdén del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04



Fecha de Elaboracién: mayo 17 de 2025

D inacién del Progt de
ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS

Modalidad de Formacién: COMPLEMENTARIA PRESENCIAL

Cédigo y version del Prog de i VERSION 1

Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta casilla tnicamente si es un programa de
formacién Titulada)

siesun de f

Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla dnit
Titulada)

Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la
planeacién pedagégica

[ ]
SENA

N

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagégica

Nombres y Apellidos

Version: 04

Codigo:
GFPI-F-134

Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos: JORGE MARIO FRANCO PULGARIN

Regional y Centro de formacién :

CENTRO DE COMERCIO Y TURISMO

Nombres y Apellidos

Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos

Regional y Centro de formacién

FASE DE PROYECTO
FORMATIVO (Si el

ACTIVIDAD DE
PROYECTO FORMATIVO
(si el programa es
titulada)

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE

programa es de
titulada)

ELABORAR ALIMENTOS DE
PASTELERIA DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y
NORMATIVA VIGENTE

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

SABERES DE CONCEPTOS Y.
PRINCIPIOS

IDENTIFICACION DE EL PROCESO
PARA LA REALIZACION DE UNA
PRODUCCION.

IDENTIFICACION Y CONVERSION
DE PESOS Y MEDIDASS.

SABERES DE PROCESO

IDENTIFICAR Y REALIZAR LOS PROCESOS
BASICOS PARA LA PRODUCCION BASICA-
DE TORTAS Y GALLETAS.

INTERPRETAR Y REALIZAR PESOS Y
MEDIDA PARA LA ELABORACION DE
TORTAS Y GALLETAS

CRITERIOS DE EVALUACION

ELABORA UN CORRECTO PROCESO
SIGUIENDO RECETA ESTANDAR EN LA
ELABORACION DE TORTAS Y
GALLETAS.

DESARROLLA LA RECETA ESTANDAR
CON ESPECIFICACIONES DE PESOS Y
MEDIDAS PARA LOGRAR UNA
PRODUCCION CON CALIDAD.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR

Cognitiva (conceptos): Socializar los
conceptos técnicos sobre: alistar materias
primas, manejo de fémulas, gramera,
unidades y procesos.

Procedimental (talleres): Seleccionar
materias primas y equipos. Andlisis de
formulas. Manejo de la gramera y
unidades de medida.

Valorativa - actitudinal (integralidad):
Aplicar responsablemente los conceptos y
procesos requeridos para la elaboracion de
productos de panificacion objeto de éste
programa

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE
(HORAS)

HORAS TRABAIO
DIRECTO

HORAS TRABAIO
INDEPENDIENTE

32

N/A

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE

Conocimiento: Cuestionamiento
permanente sobre: alistar
materias primas, manejo de
fémulas, gramera, unidades y
procesos. Desempeiio y
Producto: Técnica de elaboracién
directa de productos como:
panderos, ponqué bdasico, galleta x
3, torta cebra, gelleta empanada,
mantecada y brownie.

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS ACTIVAS

Elaboracién
directa de
recetas. Taller
sobre el andlisis
de imagenes de
productos que en
apariencia son
similares.
Desarrollo de
crucigrama con
palabras
inherentes a la
avtividad de
panificacion

AMBIENTE

Ambiente
especializado
para
panificacién,
con mesa,
equipos y
herramientas de
panificacién;
tableroy
equipos
audiovisuales.

AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS

OBSERVACIONES

MATERIALES DE

> INSTRUCTORES RESPONSABLES
FORMACION

Instructor
especializado en
productos y
procesos de
panificacion

Materias
primas basicas
para
panificacion

GFPI-F-134



ELABORAR ALIMENTOS DE
PASTELERIA DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y
NORMATIVA VIGENTE

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

IDENTIFICACION DE CALCULOS
BASICOS PARA COSTOS EN
PRODUCCION

REALIZAR OPERACIONES BASICAS PARA
IDENTIFICAR COSTOS DE PRODUCCION
EN TORTAS Y GALLETAS

REALIZA EL PROCESO DE COSTOS EN LA
PRODUCCION DE TORTAS Y GALLETAS
ENTREGA PRODUCTOS CONFORME A LA
CALIDAD EXIGIDA

Elijir una de la formulaciones programadas
y realizar el andlisis de costos.

Revision de las caracteristicas técnicas y
organolépticas del producto terminado.

N/A

Conocimiento: Andlisis de los
diferentes aspectos a tener en
cuenta para detreminar los costos
de un producto de panificacion
Desempefio: Analisis de los costos
obtenidos para la formulaciéon
elejida . Producto:
Valoracién directa de las
caracteristicas técnicas y
organolépticas del producto
terminado.

Demostracion de
el ejercicio de
célculo de costos.
Revisién de los
productos
obtenidos en las
diferentes
formulaciones
realizadas.

Ambiente
especializado
para
panificacion,
con mesa,
equipos y
herramientas de
panificacion y
un tablero.

Materias
primas basicas
para
panificacion

Instructor
especializado en
productos y
procesos de
panificacion

GFPI-F-134



Fecha de Elaboracién: febrero 25 de 2025

D inacién del Progt de
ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DULCES

Modalidad de Formacién: COMPLEMENTARIA PRESENCIAL

Cédigo y versién del Programa de Formacién: 96151445 VERSION 1

Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta casilla tnicamente si es un programa de
formacién Titulada)

Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla dnit siesun de fe

Titulada)

Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la
planeacién pedagégica

[ ]
SENA

N

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagégica

Nombres y Apellidos

Version: 04

Codigo:
GFPI-F-134

Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos: JORGE MARIO FRANCO PULGARIN

Regional y Centro de formacién :

CENTRO DE COMERCIO Y TURISMO

Nombres y Apellidos

Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos

Regional y Centro de formacién

FASE DE PROYECTO
FORMATIVO (Si el

ACTIVIDAD DE
PROYECTO FORMATIVO
(si el programa es
titulada)

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE

programa es de
titulada)

ELABORAR PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE
ACUERDO CON EL

DETERMINAR MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE

PROGRAMA PRODUCTOS
DE PRODUCCION Y PANIFICABLES DE MASAS
NORMATIVIDAD VIGENTE DULCES ACORDE CON

PROTOCOLOS DE
PROCESAMIENTO Y
NORMATIVIDAD

SABERES DE CONCEPTOS Y.
PRINCIPIOS

UNIDADES DE MEDIDA:

OPERACIONES Y CONVERSIONES.

NORMATIVIDAD VIGENTE:
BUENAS PRACTICAS DE

SABERES DE PROCESO

IDENTIFICAR EL ESTADO DE MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS. ESTABLECER LOS
EQUIPOS REQUERIDOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE MASAS DULCES.

MANUFACTURA. ATiCA
BASICA: OPERACIONES.

VERIFICAR FUNC .DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS
UBICAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
EN EL SITIO ASIGNADO.

CRITERIOS DE EVALUACION

DETERMINA MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y EQUIPAMIENTO ACORDE
CON LOS LINEAMIENTOS DE PROCESO.
IDENTIFICA CARACTERISTICAS
(ORGANOLEPTICAS DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS ACORDE CON
CRITERIOS DE PROCESO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR

Cognitiva (conceptos): Socializar los
conceptos técnicos sobre normatividad,
requerimientos y materias primas,
requeridos para la elaboracién de
productos de panificacion

Procedimental (talleres): Seleccionar
materias primas y equipos, aplicando la
normatividad vigente para elaboracién de
productos de panificacion.

Valorativa - actitudinal (integralidad):
Aplicar responsablemente los conceptos y
procesos requeridos para la elaboracion de
productos de panificacion.

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

(HORAS)

HORAS TRABAIO
DIRECTO

HORAS TRABAIO
INDEPENDIENTE

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE

Conocimiento: Técnica de
formulacion de preguntas
generales sobre normativa,
alistamiento de equipos y aterias
primas. Desempefio y

Producto: Técnica de observacién

directa sobre el alistamiento de

insumos de acuerdo con orden de

produccion , cumpliendo con las
especificaciones del proceso

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS ACTIVAS

Magistralidad,
conversatorios,
talleres
aplicados, juego
de roles.

AMBIENTE

Ambiente
especializado
para
panificacién,
con mesa,
equipos y
herramientas de
panificacién;
equipos
audiovisuales.

AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS
OBSERVACIONES

MATERIALES DE

> INSTRUCTORES RESPONSABLES
FORMACION

Instructor
especializado en
productos y
procesos de
panificacion

Materias
primas basicas
para
panificacion
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ELABORAR PRODUCTOS DE [ELABORAR MASAS i MASA: CONCEPTO, TIPOS, PESAR INGREDIENTES DE FORMULA DE | ELABORA MASAS PANIFICABLES DE ELABORACION DIRECTA DE LAS SIGUIENTES Conocimiento: Técnica de Demostracion Ambiente Materias Instructor
PANIFICACION DE PANIFICABLES DULCES SEGUN CARACTERISTICAS, VARIEDADES MASAS DULCES DULCE SEGUN LINEAMIENTOS DE FORMULACIONES: 1- f lacién d t. di t 1 ializad : basi ializad
ACUERDO CON EL CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE |RELLENOS: CONCEPTO, TIPOS, | OBTENER EL MOJE DULCE FORMULA, PROCESO Y GALLETA DE LIMON. ormulacion de preguntas irectaalavez |especializado |primas basicas |especializado en
PROGRAMA PRODUCCION Y CARACTERISTICAS, USOS OPERAR EQUIPOS NORMATIVIDAD VIGENTE. 5 MOJICONES. 3 generales sobre los procesos de  |que se van para para productos y
DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE. PI[?OCESOS: TIPOS, CL/ASES, HORNEAR PRODUCTO PANIFICABLE " produccidn al mismo tiempo que elaborando las panificacién, panificacién procesos de
NORMATIVIDAD VIGENTE TECNICAS, CARACTERISTICAS, DULCE PAN COCO. 4- L, ) D
VARIABLES, APLICACIONES. CUCAS 5. BRAZO se desarrolla la elaboracién de diferentes con mesa, panificacion
FERMENTACION Y CRECIMIENTO: DE REINA Y PANDEROS 6- TORTA DE producto. Desempefio: ordenes de equipos y
CONCEPTOS, VARIABLES NARANJA 7- Técnica de observacion directa al |produccién. herramientas de
N/A i .
CONCHAS . 36 / proceso de elaboracién de panificacién;
producto, segln la orden de equipos
produccién. Producto: audiovisuales.
Valoracién directa de las
caracteristicas organolépticas del
producto terminado.
ELABORAR PRODUCTOS DE | VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS | CONSERVACIGN DE ALIMENTOS: | IDENTIFICAR EL ESTADO DE PRODUCTO | VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LAS [ VERIFICAR CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO PANIFICABLE ’O Valoracién directa de las Analizar Ambiente Producto Instructor
PANIFICACION DE FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES | PRINCIPIOS, VIDA UTIL. TERMINADO ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL OBTENIDO Py lépti del b: d ializad inad ializad
ACUERDO CON EL DE PRODUCTO PANIFICABLE PROCESO, DE ACUERDO CON LA caracteristicas organolépticas del |obsevando, especializado  |terminado especializado en
PROGRAMA DULCE DE ACUERDO CON EL ORDEN DE PRODUCCION producto terminado. oliendo, tocando, | para productos y
DEPRODUCCION Y PROCEDIMIENTODELA Enfriamiento y empacado. probando y panificacién, procesos de
NORMATIVIDAD VIGENTE |EMPRESA Y LA LEGISLACION . i L,
VIGENTE N/A sostenieendo el |con mesa, panificacion
producto equipos y
terminado herramientas de
panificacion;
equipos
ELABORAR P! DE LA INF TIPOS, , | DISPONER LOS RESIDUOS DEL PROCESO | PRESENTA REGISTROS DE REGISTRO DE INFORIMSE
PANIFICACION DE DEL PROCESO DE PRODUCCION | DILIGENCIAMIENTO DE ELABORACION DEL PRODUCTO VERIFICACION DE ACUERDO CON
ACUERDO CON EL DE ACUERDO CON LOS PANIFICABLE DULCE NORMAS TECNICAS Y POLITICAS DE
DE LA EMPRRESA CALIDAD DE LA EMPRESA
DE PRODUCCION Y . N/A
VIGENTE \

(_,O
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7Av INSTRUMENTO DE EVALUACION

Regional: Quindio
Centro de formacion: Comercio y Turismo

Programa de Formacion: ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS
Cddigo del programa: 63520040
Version: 1

Competencia Para Desarrollar: Elaborar alimentos de pasteleria de acuerdo con el
programa de produccién y normativa vigente

Resultados de Aprendizaje:

- Mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a formulacién y proceso.
- Acondicionar masas y batidos de acuerdo a especificaciones de producto y proceso.

Criterios de evaluacion:

Elabora un correcto proceso siguiendo receta estandar en la elaboracion de tortas y
galletas.

Desarrolla la receta estandar con especificaciones de pesos y medidas para lograr una
produccion con calidad.

Realiza el proceso de costos en la produccion de tortas y galletas

Entrega productos conforme a la calidad exigida

\Nombre del Aprendiz: No. Documento: {Comentado [CELV1]: Informacion del instructor y aprendiz o

Nombre del Instructor: Jorge Mario Franco Pulgarin No. Documento: 98.548.93(Q |-3prendices que participan en Ia toma de evidencias
Duracion de la evaluacion: Durante el proceso formativo ‘

LISTA DE CHEQUEO

No. INDICADORES/FACTORES CUMPLE |Observaciones
A EVALUAR Sl | NO

1 |Asiste puntual a las actividades de
aprendizaje y evidencia un buen porte de la
indumentaria durante el proceso de
aprendizaje

Pagina 1 de 2



SENA

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION
INSTRUMENTO DE EVALUACION

N

2 |Comprende y realiza el protocolo de
limpieza y desinfeccién previo y posterior a
cada momento de produccién

3 |ldentifica con claridad las materias primas
requeridas para cada producto

4 |Alista las materias primas de acuerdo a la
formulacién a desarrollar

5 |ldentifica y utiliza las herramientas y equipos
de manera adecuada

6 |Emplea correctamente los instrumentos para
el pesaje de las materias primas y
comprende el manejo de unidades de
medida (gr, Ib, k, cc, ml).

7 |El aprendiz sigue el paso a paso en los
procesos de pesado, mezclado,
homogenizado, acondicionado, amasado,
fermentacion, formado y crecimiento de los
diferentes  productos de panificacion
elaborados.

8 |Comprende los pardmetros de tiempo,
momento y temperatura que se requieren
para hornear productos de panificacion

9 |El aprendiz analiza y socializa las
caracteristicas organolépticas del producto
terminado

10 |Presenta actitud proactiva en las actividades

RESULTADOS: I:I Aprobado I:I Deficiente

OBSERVACIONES y/o RECOMENDACIONES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento:

Firma del Aprendiz

Firma Instructor



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7AV INSTRUMENTO DE EVALUACION

Regional: Quindio
Centro de formacion: Comercio y Turismo

Programa de Formacién: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE MASAS DULCES

Cdédigo del programa: 96151445

Version: 1

Competencia Para Desarrollar: Elaborar alimentos de panificacion de acuerdo con el
programa de produccion y normativa vigente

Resultados de Aprendizaje:

Resultado 1: Determinar materias primas, insumos y equipos para la elaboracion de
productos panificables de masas dulces acorde con protocolos de procesamiento y
normatividad

Resultado 2: Elaborar masas panificables dulces segun criterios técnicos, orden de
produccion y normatividad vigente.

Resultado 3: Verificar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de producto
panificable dulce de acuerdo con el procedimiento de la empresa y la legislacion vigente

Criterios de evaluacion:

Determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los lineamientos de
proceso.

Identifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos acorde con

criterios de proceso.

Elabora masas panificables de dulce segun lineamientos de formula, proceso y

normatividad vigente.

verifica el cumplimiento de las especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la
orden de produccion.

Pagina 1 de 2




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7/\Y INSTRUMENTO DE EVALUACION

Nombre del Aprendiz:
Nombre del Instructor: Jorge Mario Franco Pulgarin

Duracion de la evaluacion: Durante el proceso formativo

No. Documento:
No. Documento: 98.548.930

|

Comentado [CELV1]: Informacioén del instructor y aprendiz o
aprendices que participan en la toma de evidencias

LISTA DE CHEQUEO

No. INDICADORES/FACTORES CUMPLE |Observaciones
A EVALUAR sI | NO

1 |Asiste puntual a las actividades de
aprendizaje y evidencia un buen porte de la
indumentaria durante el proceso de
aprendizaje

2 |Comprende y realiza el protocolo de
limpieza y desinfeccién previo y posterior a
cada momento de produccién

3 |ldentifica con claridad las materias primas
requeridas para cada producto

4 |Alista las materias primas de acuerdo a la
formulacion a desarrollar

5 |ldentifica y utiliza las herramientas y equipos
de manera adecuada

6 |Emplea correctamente los instrumentos para
el pesaje de las materias primas y
comprende el manejo de unidades de
medida (gr, Ib, k, cc, ml).

7 |El aprendiz sigue el paso a paso en los
procesos de pesado, mezclado,
homogenizado, acondicionado, amasado,
fermentacion, formado y crecimiento de los
diferentes  productos de panificacion
elaborados.

8 |Comprende los parametros de tiempo,
momento y temperatura que se requieren
para hornear productos de panificacion

9 |El aprendiz analiza y socializa las
caracteristicas organolépticas del producto
terminado

10 |Presenta actitud proactiva en las actividades
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N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION
INSTRUMENTO DE EVALUACION

11

RESULTADOQOS:

I:I Aprobado I:I Deficiente

OBSERVACIONES y/o RECOMENDACIONES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento:

Firma del Aprendiz

Firma Instructor
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES

DE MASAS DE SAL

Cddigo del Programa de Formacion: 96151444

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

Fase del Proyecto (si aplica):

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

Competencia: ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON
FL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje:

- ELABORAR MASAS PANIFICABLES DE SAL SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE
PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

- REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PARAMETROS DE LA EMPRESA.

- ALISTAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA
LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL ACORDE CON
PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

- VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO
PANIFICABLE DE SAL DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA Y LA
LEGISLACION VIGENTE.

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 40
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2. PRESENTACION

ole Aprendiz, este programa de elaboracion de productos panificables de masas
; de sal, lo llevard a recorrer una parte del variado y delicioso mundo de la panificacién.
.-
Conocera y comprendera diversos aspectos que tienen que ver con materias primas, procesos,
productos, higiene y manipulacion, entre otros. Estas bases le permitiran entender y enriquecer los
conceptos previos que pueda tener de esta actividad y lo apoyardn a la hora de querer adentrarse
mas en este mundo de los productos de panaderia.
Es de gran conveniencia concientizarse que el trabajo en equipo es una fundamental manera de
recorrer este camino, pues es la base para hacer parte en la produccién o en el proceso de desarrollo
de emprendimientos que den fortaleza al sector de |la panaderia como parte importante de la
actividad alimentaria en nuestro planeta.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexidn inicial:
Descripcion de la actividad: Analisis de imagenes

Aprendiz, observe las siguientes imagenes y responda las preguntas:

v" Cudl de las imagenes le gusta méas y por qué?
v" Cudl le gustaria probar? y por qué?
v'Qué similitudes y diferencias puede haber entre ambos?

Con el grupo de trabajo socialice estas respuestas.

Ambiente requerido: salén de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicion de imagenes sobre diversos productos
panificables.

Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Imagenes

Duracion de la actividad: 1 hora
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad:

Identificar en la sopa de letras los utensilios, lenguaje y productos de panaderia

LATAS

RASPE RODILLO

BROCHA MESA

EQUIPO

HIGIENE

QO
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Ambiente requerido: Salon de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Segln el cuadro de imagenes desarrolle la sopa de letras.
Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Imagenes, sopa de letras y lapiz

Duracion de la actividad: horas: 2 horas

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Aplicar responsablemente los conceptos y procesos requeridos para la
elaboracidn de productos de panificacion.
Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con equipos y herramientas de
panificacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de formulacién de preguntas generales sobre los
procesos de produccion al mismo tiempo que se desarrolla la demostracién directa y se van elaborando
las diferentes ordenes de produccion.
Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacion
Material de apoyo: Tablero, marcador, papel y lapiz.
Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada
formulacion.
Instrumentos de evaluacion: 1 determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los
lineamientos de proceso. 2) identifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos
acorde con criterios de proceso.

Duracién de la actividad: horas:
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Alistamiento del ambiente, de herramientas y equipos, de materias

primas y elaboracién directa de las diferentes formulaciones de panes dulces

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacidn, con equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Elaboracion directa de producto, segun la orden de

produccién.

Materiales de formacion: Materias primas bdsicas para panificacidon

Material de apoyo: Tablero, marcador, calculadora

Evidencias de aprendizaje: En el desempefiio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacion hasta obtener el producto terminado.

Instrumentos de evaluacién: 1) elabora masas panificables de dulce segun lineamientos

de formula, proceso y normatividad vigente. 2) verifica el cumplimiento de las
especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la orden de produccion.

Duracion de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacion (36

hrs)

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

F I Activi I Técnicas e
ek ilillhre el Actividad de | Evidencias de Criterios de I
proyecto proyecto Instrumentos

formativo formativo de Evaluacion

Aprendizaje | Aprendizaje Evaluacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha @ Razdn del Cambio

Autor (es)
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Y Version: 04
SEMNA
:A: Cédigo:
GFPLF-134

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagégica

Fecha de Elaboracién: abril 21 de 2025

i6n del Progi de i6

ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL

Modalidad de Formacién: COMPLEMENTARIA PRESENCIAL

Cédigo y versién del Programa de Formacién: 96151444 VERSION 1

Nombre del Proyecto ivo ( ie esta casilla ani si es un prog de O
formacion Titulada) Q
.
Cédigo del Proyecto ( Dil ie esta casilla Gnit si es un prog de \%
Titulada)

Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién

planeacién pedagégica

Regional y Centro de formacién :
CENTRO DE COMERCIO Y TURISMO
Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos: JORGE MARIO FRANCO PULGARIN

Nombres y Apellidos

Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE
(HORAS)

AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS

FASE DE PROYECTO
FORMATIVO (Si el

ACTIVIDAD DE
PROYECTO FORMATIVO
(si el programa es
titulada)

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
ACTIVAS

SABERES DE CONCEPTOS Y
PRINCIPIOS

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE OBSERVACIONES

programa es de

titulada) HORAS TRABAIO

DIRECTO

HORAS TRABAJO
INDEPENDIENTE

MATERIALES DE

AMBIENTE >
FORMACION

INSTRUCTORES RESPONSABLES

ELABORAR PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE

ELABORAR MASAS
PANIFICABLES DE SAL SEGUN

MATEMATICA BASICA:
CONVERSION DE UNIDADES,

PESAR INGREDIENTES DE FORMULA DE
MASAS DE SAL.

Al
CONDICIONES Y VARIABLES EN EQUIPO
DE MEZCLADO: LEUDADO Y HORNEO.

ENTREGA MASAS PANIFICABLES DE SAL !
SEGUN LINEAMIENTOS DE FORMULA,

ELABORACION DIRECTA DE LAS SIGUIENTES

Conocimiento: Técnica de

producto, seguin la orden de
produccion. Producto:
Valoracion directa de las
caracteristicas organolépticas del
producto terminado.

Demostracion

Ambiente

equipos
audiovisuales.

Materias

FORMULACIONES: 1- PAN i : o X . -

'ACUERDO CON EL CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE | PROPORCIONES, PORCENTAJES. DISPONER MATERIAS PRIMAS E PROCESO Y NORMATIVIDAD CASCARA O SERVILLETA fOl'mUIaC|0n de pregu ntas d"eCta a Ia vez eSpeCla“Zado primas baS|CaS eSpeCla“Zado en
PROGRAMA PRODUCCION Y MASAS DE SAL: CONCEPTO, INSUMOS EN EL EQUIPO DE MEZCLA  |VIGENTE generales sobre los procesos de  |que se van para para productos y
DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE CLASES, CARACTERISTICAS PARA OBTENCION DEL MOJE DE SAL. 2- PANlNTEGRAL 3 prOdUCCién al mismo tiempo que elaborando |as panificacién, paniﬁCaCién procesos de
NORMATIVIDAD VIGENTE OPERAR MAQUINARIA Y EQUIPOS PAN ALINADO . 4 . " PR

UTILIZADOS EN EL PROCESO DE CROISSANT 5. se desarrolla la elaboracién de diferentes con mesa, panificacion

ELABORACIGN DE PRODUCTOS DE PANDEBONO 6 producto. Desempefio: |ordenes de equiposy

PANADERIA TOSTADAS Y ACHIRAS Técnica de observacién directa al |produccién. herramientas de

ELABORAR PRODUCTOS PANIFICABLES s ' s

DE MASAS DE SAL. USTAR 7- PANBATIDO . 28 N/A proceso de elaboracién de panificacién;

Instructor
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ELABORAR PRODUCTOS DE

REGISTRAR LA INFORMACION

PROCESOS: CONCEPTOS, TIPOS, PRESENTA REGISTROS DE Registro de Informacién Registrar informacion Ambiente Formatosde [Instructor
PANIFICACION DE DEL PROCESO DE PRODUCCION ~ VARIABLES, DIAGRAMAS, VERIFICACIONES Y PRODUCCION DE ializad . ializad
ACUERDO CON EL DE ACUERDO CON LOS RENDIMIENTOS, DEFECTOS ACUERDO CON NORMAS TECNICAS Y especializado  |registro especializado en
A DE LA EMPRESA PRESENTADOS. REPORTES Y POLITICAS DE CALIDAD DE LA EMPRESA para prOduCtOS Yy
DE PRODUCCION Y REGISTROS: CONCEPTOS, TIPOS, paniﬁcacién procesos de
NORMATIVIDAD VIGENTE APLICACION, PROCEDIMIENTOS. ’ o
con mesa, panificacion
equiposy
herramientas de
N/A .
1 / panificacion;
equipos
audiovisuales.
ELABORAR PRODUCTOS DE |ALISTAR MATERIAS PRIMAS, | MAQUINARIA Y EQUIPO: TIPOS, | HIGIENIZAR EQUIPOS, UTENSILIOSE [ DETERMINA MATERIAS PRIMAS, Cognitiva (conceptos): Socializar los ’O Conocimiento: Técnica de Desarrollo de sopade  [Salén de Materias Instructor
PANIFICACION DE INSUMOS, INSTALACIONES, CLASES, CARACTERISTICAS, INSTALACIONES PARA EL INSUMOS Y EQUIPAMIENTO ACORDE t té . b tividad fi lacion d t. letras fi s : basi ializad
'ACUERDO CON EL EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA | PARTES, FUNCIONAMIENTO, PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CON LOS LINEAMIENTOS DE PROCESO. conceptos tecnicos sobre normatividad, ormulacion de preguntas ormacion primas basicas |especializado en
PROGRAMA ELABORACION DE PRODUCTOS | MANUALES DE IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS DE | VERIFICA CARACTERISTICAS requerimientos y materias primas, \ generales sobre normativa, para productos y
DE PRODUCCION Y PANIFICABLES DE MASAS DE SAL | OPERACION, FICHAS TECNICAS. MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, ORGANOLEPTICAS DE MATERIAS requeridos para la elaboracién de alistamiento de equipos y aterias panificacién procesos de
NORMATIVIDAD VIGENTE |ACORDE CON PROTOCOLOS DE NORMATIVIDAD VIGENTE: PRODUCTO TERMINADO. PRIMAS E INSUMOS ACORDE CON . L, . - i L,
PROCESAMIENTO Y NORMAS TECNICAS, SEGURIDAD | ESTABLECER LOS EQUIPOS CRITERIOS productos de panificacién g‘ primas. Desempefio y panificacion
NORMATIVIDAD VIGENTE INDUSTRIAL, AMBIENTAL, SALUD |REQUERIDOS PARA EL DE PROCESO Procedimental (talleres): Sele Producto: Técnica de observacion
OCUPACIONAL. MATERIAS PROCESAMIENTO DE MASAS DE SAL- materias primas y equipos, directa sobre el alistamiento de
PRIMAS E INSUMOS: TIPOS, PREPARA EQUIPOS Y UTENSILIOS. . N L, N
COMPOSICION QUIMICA, UBICAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS normatividad vigente p laboracion de insumos de acuerdo con orden de
CALIDAD, PROPIEDADES EN ELSITIO ASIGNADO. productos de panififacigh: 2 N/A produccién , cumpliendo con las
ORGANOLEPTICAS. . " " : e
Valorativa - dinal (integralidad): especificaciones del proceso
Aplicar r lemente los conceptos y
procesos \egUleridos para la elaboracion de
sprddyMos de panificacion.
ELABORAR PRODUCTOS DE | VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS As: [ C EL PRODUCTO TERMINADO | VERIFICA LAS CARACTERISTICAS DEL | VERIFICAR CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO PANIFICABLE Valoracién directa de las Analizar Ambiente Producto Instructor
PANIFICACION DE FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES | CONCEPTO, TIPOS, PARA SU COMERCIALIZACION. PRODUCTO, DE ACUERDO CON LA OBTENIDO s a lépti del b d ializad inad ializad
'ACUERDO CON EL DE PRODUCTO PANIFICABLE DE | CARACTERISTICAS, IMPORTANCIA, | DISPONER LOS RESIDUOS GENERADOS |ORDEN DE PRODUCCION Y LOS caracteristicas organo epthHS € obsevando, especializado terminado especializado en
PROGRAMA SALDE APLICACION DURANTE LA EJECUCION DE CADA UNA [ PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA. producto terminado. oliendo, tocando, |para productos y
DE PRODUCCION Y ACUERDO CON EL RESIDUOS: TIPOS, DE LAS ETAPAS DEL PROCESO DE Enfriamiento y empacado probando y panificacién procesos de
VIGENTE  |PROC DELA CARACTERISTICAS, MANEJO. PRODUCCION . ! . L,
EMPRESA Y LA LEGISLACION CONSERVACION: CONCEPTOS, sostenieendo el con mesa, panificacién
VIGENTE CARACTERISTICAS, TIPOS, 1 N/A producto equipos y
FACTORES QUE AFECTAN terminado herramientas de

CONSERVACION

panificacion;
equipos
audiovisuales.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7AV INSTRUMENTO DE EVALUACION

Regional: Quindio
Centro de formacion: Comercio y Turismo

Programa de Formacién: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE MASAS DE SAL

Cdédigo del programa: 96151444

Version: 1

Competencia Para Desarrollar: Elaborar alimentos de panificacion de acuerdo con el
programa de produccion y normativa vigente

Resultados de Aprendizaje:

Resultado 1: Determinar materias primas, insumos y equipos para la elaboracion de
productos panificables de masas dulces acorde con protocolos de procesamiento y
normatividad

Resultado 2: Elaborar masas panificables dulces segun criterios técnicos, orden de
produccion y normatividad vigente.

Resultado 3: Verificar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de producto
panificable dulce de acuerdo con el procedimiento de la empresa y la legislacion vigente

Criterios de evaluacion:

Determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los lineamientos de
proceso.

Verifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos acorde con criterios

de proceso.

Entrega masas panificables de sal segln lineamientos de formula, proceso y normatividad
vigente

Verifica las caracteristicas del producto, de acuerdo con la orden de produccion y los
procedimientos de la empresa.

Presenta registros de verificaciones y producciéon de acuerdo con normas técnicas y
politicas de calidad de la empresa.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7/\Y INSTRUMENTO DE EVALUACION

Nombre del Aprendiz:
Nombre del Instructor: Jorge Mario Franco Pulgarin

Duracion de la evaluacion: Durante el proceso formativo

No. Documento:
No. Documento: 98.548.930

|

Comentado [CELV1]: Informacion del instructor y aprendiz o
aprendices que participan en la toma de evidencias

LISTA DE CHEQUEO

No. INDICADORES/FACTORES CUMPLE |Observaciones
A EVALUAR sI | NO

1 |Asiste puntual a las actividades de
aprendizaje y evidencia un buen porte de la
indumentaria durante el proceso de
aprendizaje

2 |Comprende y realiza el protocolo de
limpieza y desinfeccién previo y posterior a
cada momento de produccién

3 |ldentifica con claridad las materias primas
requeridas para cada producto

4 |Alista las materias primas de acuerdo a la
formulacion a desarrollar

5 |ldentifica y utiliza las herramientas y equipos
de manera adecuada

6 |Emplea correctamente los instrumentos para
el pesaje de las materias primas y
comprende el manejo de unidades de
medida (gr, Ib, k, cc, ml).

7 |El aprendiz sigue el paso a paso en los
procesos de pesado, mezclado,
homogenizado, acondicionado, amasado,
fermentacion, formado y crecimiento de los
diferentes  productos de panificacion
elaborados.

8 |Comprende los parametros de tiempo,
momento y temperatura que se requieren
para hornear productos de panificacion

9 |El aprendiz analiza y socializa las
caracteristicas organolépticas del producto
terminado

10 |Presenta actitud proactiva en las actividades
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION
INSTRUMENTO DE EVALUACION

11

RESULTADOQOS:

I:I Aprobado I:I Deficiente

OBSERVACIONES y/o RECOMENDACIONES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento:

Firma del Aprendiz

Firma Instructor
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PROCESO

EVIDENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y
AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada |:| Publica Reservada

Ciudad y fecha: Armenia, mayo 11 de 2026
Descripcion de la Actividad: Fotos en diversos ambientes
Anexos: Fotos

Mayo 11 elaborando pan alifiado en el CAE La Primavera. Ficha 3500273

Mayo 5 en CEPAS (Universida del Quindio). Ficha 3495959

GOR-F-012 VO3
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Mayo 4 En Filandia elaborando brownie. Ficha 3480199

¥

Abril 29 En la Fundacion Unidos Si Podemos de Quimbaya. Ficha 3480163

el & L ’

Galaxy A15
29/04/2026 4:09 p.m.

Jorge Mario Franco Pulgarin

Instructor
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PROCESO
EVIDENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y
AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada |:| ’ Publica Reservada

Ciudad y fecha: Armenia, mayo 10 de 2026
Descripcion de la Actividad: Actividades evaluativas escritas
Anexos: imagenes

En Filandia. Ficha 3480199 ejercicio de porcentaje a gramos.
mmes)

]

Jorge Mario Franco Pulgarin
Instructor
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Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha aerRap:
Ficha do Caractorizacion:

cogigo:

Version:

Denominacisr

Estado do a Ficha de Caracterizacion:
Facha nici:

Focha Fin:

Modalidad de Formacian:

Tz
ausees
9151453

ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE PANIFIGACION.

TERMINADA POR FECHA

9538 - CENTRO DE GOMERGIO Y TURISMO

Tipo do Documento [ Numero do Documents
i

Nombre
DRBNSON

[Apotidos
GEORGE PEREZ

Exado [Competencia
[FOR CERTIFICAR 35203 -EL

[Resutado ds Aprond

[icio de Evatuacion
[APRoBAD0.

Fochay Hora do Jucio Evaluativo

Funcionario que rogisiro o juicloovaluativo
CC 59549330 - JORGE WARIO FRANGO PULGARIN

o220 357106 ALISTAR VATERIRS PRIVAS E NSUVOS GE PANFICACION DE TawRozs 121
EN00 LS
T 1023802084 DABINSON. i 438107 - VERIFICAR EL o1 ACUERDO CON | APROBADO| 140472026 1214 8 CC 08548930
g Tozoz RSO S ELASORAR PRODUCTOS G PANTICAGION Bt ACUERGO GONEL | 59109 REGISTAAR LoS PROCESS = Tz T ]
B oz RSO C PANFICACION DE AG o100 EiAsoR RERAS D7 TENGG CONLRS [ APROBAG0 Tz T1ea R
B TorwzanT SRRz VOLETT RARGEL PARAOR 38100 ALISTAR WATERIAS PRIVAS £ NSUMOS FPRo8700 Tz T ]
800 LS
T 1049026077 [VARITZA YOLIETH [RANGEL PARADA 438107 - VERIFICAR EL o1 ACUERDO CON | APROBADO| 140472026 1214 8 CC 08548930
g Torwozan SRRz VOLETT RANGEL PARROR 38100 REGTAAR Lo PROCESS = Tz 21 ]
B ez SARITZA VOLETT RANGEL PARAOA o100 BB RERAS D7 TENGG CONIRS | APROBAG0 Tz T1ea R
B = e RAHGS VIORL 38100 ALISTAR WATERIAS PRIVAS £ NSUMOS Tz e ]
800 LS
T 1050243118 [VALENTINA [RAMOS VIDAL 438107 - VERIFICAR EL o1 1410472026 12.16 8 CC 08548930
B Toazaa e FAGS VAL 38100 REGISTRAR Lo PROCESS 200 Tz e T
g 2 RENT RAGS VDAL 0 EiAROR MRS D7 TERG0 CON RS A0 T 17 T
g TCooTorea SEmvoLET 38100 ALISTAR WATERIAS PRIVAS £ NSUMOS = Tz T ]
1EN00 LS
T (1060104999, [VEMIYOLIETH [VENZA CAIPO. 438107 - VERIFICAR EL q [APROBADO. 1410472026 12.14 CC 08548930
B oot SEmvoLET 38100 REGISTRAR Lo PROCESS G T T G
g g NEmVOLET 0 ELAROR MRS D7 NGO CONTAS | APROBAG0 T T R
g oo 38100 ALISTAR WATERIAS PRIVAS £ NSUMOS = Tz T ]
1EN00 LS
T 1065901145 438107 - VERIFICAR EL q [APROBADO. 1410472026 12.14 CC 08548930
B oo 38100 REGISTRAR Lo PROCESS G e Tz T G
g TGEeTiS 0 BB RS D7 NGO CONTAS [ APROBAG0 T T T
g ooz AT AR 38100 ALISTAR WATERIAS PRIVAS £ NSUMOS =) T T ]
1EN00 LS
T (1090992641 [VANIT ALEJANDRA 438107 - VERIFICAR EL q [APROBADO 1410472026 12.14 8 CC 08548930
B Toaowzon T ALERDR 38100 REGISTRAR Lo PROCESS G e Tz T ]
g =y SANT ALETARDRR 0 BB HEAS D7 TERGG CONTAS [ APROBAG0 T T T
c3 TCaen TRECYAR 38100 ALISTAR WATERIAS PRIVAS £ NSUMOS = Tz T ]
1EN00 LS
E 1091663822 URIEL YAIR 438107 - VERIFICAR EL q [APROBADO 1410472026 12.14 8 CC 08548930
c3 oo TRECYAR 38100 REGISTRAR Lo PROCESS G T T G
C3 e TRECVAR 0 EiAROR MRS D7 TERGG CONTAS [ APROBAG0 T T T
g g GONET DU 38100 ALISTAR WATERIAS PRIVAS £ NSUMOS = Tz T ]
1EN00 LS
T (1091663908 [VURGEN ANDRES [BONET DURAN 438107 - VERIFICAR EL q [APROBADO. 1410472026 12.14 CC 08548930
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 Tipo de Documento [Namero de Documento [Nombre |Apellidos Estado lCDmDvlencli Resultado de Aprendizaje | Juicio de Evaluacion Fecha y Hora del Juicio Evaluativo
E3 7002655044 ANDRES FELIPE VORILLO VASCO POR CERTIFICAR _[5176 - ELABORAR ALMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO GON EL 745331~ MEZGLAR MATERIAS PRIVAS VIO PREMEZCLAS, DE ACUERDO A | APROBADO 0310572026 2243
POANIAAA Y NPT RENTE crow s At vopAcEsn
C3 002655044 ANDRES FELIPE VORILLO VASCO FOR CERTIFICAR _[5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERTA DE ACUERDO GON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE AGUERDO A APROBADO 0310572026 2243
C3 To0a796752 ALEJANDRO Em@oum BETANGUR POR GERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO GON EL 749331 - MEZGLAR MATERIAS PRIVIAS Y/0 PREMEZGLAS, DE ACUERDO A | APROBADO 0310512026 2243 8
Lirian v e crow s At vopAcEsn
C3 TooaTsETez ALEJANDRO BETANCOURT BETANCUR POR CERTIFICAR _[5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERTA DE ACUERDO GON EL \CONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A APROBADO 0310572026 2243 8
C3 7052435076 SANTIAGO GASTANG ZULUAGA POR GERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO GON EL 749331 - MEZGLAR MATERIAS PRIVIAS Y/0 PREMEZGLAS, DE ACUERDO A | APROBADO 0310512026 2243 8
DAADAMA NE BEANI NN Y lINDMATIA AEATE crowy At vopAcEsn
cC 1032435976 [SANTIAGO CASTANO ZULUAGA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 03/05/2026 22.43 a
cC 1097038935 [JONIER STIVEN HERNANDEZ VELEZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA IiE 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
DAADALA AE BEANI I AN V AInDMATIA \noEMTE crou s Aty ppAcESA
cC 1097038935 [JONIER STIVEN HERNANDEZ VELEZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
cC 1097040581 YULISA 'SOLARTE RENGIFO POR CERTIFICAR 5176 ;ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
hirrian v i enr crou s Aty opAcESn
cC 1097040581 YULISA 'SOLARTE RENGIFO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
cC 1097041000 AILER FELIPE SOTO ALZATE POR CERTIFICAR 5176 ;ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
DAADALA FE BBANI NN V LIADMATLA \MaEATE crou s Aty ppAcESA
cC 1097041000 AILER FELIPE SOTO ALZATE POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
cC 1098307588 [JHONATAN MAURICIO MARULANDA MONCADA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA IiE 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
DAADALA AE BEANI IR V AInDMATIA \noEMTE crou s Aty ppAcESA
cC 1098307588 [JHONATAN MAURICIO MARULANDA MONCADA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
cC 1104938071 'SAAVEDRA CALDERON POR CERTIFICAR 5176 ;ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
hirrian v i enr crou s Aty opAcESA
cC 1104938071 [KEVIN MAURICIO 'SAAVEDRA CALDERON POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
cC 1112776448 [JUAN SEBASTIAN RENDON ROMAN EN FORMACION 5176 ;ELAEORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA IiE 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
DAADALA AE BEANI N AN V AInDMATIA \nREMTE crou s Aty ppAcESA
cC 1112776448 [JUAN SEBASTIAN RENDON ROMAN EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
cC 1114153557 EMMANUEL (CORRALES MEDINA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
DAADALA FE BEANI IR V lIADMATLA \nREATE crou s Aty ppAcESA
cC 1114153557 EMMANUEL (CORRALES MEDINA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
cC 1115790220 DUBER (CORONADO REYES EN FORMACION 5176 ;ELAEORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA IiE 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
iAot Vi e crou s Aty ppAcESA
cC 1115790220 DUBER (CORONADO REYES EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
cC 1193089156 JUAN DIEGO HERRERA CASTRO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
DAADALA FE BEANIInIAN V lIADMATIA naEATE crou ) Aty opAcESA
cC 1193089156 JUAN DIEGO HERRERA CASTRO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 03/05/2026 22.43 a
9 15915212 HILARIO HUMBERTO INAVARRO ZULUAGA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA 65 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
| ICCIAN v NARMATV VIGENT ENBLL ACN v PRACESA
9 15915212 HILARIO HUMBERTO INAVARRO ZULUAGA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
DLICCIAN V NNRUATIVA VIGENTE ESPECIEINATINES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 18396235 MILDARDO MUNOZ PINEDA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
PROGRAMA NE BEONIICUAN Y NNRMATIVA VIREN ENBLL ACEN v PRACESA
9 18396235 MILDARDO MUNOZ PINEDA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
| ICCIAN v NNRMATIA VIGENT ESPECIEINATIONES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 18418327 HECTOR FABIO MONCADA HIDALGO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A [APROBADO 03/05/2026 22.43 a
PRAGRAMA NE BEONIICCIN ¥ NARMATIVA VIENTE ENBLL ACEN v PRACESA
9 18418327 HECTOR FABIO MONCADA HIDALGO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 03/05/2026 22.43 a
PRAGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN ESPECIEINATINES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 41950438 [SANDRA PATRICIA MANTILLA BERMUDEZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
| ICCIAN v NARMATN VIGENT ENBLL ACN v PRACESA
9 41950438 [SANDRA PATRICIA MANTILLA BERMUDEZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 03/05/2026 22.45 a
2241 NE PRON ICCIAN Y NNRUATI/A VIGENTE ESPECIEINATINES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 91112457 [JORGE ALEJANDRO [ALARCON ARISTIZABAL POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A [APROBADO 03/05/2026 22.43 a
PRAGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN ENBIL ACN v PRACESA
9 91112457 [JORGE ALEJANDRO [ALARCON ARISTIZABAL POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 03/05/2026 22.43 a
peOGRAY LICCIAN v NARMATIV VIREN ESPECIEINATINES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 [ORLANDO ALBERTO NAVAJAS DIEZ POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A [APROBADO 03/05/2026 22.43 a
PRAGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN ENBLL ACN v PRACESA
9 [ORLANDO ALBERTO NAVAJAS DIEZ POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 03/05/2026 22.43 a
PRAGRAMA NE BEONIINCIN ¥ NNRMATIVA VIRENTE ESPECIEICATIONES NE PRONIINTO v BRACESA
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 Tipo de Documento [Namero de Documento [Nombre |Apellidos Estado lCDmDvlencli Resultado de Aprendizaje | Juicio de Evaluacion Fecha y Hora del Juicio Evaluativo Funcionario que registro el juicio evaluativo
E3 7005206680 AORIAN PEREZ CASTANO ENFORMACION [5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO GON EL 95531 - VEZGLAR WATERIAS PRIVAS VIO PREVEZGLAS, DE ACUERDOA [ NO APROBABO 0710572026 1000 @ GC 98546930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DAADAVA NE BEANI NN Y lInDMATIA AEATE Crow At vopnees
C3 7005206680 RORIAN PEREZ CASTANO ENFORMACION [5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERTA DE ACUERDO GON EL 145932 AGONDIGIONAR MASAS Y BATIOOS BE ACUERDO A O APROBADO 0710572026 1000 @ GC 98546930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
C3 7005206693 KATERIV IB—_EN TTEZ PULGARI POR GERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO GON EL 749331 - MEZGLAR MATERIAS PRIVIAS Y/0 PREMEZGLAS, DE ACUERDO A | APROBADO 0710512026 1007 & GC 68545930 - JORGE MARIO FRANGO PULGARI
Lirian v e crow s At vopAcEsn
C3 7005206693 KATERIN BENTEZ PULGARIN POR CERTIFICAR _[5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERTA DE ACUERDO GON EL \CONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A APROBADO 0710572026 1007 GC 98546930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cC 7006290332 DANIEL ALEJANDRO TASSO ALBA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A | NO APROBADO 0710672026 10,09 a CC 98546930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DAADAMA NE BEANI NN Y lINDMATIA AEATE Crow At vopncEsn
cC 1006290332 DANIEL ALEJANDRO LASSO ALBA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cC 1006428765 |JHONIER ALEXIS GONZALEZ ALBA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
£ BoANtInrIAN v iInDMATIA naEATE Cnouu Aty opneEen
cC 1006428765 |JHONIER ALEXIS GONZALEZ ALBA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cc 1015092356 EMILIBETH ROJAS CAJAMARCA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A | APROBADO 071052026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
hirrian v i enr crou s Aty opAcESn
cC 1015992356 EMILIBETH ROJAS CAJAMARCA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cC 1058666932 [CARLOS DANIEL MUNOZ LOAIZA POR CERTIFICAR 5176 ;ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A (APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DAADALA FE BBANI NN V LIADMATLA \MaEATE crou s Aty ppAcESA
cC 1058666932 [CARLOS DANIEL MUNOZ LOAIZA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cC 1060270416 VERONICA PEREZ CASTANO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A (APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DAADALA FE BEANI NN V LIADMATLA \NaEATE crou s Aty ppAcESA
cC 1060270416 VERONICA PEREZ CASTANO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cC 1088245605 JESSICA LOPEZ GALVEZ EN FORMACION 5176 ;ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
hirrian v i enr Cnouu Aty opneEen
cC 1088245605 JESSICA LOPEZ GALVEZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cc 1096645267 MARYURT CARDONA CARDONA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A | NO APROBADO 0710572026 10.09.a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DAADALA FE BEANI NN V lIADMATLA \naEATE Cnouu Aty opneEen
cC 1096645287 (MARYURI (CARDONA CARDONA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cC 1096645681 ERIKA JOHANNA BORJA ALBA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
© BoANtInrIAN v iInDMATIA naEATE Cnouu Aty opneEen
cC 1096645681 ERIKA JOHANNA BORJA ALBA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cc 1096647125 INA MARCELA TABARES LOPEZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A | NO APROBADO 0710572026 10.09.a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
irrian v i enr Cnouu Aty opneEen
cC 1096647125 LINA MARCELA TABARES LOPEZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
cC 1116914515 YINETH LOAIZA AGUIRRE POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A (APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DAADALA FE BEANIInIAN V lIADMATIA naEATE crou ) Aty opAcESA
cC 1116914515 YINETH LOAIZA AGUIRRE POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A (APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
9 24660157 LUZ DARI | ARGUELLO ARISTIZABAL POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA l';E 'ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
peOGRAY LICCIAN v NARMATIV VIREN ENBLL ACN v PRACESA
9 24660157 LUZ DARI | ARGUELLO ARISTIZABAL POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEONIICCIN ¥ NARMATIVA VIRENTE ESPECIEINATINES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 24660425 (OLGA MARIZA TRUJILLO OCHOA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PROGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN e i v o
9 24660425 (OLGA MARIZA TRUJILLO OCHOA POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDIC\ONAR 'MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
LICCIAN v NARMATIV VIREN ESPECIEICATIONES DE BRONIINTO v PRACES
9 24661023 YAZMIN ELENA [ALZATE VALENCIA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEONIICCIN ¥ NARMATIVA VIENTE EnBLL ACAN v PRACESA
9 24661023 YAZMIN ELENA [ALZATE VALENCIA EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 'ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN ESPECIEINATIONES NE BRONIATO ¥ PRACES)
9 24839534 ' TERESITA DE JESUS CASTANO RIOS POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
peOGRAY LICCIAN v NARMATIV VIREN ENBLL ACN v PRACESA
9 24839534 ' TERESITA DE JESUS CASTANO RIOS POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEONIICCIN ¥ NARMATIVA VIRENTE ESPECIEINATINES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 ANGELA MARIN NIETO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN £ A v o
9 ANGELA MARIN NIETO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 ACONDIC\ONAR 'MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
LICCIAN v NARMATIV VIREN ESPECIEICATIONES DE BRONIINTO v PRACES
9 VIVIAN FERNANDA MARIN NIETO EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEONIICCIN ¥ NARMATIVA VIENTE EnBLL ACAN v PRACESA
9 VIVIAN FERNANDA MARIN NIETO EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEANIILCUN Y NNRMATIVA VIREN ESPECIEICATIONES NE BRONIATO ¥ PRACES)
9 [MARTHA LUCIA PRIETO BAQUERO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
peOGRAY LICCIAN v NARMATIV VIREN ENBLL ACN v PRACESA
9 [MARTHA LUCIA PRIETO BAQUERO POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEONIICCIN ¥ NNRMATIVA VIRENTE ESPECIEINARINES NE BRONIIFTO Y PRACESA
9 LUIS ALFREDO HERNANDEZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN e A v o
9 LUIS ALFREDO HERNANDEZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDIC\ONAR 'MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
LICCIAN v NARMATIV VIREN ESPECIEICATIONES DE BRONIIFTO v PRACES
9 [YENY MANGRETH (GONZALEZ RAMIREZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEONI ICCIN ¥ NNRMATIVA VIRENTE EnBLL ACAN v PRACESA
9 38070444 [YENY MANGRETH (GONZALEZ RAMIREZ EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PRAGRAMA NE BEANIICUN Y NNRMATIVA VIREN ESPECIEINATIONES NE BRONIATO ¥ PRACES)
9 42082512 (GLORIA PATRICIA BETANCURTH JIMENEZ POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS‘ DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
/A v Mt e £ ACN v PRACESA
9 42082512 (GLORIA PATRICIA BETANCURTH JIMENEZ [POR CERTIFICAR ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PEAGRAMA NE BEONIINCIN ¥ NNBMATIVA VIRENTE ESOECEINARINNES NE BRORIATA v PRARESA
cC 52785057 ROSANA CAJAMARCA CAMACHO EN FORMACION ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DBONIIACIAN ¥ NORUATIVA VICEN EnBLL ACN v PRACESA
cC 52785057 ROSANA CAJAMARCA CAMACHO EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
/AN Y NORUATIVA VICENS ESPECEINARINNES NE BRORIATA v PRACES)
cC 66873571 [OLGA LUCIA| [ALBA GIL [POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PEAGRAMA NE BEONIINCIAN ¥ NNBMATIVA VIRENTE EneLL ACN v RACESA
cC 66873571 [OLGA LUCIA| [ALBA GIL [POR CERTIFICAR ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
e, DBONIIACIAN ¥ NORUATIVA VICENS ESPECIEInARINNES NE BRORIATA v BRARESA
cC 79782550 JOSE VICENTE (GALEANO CRUZ [POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
e, /AN Y NORUATIVA VICENS EnLL ACN v RACESA
cC 79782550 JOSE VICENTE (GALEANO CRUZ [POR CERTIFICAR 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A [APROBADO 07/05/2026 10.07 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PEAGRAMA NE BEONIINCIAN ¥ NNBMATIVA VIRENTE ESOECEInARINNES NE DRORIIATA v BRARESA
cC 94282455 IOHAV LOPERA SOSCUE EN FORMACION ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL IEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
DBONIIACIAN ¥ NORUATIVA VICEN EnBLL ACN v PRACESA
cC 94282455 IOHAV LOPERA SOSCUE EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
/AN Y NORUATIVA VICENS ESPECEINARINNES NE DRORIIATA v BRARESA
PPT 972692 VERONICA CAROLINA MENDOZA FERRER EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149331 - MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
A NE DEONIINCIN ¥ INBMATIVA VIRENTE EnLL ACN v PRACESA
PPT 972692 VERONICA CAROLINA MENDOZA FERRER EN FORMACION 5176 - ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL 149332 - ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A NO APROBADO 07/05/2026 10.09 a CC 98548930 - JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
PERAGRAMA NE BEONIINCIN ¥ NNRMATIVA VIRENTE ESPECEInARIONES NE PRORIINTA v BRARESA
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS
e Cddigo del Programa de Formaciéon: 63520040
e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):
e Fase del Proyecto (si aplica):
e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):
e Competencia: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL
PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.
e Resultados de Aprendizaje:
- MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACION Y
PROCESO
- ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y
PROCESO

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 40

2. PRESENTACION

Aprendiz, este programa de elaboracion basica de tortas y galletas lo llevara a
f- - '\m recorrer una parte de este variado, delicioso y apetecido mundo.
s 25
. . Conocerd y comprendera diversos aspectos que tienen que ver con materias primas,

J procesos, productos, higiene y manipulacion, entre otros. Estas bases le permitiran
entender enriquecer los conceptos previos que pueda tener de esta actividad y lo
apoyaran a la hora de querer adentrarse mads en este mundo de la panificacién.

Es de gran conveniencia concientizarse que el trabajo en equipo es una fundamental manera de
recorrer este camino, pues es la base para hacer parte en la produccion o en el proceso de
desarrollo de emprendimientos que den fortaleza al sector de la panaderia como parte importante
de la actividad alimentaria en nuestro planeta.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de Ila actividad: Anadlisis de imagenes.

Aprendiz, observe las siguientes imagenes y responda las preguntas:

v' Cudl de las imagenes le gusta mas y por qué?

v' Cudl le gustaria probar? y por qué?

v Qué similitudes y diferencias puede haber entre ambos?
v

Con el grupo de trabajo socialice estas respuestas.

Ambiente requerido: salén de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicion de imagenes sobre diversos productos
panificables dulces.

Materiales de formaciéon: N/A

Material de apoyo: Imagenes

Duracion de la actividad: 2 horas

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el

aprendizaje:

GFPI-F-135 V04
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Descripcion de la actividad:

Cuadro comparativo de diversos procesos:

ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS

N° Actividad Explicacion
Unir o combinar los diferentes ingredientes
1 mezclar
alterando su orden
. Mover con impetu, tuerza, constancia y de
2 Batir manera circular los ingredientes incluidos
3 Cremar Bafgr enérgicamente la margarina y el
azicar hasta obfener una textura cremosa
4 Agregar, adicionar o sumar nuevos
Incorporar ) .
ingredientes
5 Homogenizar Distribucion equitativa de los ingredientes
6 Incorporado Incorporar lenta y suvemente con
envolvente movimientos giratorios de la mano
Trabajo de estirar y doblar las masa,
. Am continuamente para la activacion del
asar gluten, proporcionandole elasticidad,
plasticidad y resistencia

Ambiente requerido: Salén de formacidn

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Segun la columna de actividad del cuadro, exprese su
opinién o concepto

Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Cuadro de actividades, palel y lapiz

Duracion de la actividad: horas: 2 horas

GFPI-F-135 V04
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Descripcion de la actividad: Aplicar responsablemente los conceptos y procesos requeridos para la

3.3 Actividades de apropiacion:

elaboracion de productos de panificacidn.

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con mesa, equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de formulacion de preguntas generales sobre los

procesos de produccion al mismo tiempo que se desarrolla la demostracién directa y se van elaborando
las diferentes ordenes de produccion.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacién

Material de apoyo: : Tablero, marcador, papel y lapiz.

Evidencias de aprendizaje: En el desempeno directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacion.

Instrumentos de evaluacion: Observacion directa

Duracién de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacion (36 hrs)

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: ~ ALISTAMIENTO Y ELABORACION DIRECTA DE LAS DIFERENTES

FORMULACIONES DE TORTAS Y GALLETAS

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con mesa, equipos y herramientas de

panificacidn.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de observacion directa al proceso de elaboracion de

producto, segun la orden de produccion.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacién

Material de apoyo: N/A

Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracion de cada

formulacion.

Instrumentos de evaluacion: Observacion directa de el desempeiio de cada aprendiz

Duracién de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacién (36 hrs)

GFPI-F-135 V04
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

FEEERE rEdEaelel Actividad de  Evidencias de Criterios de Tecnicas e
proyecto proyecto Instrumentos

formativo formativo de Evaluacion

Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

GFPI-F-135 V04
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Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES

DE MASAS DE SAL

Cddigo del Programa de Formacion: 96151444

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

Fase del Proyecto (si aplica):

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

Competencia: ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON
FL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje:

- ELABORAR MASAS PANIFICABLES DE SAL SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE
PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

- REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PARAMETROS DE LA EMPRESA.

- ALISTAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA
LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL ACORDE CON
PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

- VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO
PANIFICABLE DE SAL DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA Y LA
LEGISLACION VIGENTE.

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 40
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2. PRESENTACION

ole Aprendiz, este programa de elaboracion de productos panificables de masas
; de sal, lo llevard a recorrer una parte del variado y delicioso mundo de la panificacién.
.-
Conocera y comprendera diversos aspectos que tienen que ver con materias primas, procesos,
productos, higiene y manipulacion, entre otros. Estas bases le permitiran entender y enriquecer los
conceptos previos que pueda tener de esta actividad y lo apoyardn a la hora de querer adentrarse
mas en este mundo de los productos de panaderia.
Es de gran conveniencia concientizarse que el trabajo en equipo es una fundamental manera de
recorrer este camino, pues es la base para hacer parte en la produccién o en el proceso de desarrollo
de emprendimientos que den fortaleza al sector de |la panaderia como parte importante de la
actividad alimentaria en nuestro planeta.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexidn inicial:
Descripcion de la actividad: Analisis de imagenes

Aprendiz, observe las siguientes imagenes y responda las preguntas:

v" Cudl de las imagenes le gusta méas y por qué?
v" Cudl le gustaria probar? y por qué?
v'Qué similitudes y diferencias puede haber entre ambos?

Con el grupo de trabajo socialice estas respuestas.

Ambiente requerido: salén de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicion de imagenes sobre diversos productos
panificables.

Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Imagenes

Duracion de la actividad: 1 hora
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad:

Identificar en la sopa de letras los utensilios, lenguaje y productos de panaderia
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Ambiente requerido: Salon de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Segln el cuadro de imagenes desarrolle la sopa de letras.
Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Imagenes, sopa de letras y lapiz

Duracion de la actividad: horas: 2 horas

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Aplicar responsablemente los conceptos y procesos requeridos para la
elaboracidn de productos de panificacion.
Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con equipos y herramientas de
panificacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de formulacién de preguntas generales sobre los
procesos de produccion al mismo tiempo que se desarrolla la demostracién directa y se van elaborando
las diferentes ordenes de produccion.
Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacion
Material de apoyo: Tablero, marcador, papel y lapiz.
Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada
formulacion.
Instrumentos de evaluacion: 1 determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los
lineamientos de proceso. 2) identifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos
acorde con criterios de proceso.

Duracién de la actividad: horas:
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Alistamiento del ambiente, de herramientas y equipos, de materias

primas y elaboracién directa de las diferentes formulaciones de panes dulces

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacidn, con equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Elaboracion directa de producto, segun la orden de

produccién.

Materiales de formacion: Materias primas bdsicas para panificacidon

Material de apoyo: Tablero, marcador, calculadora

Evidencias de aprendizaje: En el desempefiio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacion hasta obtener el producto terminado.

Instrumentos de evaluacién: 1) elabora masas panificables de dulce segun lineamientos

de formula, proceso y normatividad vigente. 2) verifica el cumplimiento de las
especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la orden de produccion.

Duracion de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacion (36

hrs)

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

F I Activi I Técnicas e
ek ilillhre el Actividad de | Evidencias de Criterios de I
proyecto proyecto Instrumentos

formativo formativo de Evaluacion

Aprendizaje | Aprendizaje Evaluacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha @ Razdn del Cambio

Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES

DE MASAS DULCES

Caddigo del Programa de Formacién: 96151445

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

Fase del Proyecto (si aplica):

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):
Competencia: ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON
EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje:

DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE
PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD

ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE
PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO
PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESAY LA
LEGISLACION VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS
PARAMETROS DE LA EMPRESA.

Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 40

2. PRESENTACION

w
[

Aprendiz, este programa de elaboracién de productos panificables de masas
dulces lo llevara a recorrer una parte del variado, delicioso y apetecido mundo del
dulce en la panaderia.
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Conocerd y comprendera diversos aspectos que tienen que ver con materias primas, procesos,
productos, higiene y manipulacion, entre otros. Estas bases le permitiran entender enriquecer los
conceptos previos que pueda tener de esta actividad y lo apoyardn a la hora de querer adentrarse
mas en este mundo de la panificacion.

Es de gran conveniencia concientizarse que el trabajo en equipo es una fundamental manera de
recorrer este camino, pues es la base para hacer parte en la produccién o en el proceso de desarrollo
de emprendimientos que den fortaleza al sector de |la panaderia como parte importante de la
actividad alimentaria en nuestro planeta.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:
Descripcién de la_actividad: Analisis de imagenes

Aprendiz, observe las siguientes imagenes y responda las preguntas:

v' Cudl de las imagenes le gusta méas y por qué?
v' Cudl le gustaria probar? y por qué?
v'Qué similitudes y diferencias puede haber entre ambos?

Con el grupo de trabajo socialice estas respuestas.

Ambiente requerido: salén de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicion de imagenes sobre diversos productos
panificables dulces.

Materiales de formacién: N/A

Material de apoyo: Imagenes

Duracion de la actividad: 2 horas
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad:

Identificar en la sopa de letras los utensilios, lenguaje y productos de panaderia
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Ambiente requerido: Salén de formacidn

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Segun el cuadro de imagenes desarrolle la sopa de letras.
Materiales de formacién: N/A
Material de apoyo: Imagenes, sopa de letras y lapiz

Duracion de la actividad: horas: 2 horas

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Aplicar responsablemente los conceptos y procesos requeridos para la

elaboracidn de productos de panificacion.

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de formulacidn de preguntas generales sobre los

procesos de produccidn al mismo tiempo que se desarrolla la demostracién directa y se van elaborando
las diferentes ordenes de produccidn.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacion

Material de apoyo: Tablero, marcador, papel y lapiz.

Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada




formulacion.

Instrumentos de evaluacién: 1 determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los
lineamientos de proceso. 2) identifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos
acorde con criterios de proceso.

Duracion de la actividad: horas:
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Alistamiento del ambiente, de herramientas y equipos, de materias

primas y elaboracién directa de las diferentes formulaciones de panes dulces

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacidn, con equipos y herramientas de

panificacidn.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Elaboracion directa de producto, segin la orden de

produccidn.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacion

Material de apoyo: Tablero, marcador, calculadora

Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacidn hasta obtener el producto terminado.

Instrumentos de evaluacion: 1) elabora masas panificables de dulce segln lineamientos

de formula, proceso y normatividad vigente. 2) verifica el cumplimiento de las
especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la orden de produccion.
Duracion de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacion (36

hrs)

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

FeEzCl peilr el Actividad de | Evidencias de Criterios de Tecnicas e
proyecto proyecto Instrumentos

Aprendizaje = Aprendizaje Evaluacion

formativo formativo de Evaluacion




5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIiA / WEBGRAFiA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha @ Razdén del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7Av INSTRUMENTO DE EVALUACION

Regional: Quindio
Centro de formacion: Comercio y Turismo

Programa de Formacion: ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS
Cddigo del programa: 63520040
Version: 1

Competencia Para Desarrollar: Elaborar alimentos de pasteleria de acuerdo con el
programa de produccién y normativa vigente

Resultados de Aprendizaje:

- Mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a formulacién y proceso.
- Acondicionar masas y batidos de acuerdo a especificaciones de producto y proceso.

Criterios de evaluacion:

Elabora un correcto proceso siguiendo receta estandar en la elaboracion de tortas y
galletas.

Desarrolla la receta estandar con especificaciones de pesos y medidas para lograr una
produccion con calidad.

Realiza el proceso de costos en la produccion de tortas y galletas

Entrega productos conforme a la calidad exigida

\Nombre del Aprendiz: No. Documento: {Comentado [CELV1]: Informacion del instructor y aprendiz o

Nombre del Instructor: Jorge Mario Franco Pulgarin No. Documento: 98.548.93(Q |-3prendices que participan en Ia toma de evidencias
Duracion de la evaluacion: Durante el proceso formativo ‘

LISTA DE CHEQUEO

No. INDICADORES/FACTORES CUMPLE |Observaciones
A EVALUAR Sl | NO

1 |Asiste puntual a las actividades de
aprendizaje y evidencia un buen porte de la
indumentaria durante el proceso de
aprendizaje
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION
INSTRUMENTO DE EVALUACION
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2 |Comprende y realiza el protocolo de
limpieza y desinfeccién previo y posterior a
cada momento de produccién

3 |ldentifica con claridad las materias primas
requeridas para cada producto

4 |Alista las materias primas de acuerdo a la
formulacién a desarrollar

5 |ldentifica y utiliza las herramientas y equipos
de manera adecuada

6 |Emplea correctamente los instrumentos para
el pesaje de las materias primas y
comprende el manejo de unidades de
medida (gr, Ib, k, cc, ml).

7 |El aprendiz sigue el paso a paso en los
procesos de pesado, mezclado,
homogenizado, acondicionado, amasado,
fermentacion, formado y crecimiento de los
diferentes  productos de panificacion
elaborados.

8 |Comprende los pardmetros de tiempo,
momento y temperatura que se requieren
para hornear productos de panificacion

9 |El aprendiz analiza y socializa las
caracteristicas organolépticas del producto
terminado

10 |Presenta actitud proactiva en las actividades

RESULTADOS: I:I Aprobado I:I Deficiente

OBSERVACIONES y/o RECOMENDACIONES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento:

Firma del Aprendiz

Firma Instructor



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7AV INSTRUMENTO DE EVALUACION

Regional: Quindio
Centro de formacion: Comercio y Turismo

Programa de Formacién: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE MASAS DE SAL

Cdédigo del programa: 96151444

Version: 1

Competencia Para Desarrollar: Elaborar alimentos de panificacion de acuerdo con el
programa de produccion y normativa vigente

Resultados de Aprendizaje:

Resultado 1: Determinar materias primas, insumos y equipos para la elaboracion de
productos panificables de masas dulces acorde con protocolos de procesamiento y
normatividad

Resultado 2: Elaborar masas panificables dulces segun criterios técnicos, orden de
produccion y normatividad vigente.

Resultado 3: Verificar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de producto
panificable dulce de acuerdo con el procedimiento de la empresa y la legislacion vigente

Criterios de evaluacion:

Determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los lineamientos de
proceso.

Verifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos acorde con criterios

de proceso.

Entrega masas panificables de sal segln lineamientos de formula, proceso y normatividad
vigente

Verifica las caracteristicas del producto, de acuerdo con la orden de produccion y los
procedimientos de la empresa.

Presenta registros de verificaciones y producciéon de acuerdo con normas técnicas y
politicas de calidad de la empresa.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7/\Y INSTRUMENTO DE EVALUACION

Nombre del Aprendiz:
Nombre del Instructor: Jorge Mario Franco Pulgarin

Duracion de la evaluacion: Durante el proceso formativo

No. Documento:
No. Documento: 98.548.930

|

Comentado [CELV1]: Informacion del instructor y aprendiz o
aprendices que participan en la toma de evidencias

LISTA DE CHEQUEO

No. INDICADORES/FACTORES CUMPLE |Observaciones
A EVALUAR sI | NO

1 |Asiste puntual a las actividades de
aprendizaje y evidencia un buen porte de la
indumentaria durante el proceso de
aprendizaje

2 |Comprende y realiza el protocolo de
limpieza y desinfeccién previo y posterior a
cada momento de produccién

3 |ldentifica con claridad las materias primas
requeridas para cada producto

4 |Alista las materias primas de acuerdo a la
formulacion a desarrollar

5 |ldentifica y utiliza las herramientas y equipos
de manera adecuada

6 |Emplea correctamente los instrumentos para
el pesaje de las materias primas y
comprende el manejo de unidades de
medida (gr, Ib, k, cc, ml).

7 |El aprendiz sigue el paso a paso en los
procesos de pesado, mezclado,
homogenizado, acondicionado, amasado,
fermentacion, formado y crecimiento de los
diferentes  productos de panificacion
elaborados.

8 |Comprende los parametros de tiempo,
momento y temperatura que se requieren
para hornear productos de panificacion

9 |El aprendiz analiza y socializa las
caracteristicas organolépticas del producto
terminado

10 |Presenta actitud proactiva en las actividades
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PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION
INSTRUMENTO DE EVALUACION
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RESULTADOQOS:

I:I Aprobado I:I Deficiente

OBSERVACIONES y/o RECOMENDACIONES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento:

Firma del Aprendiz

Firma Instructor

Pagina 3 de 2




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7AV INSTRUMENTO DE EVALUACION

Regional: Quindio
Centro de formacion: Comercio y Turismo

Programa de Formacién: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE MASAS DULCES

Cdédigo del programa: 96151445

Version: 1

Competencia Para Desarrollar: Elaborar alimentos de panificacion de acuerdo con el
programa de produccion y normativa vigente

Resultados de Aprendizaje:

Resultado 1: Determinar materias primas, insumos y equipos para la elaboracion de
productos panificables de masas dulces acorde con protocolos de procesamiento y
normatividad

Resultado 2: Elaborar masas panificables dulces segun criterios técnicos, orden de
produccion y normatividad vigente.

Resultado 3: Verificar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de producto
panificable dulce de acuerdo con el procedimiento de la empresa y la legislacion vigente

Criterios de evaluacion:

Determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los lineamientos de
proceso.

Identifica caracteristicas organolépticas de materias primas e insumos acorde con

criterios de proceso.

Elabora masas panificables de dulce segun lineamientos de formula, proceso y

normatividad vigente.

verifica el cumplimiento de las especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la
orden de produccion.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION

7/\Y INSTRUMENTO DE EVALUACION

Nombre del Aprendiz:
Nombre del Instructor: Jorge Mario Franco Pulgarin

Duracion de la evaluacion: Durante el proceso formativo

No. Documento:
No. Documento: 98.548.930

|

Comentado [CELV1]: Informacioén del instructor y aprendiz o
aprendices que participan en la toma de evidencias

LISTA DE CHEQUEO

No. INDICADORES/FACTORES CUMPLE |Observaciones
A EVALUAR sI | NO

1 |Asiste puntual a las actividades de
aprendizaje y evidencia un buen porte de la
indumentaria durante el proceso de
aprendizaje

2 |Comprende y realiza el protocolo de
limpieza y desinfeccién previo y posterior a
cada momento de produccién

3 |ldentifica con claridad las materias primas
requeridas para cada producto

4 |Alista las materias primas de acuerdo a la
formulacion a desarrollar

5 |ldentifica y utiliza las herramientas y equipos
de manera adecuada

6 |Emplea correctamente los instrumentos para
el pesaje de las materias primas y
comprende el manejo de unidades de
medida (gr, Ib, k, cc, ml).

7 |El aprendiz sigue el paso a paso en los
procesos de pesado, mezclado,
homogenizado, acondicionado, amasado,
fermentacion, formado y crecimiento de los
diferentes  productos de panificacion
elaborados.

8 |Comprende los parametros de tiempo,
momento y temperatura que se requieren
para hornear productos de panificacion

9 |El aprendiz analiza y socializa las
caracteristicas organolépticas del producto
terminado

10 |Presenta actitud proactiva en las actividades
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
PROCESO EJECUCION DE LA FORMACION
INSTRUMENTO DE EVALUACION

11

RESULTADOQOS:

I:I Aprobado I:I Deficiente

OBSERVACIONES y/o RECOMENDACIONES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento:

Firma del Aprendiz

Firma Instructor
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EVIDENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada |:| Publica Reservada

Ciudad y fecha: Armenia, mayo 10 de 2026
Descripcidn de la Actividad: Pantallazos de fichas dirigidas para proceso de matricula.
Anexos: Pantallazos

. - = -
3480163 Para matricula Panaderia - Vulnerables @ Publica [:=F Resumir este correo electronico

Jorge Mario Franco Pulgarin @ a & H

®  Para: Matriculas Sena Galan <matricu assenagalan@gmail.com> Mar 14/04/2026 19:09

J
CC: @ Luisa Maria Mellan Giraldo

@ Retencion: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Vie 11/04/2036 19:09

w| AsistenciaMatriculz_3480163.pdf s CCquimbayaAbril. pdf

Cordialisimo saludo
Envio documentos para la matricula de la ficha 3480163 de la
Fundacion Unidos Si Podemos de Quimbaya

4 Responder #\ Responder a todos * Reenviar

3480199 Para Matricula Panaderia Vulnerables @ Publica ;:: Resumir este correo electronico

J Jorge Mario Franco Pulgarin © AR H
®  para; Matriculas Sena Galan <matricu assenagalan@gmail.com> Mar 14/04/2026 19:23

CC: ® Luisa Maria Mellan Giraldo

@ Retencisn: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Vie 11/04/2036 19:23

) AsistenciaMatricula.pdf o w CC_Filandia.pdf o
s adjuntos (5 MB) © Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacional de Aprendizaje

Cordialisimo saludo
Envio documentos para la matricula de la ficha 3480199 de
La Alcaldia de Filandia

“~ Responder ® Responder a todos ~* Reenviar

GOR-F-012 VO3
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3495959 para matricula Panaderia Vulnerables @ Publica E' Resumir este correo electrénico

J Jorge Mario Franco Pulgarin @ o & i v @
®  para: Matriculas Sena Galan <matriculassenagalan@gmail.com> Mar 21/04/2026 1%:31

CC: ® Angela Viviana Echeverry Diaz

@ Retencion: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Vie 18/04/2036 19:31

= AsistenciaMatricula_3495959.pdf [l DocumentosCEPAS_abril pdf v
789 KB 5MB

%Y Mostrar los 3 datos adjuntos (6 MB) < Guardar todo en OneDrive - Servicio Macional de Aprendizaje

L Descargar todo

Cordialisimo saludo
Envio documentos para la matricula de la ficha 3495959
De CEPAS en la Universidad del Quidio

. Responder #, Responder a todos +* Reenviar

3500273 Para matricula Panaderia - Vulnerables @ Publica [3* Resumir este correo electrénico

Jorge Mario Franco Pulgarin @ oS S~ L - @ 58
®  para: Matriculas Sena Galan <matriculassenagalan@gmail.com> Mié 06/05/2026 13:59
CC: ® Luisa Maria Mellan Giraldo

J

@ Retencion: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Sab 03/05/2036 13:59

=] AsistenciaMatricula.pdf - 5] CARACTERIZACION_ CAE PRIM...
792 KB 413KB

% Mostrar los 3 datos adjuntos (4 MB) < Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacicnal de Aprendizaje

L Descargar todo

La mejor de las tardes
Envio documentos para la matricula de la ficha 3500273
De el C.A.E la Primavera de Montenegro

“ Responder &, Responder a todos ? Reenviar

Jorge Mario Franco Pulgarin
Instructor

GOR-F-012 VO3



® SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA -

=R siqa
A T e cmpronS0 de Todos,

Hace constar:

Que el Sr(a) JORGE MARIO FRANCO PULGARIN Identificado(a) con cédula de
ciudadania 98548930 realiz6 el dia 16/02/2026 la induccién en Seguridad y Salud
en el Trabajo de la entidad y aprobd la respectiva evaluacion.

La presente constancia tiene validez para aplicacidon y uso al interior de la entidad,
con el fin de dar cumplimiento al Decreto 1072 de 2015, Libro 2, Parte 2, Titulo 4,
Capitulo 6, Articulo 2.2.4.6.11., Paragrafo 2.

Compromiso SST:

Yo JORGE MARIO FRANCO PULGARIN Identificado(a) con cédula de ciudadania
98548930 me comprometo a dar cumplimiento a las obligaciones en Seguridad y
Salud en el Trabajo (Decr. 1072/2015):

1. Procurar el cuidado integral de mi salud.

2. Contar con los elementos de proteccidén personal necesarios para ejecutar la
actividad contratada, para lo cual asumiré su costo.

3.Informar a los contratantes la ocurrencia de incidentes, accidentes de trabajo y
enfermedades laborales.

4. Participar en las actividades de Prevencion y Promocién organizadas por los
contratantes, los Comités Paritarios de Seguridad y Salud en el Trabajo o Vigias
Ocupacionales o la Administradora de Riesgos Laborales.

Firma

Dependencia de Seguridad y Salud en el Trabajo — Secretaria General -

Disefiado por: Grupo Gestion de los Sistemas de Informacion - Oficina de Sistemas



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA Agencia Publica

SENA
7AV MANUAL DE DISCAPACIDAD Y SU POLITICA EN EL SENA DE EMPLEO

Hace constar:

Que el Sr(a) JORGE MARIO FRANCO PULGARIN Identificado(a) con cédula de
ciudadania 98548930 el dia 16/02/2026 aprobd la respectiva evaluacion de
apropiacion de conocimientos del Manual de Discapacidad y su Politica en el SENA.

La presente constancia tiene validez al interior de la entidad, en la generacién de
una cultura institucional incluyente, como accion afirmativa para promover acciones
integrales y accesibles para las Personas con Discapacidad, de acuerdo con lo
contenido en la Resolucion 1726 de 2014, mediante la cual el SENA adopta su
Politica Institucional para la atencidon de personas con discapacidad.

Direccidon de Empleo y Trabajo - Secretaria General - SENA

Disefiado por: Grupo Gestion de los Sistemas de Informacion - Oficina de Sistemas



SENA
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PROCESO
EVIDENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y
AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION
Publica X Publica Clasificada |:| Publica Reservada

Ciudad y fecha: Armenia, mayo 11 de 2026
Descripcidn de la Actividad: Captura de pantalla de ofertas publicadas
Anexos: Pantallazos

GOR-F-012 VO3
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Formacién

Jorge Mario Franco Pulgarin
Instructor
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PROCESO

GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

NOMBRE DEL FORMATO

ACTA DE ENTREGA MATERIALES DE FORMACION

CLASIFICACION DE LA INFORMACION
Publica X Publica Clasificada | | ‘ Publica Reservada

Mayo 2026

Centro de formacién | “Comercio Y Turismo
Cdédigo Centro de formacién 9538
Programa de formacién Elaboracion tortas y galletas
Cddigo version del programa 63520040- version 1
Lugar de formacion Antiguo restaurante escolar - Filandia
Nombre del responsable Jorge Mario Franco Pulgarin
Cargo Instructor de panaderia - Vulnerables
Correo electrénico jmfranco@sena.edu.co

APRENDIZ REPRESENTANTE DE GRUPC

Identificacién de la ficha 3480199

Nombre completo JOSE VICENTE GALEANO CRUZ
Documento de identidad C.C. 79.782.550

Correo electrénico CEL: 3136664694

GFPI-F-201 V01



SENA

1 ACETECOMESTIEDEGRASOL | 1Ryo | Bueno | Entregados mayo4
2 ARSQUEPE | 1lkio | Buero Se emplezron parz hacer:
3 ATUCAR PUDVERZADA !“‘“‘ | beno N

2 AZUCAR SLANCA REFRNADA | 6kios | Sueno | PONQUE BASICO

'S | COCD DSSHDRAADO | Mecialibra | Busno | GALLETA BASICA

S cocoa | 1o |Buemro  |TORTACEBRA

7 ESENCA VAN LA SLANCA | 60ml |Sweno | GALLETA EMPANADA
3 FEuaxog | 2 Buero | MANTECADA

3 HARNADETRGO | 14lbres | Buero | BROWNIE

|10 | HUSVO SLANCOS A 2 Beero

11 |[IEOEOMAUNTBOSAX1IT| 1 | Bueno

12 MAaNXSOE | 1lidee | Bueno

13 MASGARNAXSO 7 Buero

I2  POWVO PARA HORNEAR X &0 g 2 | Bueno

| DECLARACON DE RECISO Y COMPROMESO DEL APRENDZ

Dadiaro que he rechido los matenzles de formaddn arriba desaritos, en buen estado.
M2 comgroes &

| Hacer o0 adecuado d2 los mismes durante 2 ejecudidn de mis actividades formativas
| Informar d2 mmadiato aiguier dafio o pérdida.

de fnalizagon de I3 etapa prictica o cuando asi se requiera.

Vica®? Jqlecnt

/
| Z/Z e H. Fapes
N responsable Nombre del Aprendiz

Wttt Jaiecas

GFPI-F-201 V01
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* Apreciado (usuario, empresario, aprendiz, ciudadano, etc.), de conformidad con la
establecido en la politica de proteccion de datos del Servicio Nacional de Aprendizaje
SENA, la finalidad y tratamiento de los datos personales requeridos a través de esta canal
de atencion es la gestion, prestacion y personalizacion de nuestros servicios. Al continuar
da su consentimiento para que el SENA trate sus datos personales. Para mas informacion
consulte la politica en la pdgina WEB de la entidad.

En cualquier momento podra solicitar al SENA conocer, actualizar, rectificar y/o suprimir
sus datos personales recolectados.”

ANEXOS

L]
SENA

N

4
REGISTRO DE ASISTENCIA / DIA L/ _ DL MES OF @ DELARO 202,55
OHETNO 5] I E/dbmr EEWN‘e !

™ HOMBLS Y APLIOOS | Mo-cocimono | ana | comun | W0 | SISO | oo mICTOND Tatrono/xT, | AT | pma o pasncRACON vETUAL |

viceare Saone,  MiZrsen & | YT b vieent € 33@8mina | ¢ Vicenie :1.,,.;,\%:
2 S BN M}?“‘““! ,Qﬂ“”((yr —= R103cpis® LiAroin, RANGNAR
3 L-’»'JMHAMWM Hpt/udys ST 1423 |

o X emiboelh V)05 D it |
L Pl msanq@ \saqes il U iisena.eda.co ZE15% Emili\eeMn,
ot loaRadn b porEI4H gt T retliarpp®e & pages Mot LRa@
4 (et ™ 987 YT | opapobeiso grakelon
¥ [karern Bener  |oorios® ed<| eer —_ 32452915 e
T

1581 de 2013, Fersonal i oA, -
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

NOMBRE DEL FORMATO
ACTA DE ENTREGA MATERIALES DE FORMACION

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica Publica Clasificada Publica Reservada

mayo 2026

ITEM 1 CENTRO DE FORMACION

Centro de formacién Comercio Y Turismo
Cédigo Centro de formacion 9538
Programa de formacion Elaboracién de productos panificables
de masas dulces
Cédigo version del programa 96151445
Lugar de formacion CEPAS Universidad del Quindio
Nombre del responsable Jorge Mario Franco Pulgarin
Cargo Instructor de panaderia - Vulnerables
Correo electrénico jmfranco@sena.edu.co

ITEM 2 | APRENDIZ REPRESENTANTE DE GRUPO
Identificacion e la ficha ‘ 3495959
Nombre completo YARITZA YULIETH RANGEL PARADA
Documento de identidad T.l. 1049026077
Correo electrénico 3218264362

GFPI-F-201 V01
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o~
JNED

MATERIAL DE FORMACION | CANTIDAD | ESTADO}  OBSERVACION

1 AREQUIPE INDUSTRIAL X 1000 GR 7 1 Bueno |Entregados: mayo 5
2 AZUCAR PULVERIZADA 2 libras | Bueno |para elaborar:
3 AZUCAR BLANCA REFINADA FACIL o 0
Bueno
4 |[CAFE340g 1 Bueno |CUCAS DE CAFE
5 | COCO DESHIDRATADO SIN AZUCAR 250 gr 1 Bueno |GALLETA POLVOROSA
6 COLORANTES LIPOSOLUBLES CAJA X 6 1 Bueno |CUCAS MINI
7 ESENCIA VAINILLA BLANCA X 60 ml BOTELLA 1 Bueno |PAN COCO
8 HARINA PANADERIA X libra 21 Bueno |BRAZO DE REINA
9 HUEVO BLANCOS AAA EN PANAL 1 Bueno | MOJICON
10 |LECHE ENTERA UHTBOLSAX 1.1LT 1 Bueno |BESITOS DE CAFE
11 |LEVADURA FRESCA BLOQUE X 500 gr 1 Bueno
12 | MARGARINA DE MESA Y COCINA X 500 gr 6 Bueno
13 | PANELA MOLIDA PAQUETE X SO0GR 1 Bueno
14 | POLVO PARA HORNEAR TARRO X 80 gr 2 Bueno
15 |SAL REFINADA kilo 1 Bueno

DECLARACION DE RECIBO Y COMPROMISO DEL APRENDIZ
Declaro que he recibido los materiales de formaci6n arriba descritos, en buen estado.
Me comprometo a:

Hacer uso adecuado de los mismos durante la ejecucién de mis actividades formativas
Informar de inmediato cualquier dafio o pérdida.

Devolverjos elementos en caso de finalizacién de la etapa préctica o cuando asi se requiera.

gg‘nééel Miz
ﬁ%% /(/ ,Zf_%ﬂ(o ? Jav\\%a nooge\

del responsable Nombre del Aprendiz

GFPI-F-201 VO1




* Apreciado (usuario, empresario, aprendiz, ciudadano, etc.), de conformidad con la
establecido en la politica de proteccion de datos del Servicio Nacional de Aprendizaje
SENA, la finalidad y tratamiento de los datos personales requeridos a través de esta canal
de atencion es la gestion, prestacion y personalizacion de nuestros servicios. Al continuar
da su consentimiento para que el SENA trate sus datos personales. Para mas informacion

4
SENA

N

consulte la politica en la pdgina WEB de la entidad.

En cualquier momento podra solicitar al SENA conocer, actualizar, rectificar y/o suprimir

sus datos personales recolectados.”

ANEXOS

SE?\IA
w o
REGISTRO OF ASSTENGIA /018 20 DELES BE ﬁ'ﬂ)ﬂmmomé ‘l
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A 5hinn Atnge \eac1aaaas] Cruadis ar —_— = % ﬁl
SWrid Yalx oo, Togréc Lo |prrals 7<im — ] — K
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Libertad y orden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015
otorga

Certificado de Competencia Laboral a

JORGE MARIO FRANCO PULGARIN

Con CEDULA DE CIUDADANIA No. 98548930
Quien demostré su Competencia Laboral en la
Norma

Orientar formacion presencial de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa - NIVEL
INTERMEDIO

Codigo: 240201056 - Version: 2
En testimonio de lo anterior. se firma el presente en ARMENIA. A los treinta (30) dias del mes de Octubre de dos mil veinticuatro (2024)
Firmado Digitalmente por

Ceésar AvyosTo Osgina P.
2023465 - 30102024

No Y FECHA REGISTRO CESAR AUGUSTO OSPINA PUERTAS
Subdirector CENTRO DE COMERCIO Y TURISMO
REGIONAL QUINDIO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrénico que se encuentra en la pigina web http: /certificados.sena.edu.co, bajo el nimero
953800240201056242CC98548930C.
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PROCESO

EVIDENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y
AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada D Publica Reservada

Ciudad y fecha: Armenia, mayo 10 de 2026

Descripcion de la Actividad: Registro fotografico portando el carnet y/o con la vestimenta
adecuada.

Anexos: Fotos

Mayo 5 entrega de materiales de formauon CEPAS (Uniquindio). Ficha 3495959

‘ \
mAi
4/2026 4:38 p.m.

GOR-F-012 VO3
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Abril 27 durante formacidn tedrica en el C.A.E La Primavera. Ficha: 3500273

| Galaxy A15
22/04/2026 10:34 a.m.

GOR-F-012 VO3
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Abril 15/ 2026. Firmando acta de concertacién en el C.A.E La Primavera de Montenegro.
Ficha: 3500273

Galaxy A15 »

15/04/2026 91.‘a,m

(it

Jorge Mario Franco Pulgarin
Instructor

GOR-F-012 VO3
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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

Armenia, mayo de 2026.

Sefior(a)

SEBASTIAN BETANCOURT GALLEGO

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR. 8991292 del 2026
Coordinador Académico

Escuela de Turismo y Gastronomia

Armenia

Asunto: Informe mensual de ejecucidn contractual, mayo de 2026
Referencia: CO1.PCCNTR. 8991292 del afio 2026

Jorge Mario Franco Pulgarin, identificado con la cédula de ciudadania No. 98.548.930 de
Envigado (Ant.), en mi calidad de contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de

Servicios de la referencia, a continuacidn, 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 TREINTA Y SIETE
MILLONES NOVECIENTOS SESENTA Y OCHO MIL CUATROCIENTOS CATORCE PESOS M/CTE (S
37.968.414,00). Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) un
(01) primer pago correspondiente al mes de febrero por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS
CUARENTA MIL CUATROCIENTOS SESENTA Y TRES PESOS M/CTE (S 3.540.463,00). b) nueve (9)
pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2026, por valor de TRES MILLONES

GCCON-F-087 V2
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SEISCIENTOS SESENTA'Y DOS MIL QUINIENTOS CUARENTA'Y OCHO PESOS m/cte. ($ 3.662.548,00)
cada uno; c) un ultimo pago correspondiente al mes de diciembre por valor de UN MILLON
CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL DIEZ Y NUEVE PESOS M/CTE ($1.465.019,00).

Plazo: Hasta el 12 de diciembre de 2026.

Objeto: Prestacién de servicios con el fin de orientar la formacién profesional integral complementaria,
en la modalidad presencial, de acuerdo con los modelos formativos que sean establecidos en el Centro de
Comercio y Turismo del SENA regional Quindio en los programas para poblacion vulnerable, atendiendo

las politicas institucionales y la normativa vigente.

Ejecucion mensual de actividades

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
Participar en la planeacién de los procesos Utilicé planeacién EVIDENCIA 1: la
formativos de acuerdo con los pedagdgica, guia de | Planeacion Pedagodgica,
lineamientos institucionales, para las areas aprendizaje e la guia de aprendizaje e

1 relacionadas con su perfil, correspondiente instrumentos de Instrumento de
a la "Convocatoria de la APE para la evaluacion para los evaluacion de los 3
conformacion del Banco de Instructores del programas de programas.

SENA 2026". formacion: 63520040,

96151444 y 96151445
Obrar con lealtad, buena fe, decoro y Actutio con decoro, EVIDENCIA 2: Registro
respeto en todas las actuaciones respeto, lealtad y buena | fotografico en diversos

2 tendientes a la ejecucion del objeto fe durante la ejecucidn | ambientes
contractual contratado. de las obligaciones

contractuales

Reportar en el sistema SOFIA Plus o la
plataforma académico administrativa
requerida, en un plazo maximo de tres (3)

dias habiles una vez ocurrido el hecho, Parael periodo del
todas las actividades y novedades que son |informe no se
3 de su responsabilidad: Procesos de ejecutaron acciones N/A
Desercion, Solicitud de Comités de referentes al
Evaluacién y levantamiento de novedades |cumplimiento de esta
una vez se superen los planes obligacidn
mejoramiento, con el fin de garantizar la
calidad de la informacidn y su coherencia
con el proceso formativo.
Participar cuando el centro de formacidn lo Para el periodo del
4 requiera, en jornadas de disefio y informe no se N/A
desarrollo curricular de programas de ejecutaron acciones

GCCON-F-087 V2
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Formacion Profesional Integral, conforme a
las necesidades nacionales y a los
lineamientos institucionales requeridos
para las areas relacionadas con su perfil.

referentes al
cumplimiento de esta
obligacién

Ejecutar la formacion profesional integral
de acuerdo con el curriculo, desarrollo
curricular y proyecto formativo de los
programas relacionados con su perfil,
desarrollando y dejando evidencia para
cada programa formativo el proyecto,
planeacion pedagdgica Instrumentos de
evaluacidn, evidencias de aprendizaje,
formatos requeridos por las diferentes
areas, llevar y conservar listas de
asistencia. Cuando se requiera uso de
plataforma LMS mantener actualizado el
portafolio del instructor.

Utilicé planeacién
pedagégica, guia de
aprendizaje e
instrumentos de
evaluacidn para los
programas de
formacion: 63520040,
96151444 y 96151445

Igual a la evidencia # 1

Aplicar segun la modalidad, estrategias de
ensefianza, aprendizaje, seguimiento y
evaluacidén de acuerdo con los lineamientos
pedagdgicos y metodoldgicos de la

entidad.

Elaboracién de ejercicio
escrito de
formulaciones en
términos de porcentaje
y gramos.

EVIDENCIA 6:
pantallazo de los
ejercicios realizados

Emitir juicio evaluativo sobre el nivel de
cumplimiento de los resultados de
aprendizajes de las competencias del
programa, adquiridos por los aprendices en
el desarrollo de su formacion, aplicando los
procedimientos, plazos y herramientas
tecnoldgicas que la entidad defina.

Emiti juicios evaluativos
para las fichas:
3458266, 3480163 y
3480199

EVIDENCIA 7: Anexo los
archivos de los 3 juicios
evaluativos.

Emitir juicio evaluativo sobre el nivel de
cumplimiento de los resultados de
aprendizajes de las competencias del
programa, adquiridos por los aprendices en
el desarrollo de su formacion, aplicando los
procedimientos, plazos y herramientas
tecnoldgicas que la entidad defina segln
los tiempos establecidos en los
cronogramas de ejecucién de la formacion
de profesional integral de las fichas
asignadas.

Emiti juicios evaluativos
para las fichas:
3458266, 3480163 y
3480199

Igual a la evidencia 7

Aplicar y hacer cumplir el reglamento del
aprendiz teniendo en cuenta todas sus
actualizaciones.

Di a conocer y fomento
los derechos, deberes
inherentes al proceso

de formacidn segun
alcance del manual del

EVIDENCIA 9: Guia de

aprendizaje, e
instrumento de
evaluacion de los

programas de formacién

GCCON-F-087 V2
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aprendiz a través de las

aplicados en el presente

guias de aprendizaje, la | periodo: 63520040,
formacion tedrica, el |96151444 y 96151445
instrumento de
evaluacién y como
refuerzo en toda
formacidn practica de
cada programa
Apropiar a los aprendices desde el
momento de su Induccidn sobre el proceso
de etapa productiva teniendo en cuenta .
sus diferentes fases y la documentacién Para el periodo del
. o informe no se
necesaria para la realizacién oportuna de . .
10 |los tramites administrativos. Realizar ejecutaron acciones N/A
o . referentes al
seguimiento en la etapa productiva y L
e g . cumplimiento de esta
apoyar la verificacidn de alternativas de oblicacion
etapa practica de los aprendices que le g
sean asignados, cuando el centro de
formacion lo requiera.
Entregar los soportes del procedimiento de | Durante el periodo del |EVIDENCIA 11: Anexo
Ingreso de aprendices en los tiempos presente informe envié | pantallazo de los 4
establecidos al programa de formacion 4 fichas para el inicio | correos.
como: Ficha de matricula; fotocopia del del proceso de
11 | documento de identidad, y/o requisitos matricula: 3480163,
definidos por normatividad SENA, Gestion 3480199, 3495959 y
Educativa o en el disefio curricular, cuando 3500273
ejecute formacidon complementaria u
oferta titulada cerrada.
Acatar los lineamientos del Sistema Realicé las EVIDENCIA 12:
Integrado de Gestion y el Sistema de capacitaciones y Certificados de Manual
12 | Seguridad de Salud en el Trabajo y asistir a evaluaciones en el de Discapacidad y SST.
las convocatorias que el centro programa. | Manual de Discapacidad
y SST.
Apoyar al centro de formacidn cuando este Divulgué por redes EVIDENCIA 13:
lo requiera, en la promocion del portafolio sociales ofertas de Pantallazos de
de servicios, ferias educativas, ofertas formacion publicadas | publicaciones
trimestrales, especiales, presenciales o para su difusion.
13 virtuales en cualquier nivel formativo,
bolsas corporativas, procesos de registro,
inscripcidon y matricula de aprendices con
sus respectivos expedientes, debidamente
organizados conforme a tablas de
retenciéon documental de la entidad.
Responder por los bienes y elementos Durante el periodo del | EVIDENCIA 14: Anexo
14 | puestos a su disposicion para el presente informe recibi | las 2 actas de entrega

cumplimiento del objeto del contrato y una

materiales de
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vez finalizado, quedar a paz y salvo con el
Almacén.

formacion para las
fichas: 3480199y
3495959.

de materiales de
formacion

Aplicar al proceso de certificacion de la
norma de competencia “orientar formacién
presencial y/o virtual de acuerdo con
procedimientos técnicos y normativa” o la

Anexo certificacidn de
la norma “orientar
formacidn presencial
y/o virtual de acuerdo

EVIDENCIA 15:
Certificado vigente de la
norma de competencia
referida.

15 |actualizacién y aportar el respectivo con procedimientos
certificado de aprobacidn, siempre que técnicos y normativa”.
esta sea ofertada por la entidad. El plazo
maximo de cumplimiento sera el mes 08 de
ejecucion contractual.
Acompaniar a los aprendices a todas las Para el periodo del
actividades que se encuentren planeadas informe no se
16 |Por el centro de formacidn: Bienestar al ejecutaron acciones N/A
Aprendiz, Relaciones Corporativas, referentes al
Biblioteca, entre otras. cumplimiento de esta
obligacién
Informar al Centro de formacidén dentro de .
. . Para el periodo del
las veinticuatro (24) horas siguientes al )
. . . informe no se
conocimiento del hecho (s) y circunstancia . .
. ejecutaron acciones
17 | (s), que puedan incidir en la oportuna o N/A
. . . referentes al
debida ejecucidn del contrato o que .
. . cumplimiento de esta
puedan poner en peligro los intereses obligacion
legitimos del SENA. &
Permanecer identificado con su carné Permaneci identificado | EVIDENCIA 18: Registro
dentro de las instalaciones del SENA y en conelcarnetyconla |fotogréfico
18 los lugares donde desarrolle el objeto vestimenta adecuada
contractual, asi como impartir formacién en los espacios
con la ropa adecuada para el ambiente de pertinentes.
aprendizaje.
Promover en los aprendices y velar por el Fomento los derechos,
cumplimiento de las normas de seguridad deberes, Buenas
industrial y salud ocupacional, al igual que Practicas de
las normas ambientales y otras que sean de Manufactura,
19 | cumplimiento y referencia. consciencia ambiental y | Igual a la evidencia # 2
de seguridad en el
trabajo durante cada
formacion.
Atender oportunamente las solicitudes y Anexo Informe Mensual | EVIDENCIA 20:
requerimientos hechos por la Subdireccién de Ejecucion Informe Mensual de
20 del Centro, Coordinacion Académica, Contractual para el mes | Ejecuciéon Contractual

Supervisor de Contrato y/o el encargado
del seguimiento técnico pedagdgicoy
demas miembros de la comunidad

de mayo/2026
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educativa, que estén directamente
relacionadas con el objeto contractual y
presentar informes mensuales y/o
periddicos de la ejecucion del contrato,
segun lo determine la entidad o el centro
de formacion.
Brindar cierre a los procesos formativos en Elaboré acta de EVIDENCIA 21: Anexo
cualquier nivel y modalidad de formacion viabilidad para las los 3 archivos de las
dejando evidencia en acta toda novedad y fichas: 3458266, actas de viabilidad
51 estado de la ficha y programa formativo 3480163 y 3480199
Cumplir con los lineamientos establecidos Para el periodo del
en la Guia Orientaciones para la Formacién informe no se
5, |eN Ambientes Virtuales de Aprendizaje ejecutaron acciones N/A
publicada en el aplicativo Compromiso y referentes al
revisar sus actualizaciones cumplimiento de esta
obligacién
Apoyar la meta de formacion En lo transcurrido de | EVIDENCIA 23: Captura
complementaria del Centro con la apertura | este periodo se registré | de pantalla de los
de formaciones durante la ejecucion de su | la programacién para 3 | registros de las 3
23 objeto contractual. formaciones. Ficha |formaciones.
namero: 3500273 y dos
pendientes por asignar
# de ficha.
A r nomia técnica, | .
poyar, q?sde su auto. o .|a técnica, la Para el periodo del
elaboracion de comunicaciones y .
o . informe no se
correspondencia juridica relacionada con el . .
. ) ejecutaron acciones
24 | objeto contractual, cuando sea requerido N/A
o . referentes al
para el cumplimiento de los fines del .
cumplimiento de esta
contrato .,
obligacion
En caso de que el supervisor asi lo requiera, Para el periodo del
apoyar desde su experticia y conocimiento informe no se
25 | técnico, los procesos contractuales que se €jecutaron acciones N/A
referentes al
adelanten en el Centro. o
cumplimiento de esta
obligacion

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
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legalizacion 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.

FECHA DE FECHA DE
P NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
ITEM DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados vy (iii) el
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 6015604107 del operador SOI, referente al mes de
abril de 2026

Cordialmente,

s

Jorge Mario Franco Pulgarin
Contratista

CC. 98.548.930

Sebastian Betancourt Gallego
Supervisor del contrato CO1.PCCNTR.8991292 de 2026.
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ACTA No: 004-3458266

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Acta de viabilidad del proceso de certificacion
para formacion complementaria

CIUDAD Y FECHA: Armenia, abril 8 de 2026 | HORA INICIO: | HORA FIN:
2 pm 5 pm

CEPAS - Universidad del | DIRECCION / REGIONAL /
LUGAR Y/O ENLACE: Quindio CENTRO: Regional Quindio/
Centro de Comercio y Turismo

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Verificar evidencias y asistencia al curso complementario
2. Realizar emision de juicios evaluativos en el aplicativo Sofia Plus.
3. Resumir evidencias que comprueban el juicio evaluativo asignado a cada aprendiz.

4. Asegurar al Centro de Formacion desde mi rol de instructor y dar fe que los aprendices
aprobados cumplen con todos los criterios de calidad de la formacién para obtener su
certificado al curso: “Elaboracién artesanal de productos de panificacién”. Ficha
3458266

5. Viabilizar el proceso de precertificacion y certificacion del aprendiz.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

1. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018.

2. Dar fe y viabilidad como instructor que la emision de juicios evaluativos de los
aprendices de formacién complementaria presencial se realizé conforme a la
participacion y cumplimiento de evidencias establecidas en la planeacion pedagdgica,
guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacion del programa Elaboracion
artesanal de productos de panificacion”. Ficha 3458266.

3. Asegurar al centro de formacion la calidad de informacion para el proceso de
precertificacién y certificacién en el Centro de Formacion.

DESARROLLO DE LA REUNION

Mediante la presente acta, como instructor de la ficha 3458266 del programa “Elaboracion
artesanal de productos de panificacion”. Doy fe y viabilidad para continuar con el
proceso de precertificacion y certificacion de los aprendices aprobados.

Los Juicios evaluativos se realizaron el dia 8 de abril/ 2026, para la competencia:
ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA

DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE vy los siguientes resultados de
aprendizaje:

1- alistar materias primas e insumos de panificacion de acuerdo con orden de

produccion y cumpliendo las especificaciones del proceso.

2- verificar el producto de panificacién de acuerdo con las especificaciones técnicas
3- registrar los procesos de produccién segun los parametros de la empresa.
4- elaborar piezas de panificacién cumpliendo con las especificaciones del proceso.
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A continuacién, se relacionan los aprendices aprobados:

DOCUMENTO

NOMBRE Y APELLIDO
DEL APRENDIZ

DESCRIPCION
EVIDENCIAS
ASISTENCIA

DESCRIPCION
EVIDENCIAS
(trabajos,
actividades, etc)

Tl. 1065901145

ANDERSON JUNIOR
BRAVO PEDROZO

Cumple a satisfacciéon
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en
panaderia.

T1. 1023802084

DABINSON GEORGE
PEREZ

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en
panaderia.

TI. 1151442026

DARWIN OBREGON
CUNDUMI

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en
panaderia.

Cumple a satisfaccion

Sopa de letras con

CC. JERSON ENRIQUE con la asistenciaala  terminologia en
1096199394  IARAGON ARENAS formacion panaderia.
Cumple a satisfaccion [Sopa de letras con
CC. NELSON VILLAMIZAR con la asistenciaala  terminologia en
1094534227 | GONZALEZ formacion panaderia.
Cumple a satisfaccion [Sopa de letras con
CC. URIEL YAIR GUERRERO |con la asistenciaala  terminologia en
1091663822 AVENDANO formacion panaderia.

TI. 1090992641

'YANIT ALEJANDRA
ARENAS BLANCO

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en
panaderia.

TI. 1049026077

YARITZA YULIETH
RANGEL PARADA

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en
panaderia.

TI. 1149441962

YEIBER CAIZAMO LANA

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en
panaderia.

T1. 1060104999

YEIMI YULIETH MENZA
CAMPO

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en
panaderia.

Tl. 1091663909

YURGEN ANDRES BONET
DURAN

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Sopa de letras con
terminologia en

panaderia.

De la relacion anterior de aprendices, doy fe que realicé la formacion en los tiempos
programados en Sofia Plus, que todos asistieron y realizaron las actividades para alcanzar
las competencias requeridas en el programa de formacion.
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A continuacién, se relacionan los aprendices que NO son aprobados:

TIPO DE NOMBRE Y APELLIDO DESCRIPCION DESCRIPCION
DOCUMENTO DEL APRENDIZ EVIDENCIAS EVIDENCIAS
actividades, etc)
_ No cumple a satisfaccion [Sopa de letras con
Tl AUDIN IVAN CANAS con la asistencia a la terminologia en
1093756541 |VILLAMIZAR formacion panaderia.
I Cumple a satisfaccion con [Sopa de letras con
1120925235 |WHORDAN ANDRES la asistencia a la terminologia en
GARZON VELA formacion panaderia.
I Cumple a satisfaccion con [Sopa de letras con
1137149123 [KENCY DANIELA VERJANYla asistencia a la terminologia en
RIOS formacion panaderia.
I No cumple a satisfaccion [Sopa de letras con
11.20046277 TOM ANDY FIAGAMA |con la asistencia a la terminologia en
TOIKEMUY formacion panaderia.
Cumple a satisfaccion con [Sopa de letras con
TI. XIOMARA VILLA la asistencia a la terminologia en
1117355775 |ARBELAEZ formacion panaderia.
Cumple a satisfaccion con [Sopa de letras con
TI. VALENTINA RAMOS la asistencia a la terminologia en
1059243118 |[VIDAL formacion panaderia.

Adicionalmente, presento imagenes de la realizacion de la formacion, listas de asistencia y
actividades entregadas:

- Imagenes tomadas durante la formacion:

Abril 8 elaborando pan hawaiano
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2) Conversatorio en torno al comparativo de imagenes de productos similares
visualmente, pero diferentes en materias primas, procesos y presentacion final.

- Imagenes evidencias trabajo autonomo: N/A

De acuerdo con lo anterior, y siendo conocedor que el certificado de aprobacion para la
formacion complementaria se genera automaticamente una vez he realizado el juicio
evaluativo de los aprendices, brindo viabilidad para realizar el proceso de precertificacion y
certificacion de los aprobados.

CONCLUSIONES

1. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018 y dar fe como instructor que la emisién de
juicios evaluativos de los aprendices de formacién complementaria presencial se
realizé conforme a la participacién y cumplimiento de evidencias establecidas en la
planeacion pedagdgica, guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacién del
programa: “Elaboracién artesanal de productos de panificacion”. Ficha 3458266,
con el propdsito de asegurarles al Centro de Formacion la calidad de informacion para
el proceso de precertificacién y certificacion que desarrolla el area de Gestion
Educativa y Subdireccion.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O
/DECISION PARTICIPACION
VIRTUAL
Realizar y enviar 8/4/2026 Nombre del Firma del
acta instructor: instructor
al area de Jorge Mario Franco 7
certificacion Pulgarin '

DE: ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ | APRUEBA | OBSERVACION FIRMA O
EMPRESA (SI/INO) PARTICIPACION
VIRTUAL
Nombre del Centro de Sl N/A Firma del
instructor: Com(_%rCiO y instructor
Jorge Mario Franco Turismo 7.
Pulgarin U{/@%ﬁ
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ACTA No: 005-3480163

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Acta de viabilidad del proceso de certificacion
para formacion complementaria

CIUDAD Y FECHA: Armenia, abril 29 de 2026 | HORA INICIO: | HORA FIN:
2 pm 5 pm

Fundaciéon Unidos Si | DIRECCION / REGIONAL /
LUGAR Y/O ENLACE: Podemos - Quimbaya CENTRO: Regional Quindio/
Centro de Comercio y Turismo

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Verificar evidencias y asistencia al curso complementario
2. Realizar emision de juicios evaluativos en el aplicativo Sofia Plus.
3. Resumir evidencias que comprueban el juicio evaluativo asignado a cada aprendiz.

4. Asegurar al Centro de Formacion desde mi rol de instructor y dar fe que los aprendices
aprobados cumplen con todos los criterios de calidad de la formacién para obtener su
certificado al curso: “Elaboracién basica de tortas y galletas”. Ficha 3480163

5. Viabilizar el proceso de precertificacion y certificacion del aprendiz.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

1. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018.

2. Dar fe y viabilidad como instructor que la emision de juicios evaluativos de los
aprendices de formacién complementaria presencial se realizé conforme a la
participacion y cumplimiento de evidencias establecidas en la planeacion pedagdgica,
guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacion del programa Elaboracion basica
de tortas y galletas”. Ficha 3480163

3. Asegurar al centro de formacion la calidad de informacion para el proceso de
precertificacion y certificacién en el Centro de Formacion.

DESARROLLO DE LA REUNION

Mediante la presente acta, como instructor de la ficha 3480163 del programa “Elaboracion
basica de tortas y galletas”. Doy fe y viabilidad para continuar con el proceso de
precertificacién y certificacion de los aprendices aprobados.

Los Juicios evaluativos se realizaron el dia 29 de abril/ 2026, para la competencia:
ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

Y los siguientes resultados de aprendizaje:

1- mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a formulacion y proceso
2- acondicionar masas y batidos de acuerdo a especificaciones de producto y proceso

A continuacién, se relacionan los aprendices aprobados:
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ALZATE

formacion

DOCUMENTO NOMBRE Y APELLIDO DESCRIPCION .
DEL APRENDIZ EVIDENCIAS e
ASISTENCIA ;
(trabajos,
actividades, etc)
cC Cumple a satisfaccion  [Ejercicio: formula
1097041000 AILER FELIPE SOTO con la asistenciaala en porcentajes y

gramos

Cumple a satisfacciéon

Ejercicio: formula

formacion

?(%4798792 ALEJANDRO con la a§istencia ala |en porcentajesy
BETANCOURT BETANCUR |formacion gramos

cC Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1062655944 ANDRES FELIPE MURILLO |con la asistenciaala  |en porcentajes y
VASCO formacion gramos

CC. EMMANUEL CORRALES |Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1114153557 MEDINA con la asistenciaala |en porcentajes y

gramos

Cumple a satisfaccion

Ejercicio: formula

CC. 91112457 |JORGE ALEJANDRO con la asistenciaala  |en porcentajes y
ALARCON ARISTIZABAL [|formacion gramos

cC Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1193089156 JUAN DIEGO HERRERA con la .a’SiStenCia ala en porcentajes y
CASTRO formacion gramos

CC. KEVIN MAURICIO Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1104938071 SAAVEDRA CALDERON con la asistenciaala |en porcentajes y
formacion gramos

Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

CC. 9773228 |ORLANDO ALBERTO con la asistenciaala  fen porcentajes y
NAVAJAS DIEZ formacion gramos

_ Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

CC. SANTIAGO CASTANO con la asistenciaala  fen porcentajes y
1032435976  |[ZULUAGA formacion gramos

Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

CC. YULISA SOLARTE con la asistenciaala  fen porcentajes y
1097040581 RENGIFO formacion gramos

De la relacion anterior de aprendices, doy fe que realicé la formacion en los tiempos
programados en Sofia Plus, que todos asistieron y realizaron las actividades para alcanzar
las competencias requeridas en el programa de formacion.

A continuacion, se relacionan los aprendices que NO son aprobados:
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TIPO DE

NOMBRE Y APELLIDO

DESCRIPCION

formacion

DOCUMENTO DEL APRENDIZ EVIDENCIAS e
ASISTENCIA (trabajos,
actividades, etc)
CC. DUBER CORONADO No cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula
1115790220 [REYES con la asistencia a la en porcentajes y

gramos

CC. 18418327

HECTOR FABIO
MONCADA HIDALGO

Cumple a satisfaccion con
la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

CC. 15915212

HILARIO HUMBERTO

Cumple a satisfaccion con
la asistencia a la

Ejercicio: formula
en porcentajes y

formacion

NAVARRO ZULUAGA formacion gramos
cC JHONATAN No cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula
' MAURICIOMARULANDA |con la asistencia a la en porcentajes y
1098307588 s
MONCADA formacion gramos
CC. JONIER STIVEN Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula
1097038935 [HERNANDEZ VELEZ la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos
CC. JUAN SEBASTIAN Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula
1112776448 |RENDON ROMAN la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos
CC. MILDARDO MUNOZ Cumple a satisfaccién con [Ejercicio: formula
18396235 PINEDA la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos
CC. SANDRA PATRICIA Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula
41950438 MANTILLA BERMUDEZ |la asistencia a la en porcentajes y

gramos

Adicionalmente, presento imagenes de la realizacion de la formacién, listas de asistencia y
actividades entregadas:

Imagenes tomadas durante la formacion:

Abril 29 elaborando brownie (8 a 12 m

Galaxy A15
Y 29/04/2026 10:45 a.m.
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Galaxy A15
29/04/2026 4:09 p.m.

Imagenes de listas de asistencia:
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Imagenes evidencias entregadas por los aprendices:
Ejercicio escrito sobre el manejo de formulacién en términos de porcentaje y
gramos.
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|___PAN sencillo % __| En gramos PAN sencillo %o En gramos PAN sencillo % __| En gramos
Harina de trigo [ 100%| (50D g . I;Er‘na de trigo : Harina de trigo [ 100% | £,
Sal 2% 124, Sal Sal By

A% 249 Aziicar Azdcar

6% 2bg., Margarina Margaring
jAqua______ 1 55% LADOgmY | fAqus | Agu 5
Huevo 10% 503 & Huevo Hu B
Levadura fresca 3% )84 Levadura fresca Levadura fresca

4

oy | Toon Dy (e (@50 Celigy &

PAN sencillo %% | En gramos PAN sencillo__|_ % [ En —
Harina de trigo | 100% | 1004 Harina de trigo__| 100% | Bov - | ’ [ PANsencilio | % | En gramos
Sal 2% 4 9 FHT. 2% Whar || |Harina de 100% | oo &
Azicar 4% | 154 Azicar A% | [sal 2% | & o
[Margarina % | 414 Margarina 6% ABa s Az(CAr 4% | 1
Agua 55% | 4B S| [A9ua 55% | dageat || |Margarina 6% |13 9
Huevo 10% | 404 Huevo 10% | payr Agua 55% |y 265
Levadura fresca | 3% | )4 Levadura fresca | 3% | o4, Lipevo 10% 132 2

(et Gt fo =4 Mt Gilgy - Sebasting Rerde, J Levadura fresca 3% |4 4
—— Duoue Cayymp el Buoyar A
N sencillo % = F
Harina de trigo 100% | m f - .
Sal 2% Sal 2% 84
Azlcar 4% (Azticar B 4% | (6 |
Margarina 6% Margarina 6% 2.0 -
|Agua 55% Aqua 55% | 220 <.
Huevo 10% Huevo 10% | 4o«
Levadura fresca 3% Levadura fresca 3% \24 -
AVTER P EIME 2. T\ Sano * A q1a C . \
N sencillo % -
Harina de trigo | 100% il % | En gramos
Sal 2% 2 de trigo 100%| 30
Azlicar 4% | 24g Azicar 4% - 2%
Margarina 6% | 364 Margarina 6% 20 4% | X
(Agua 55% | 3%0%c [Agua 55% zzd;r e
Huevo 10% | g Huevo 10% Te) 55% | 4 \ .
Levadura fresca 3% 189 Levadura fresca 3% X S 23 10% | 30q
. fresca 3% | 9,
usa Soe b | | 1VESICA PAOIAUPWEGA DA% | :
! - A N |
[ PANsencilo | % |Engramos| | |_PANsencito | % [Engramos PAN sencill % | Engramos]|
Harina de trigo | 100% | 2009 Harina de trigo _[100% pllaq Harina de trigo | 100% | 3004q
Sal 2% | Yo Sal 2% |20 Sal 2% | 164
Azicar 4% | Bo Aziicar % Loorq :zﬂw;i 4% 37_’}
|Margarina 6% | 119 Margarina 6% |609 [Margarina | 6% g
(Agua 55% | 10 g\t Agua___ 55% 550911 ;:9“—55_%31&";“_
|Huevo 10% 209 Huevo &1@ uevo 10% | %04
Levadura fresca 3% ¢ 9 Levadura fresca 30g Levadura fresca 3% | 2449
[Cenio wouico sonvedal | [Aefes Felive M Ale) mdro Moceon

2) Conversatorio en torno al comparativo de imagenes de productos similares
visualmente, pero diferentes en materias primas, procesos y presentacion final.

- Imagenes evidencias trabajo autbnomo: N/A

De acuerdo con lo anterior, y siendo conocedor que el certificado de aprobacion para la
formacion complementaria se genera automaticamente una vez he realizado el juicio
evaluativo de los aprendices, brindo viabilidad para realizar el proceso de precertificacion y
certificacion de los aprobados.
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CONCLUSIONES

1. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018 y dar fe como instructor que la emisién de
juicios evaluativos de los aprendices de formacion complementaria presencial se
realizé conforme a la participacién y cumplimiento de evidencias establecidas en la
planeacion pedagogica, guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacién del
programa: “Elaboracién basica de tortas y galletas”. Ficha 3480163, con el
propésito de asegurarles al Centro de Formacion la calidad de informacion para el
proceso de precertificacion y certificacion que desarrolla el area de Gestién Educativa
y Subdireccion.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O
IDECISION PARTICIPACION
VIRTUAL
Realizar y enviar 29/4/2026 Nombre del Firma del
acta instructor: instructor

al area de Jorge Mario Franco UK <
certificacion Pulgarin '

DE: ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ | APRUEBA | OBSERVACION FIRMA O
EMPRESA (SI/INO) PARTICIPACION
VIRTUAL
Nombre del Centro de Si N/A Firma del
instructor: ComngiO y instructor
Jorge Mario Franco Turismo o S
Pulgarin U(//%a
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ACTA No: 006-3480199

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Acta de viabilidad del proceso de certificacion
para formacion complementaria

CIUDAD Y FECHA: Armenia, mayo 4 de 2026 | HORA INICIO: | HORA FIN:
2 pm 5 pm
Antiguo restaurante | DIRECCION / REGIONAL /
LUGAR Y/O ENLACE: escolar - Filandia CENTRO: Regional Quindio/
Centro de Comercio y Turismo

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Verificar evidencias y asistencia al curso complementario
2. Realizar emision de juicios evaluativos en el aplicativo Sofia Plus.
3. Resumir evidencias que comprueban el juicio evaluativo asignado a cada aprendiz.

4. Asegurar al Centro de Formacion desde mi rol de instructor y dar fe que los aprendices
aprobados cumplen con todos los criterios de calidad de la formacién para obtener su
certificado al curso: “Elaboracién basica de tortas y galletas”. Ficha 3480199

5. Viabilizar el proceso de precertificacion y certificacion del aprendiz.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

1. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018.

2. Dar fe y viabilidad como instructor que la emision de juicios evaluativos de los
aprendices de formacién complementaria presencial se realizé conforme a la
participacion y cumplimiento de evidencias establecidas en la planeacion pedagdgica,
guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacion del programa Elaboracion basica
de tortas y galletas”. Ficha 3480199

3. Asegurar al centro de formacion la calidad de informacion para el proceso de
precertificacion y certificacién en el Centro de Formacion.

DESARROLLO DE LA REUNION

Mediante la presente acta, como instructor de la ficha 3480199 del programa “Elaboracion
basica de tortas y galletas”. Doy fe y viabilidad para continuar con el proceso de
precertificacién y certificacion de los aprendices aprobados.

Los Juicios evaluativos se realizaron el dia 4 de mayo/ 2026, para la competencia:
ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

Y los siguientes resultados de aprendizaje:

1- mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a formulacion y proceso
2- acondicionar masas y batidos de acuerdo a especificaciones de producto y proceso

A continuacién, se relacionan los aprendices aprobados:
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CC. 28905122

ANGELA MARIN NIETO

con la asistencia a la

formacion

DOCUMENTO |[NOMBRE Y APELLIDO DESCRIPCION P
DEL APRENDIZ EVIDENCIAS S
ASISTENCIA ]
(trabajos,
actividades, etc)
Cumple a satisfaccion[Ejercicio:  formula

en porcentajes y
gramos

Cumple a satisfacciéon

Ejercicio: formula

formacion

?(%8666932 CARLOS DANIEL MUNOZ |con la asistenciaala |en porcentajes y
LOAIZA formacion gramos

CC. EMILIBETH ROJAS Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1015992356 CAJAMARCA con la a§istencia ala |en porcentajesy
formacion gramos

CC. GLORIA PATRICIA Cumple a satisfacciéon  [Ejercicio: formula

42082512 BETANCURTH JIMENEZ |con la asistenciaala |en porcentajes y

gramos

CC. 79782550

JOSE VICENTE GALEANO
CRUZ

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

Cumple a satisfaccion

Ejercicio: formula

?(%5206893 KATERIN BENITEZ con la asistencia ala  |en porcentajes y
PULGARIN formacion gramos

Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

LUIS ALFREDO con la asistenciaala  fen porcentajes y
CC. 3536986 |HERNANDEZ HERNANDEZ|formacion gramos

CC. 24660157

LUZ DARI ARGUELLO
ARISTIZABAL

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

CC. 30289490

MARTHA LUCIA PRIETO
BAQUERO

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

CC. 66873571

OLGA LUCIA ALBA GIL

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

CC. 24660425

OLGA MARIZA TRUJILLO
OCHOA

Cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

formacion

CC. TERESITA DE JESUS Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

24839534 CASTANO RIOS con la asistenciaala  fen porcentajes y
formacion gramos

CC. VERONICA PEREZ Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1060270416  |[CASTANO con la asistenciaala  len porcentajes y
formacién gramos

CC. Cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1116914515  |YINETH LOAIZA AGUIRRE [con la asistenciaala  |en porcentajes y

gramos
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De la relacion anterior de aprendices, doy fe que realicé la formacion en los tiempos
programados en Sofia Plus, que todos asistieron y realizaron las actividades para alcanzar
las competencias requeridas en el programa de formacion.

A continuacién, se relacionan los aprendices que NO son aprobados:

formacion

TIPO DE NOMBRE Y APELLIDO DESCRIPCION DESCRIPCION
DOCUMENTO DEL APRENDIZ EVIDENCIAS EVIDENCIAS
ASISTENCIA (trabajos,
actividades, etc)

CC. ADRIAN PEREZ No cumple a satisfaccion [Ejercicio: formula

1005206680 [CASTANO con la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos

CC. DANIEL ALEJANDRO Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula

1006290332 |LASSO ALBA la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos

CC. ERIKA JOHANNA BORJA |Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula

1096645681 |ALBA la asistencia a la en porcentajes y

gramos

CC. 94282455

IOHAV LOPERA SOSCUE

No cumple a satisfaccion
con la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

Cumple a satisfaccién con

Ejercicio: formula

formacion

?(%8245605 la asistencia a la en porcentajes y
JESSICA LOPEZ GALVEZ |formacion gramos

cC Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula

10(56428765 JHONIER ALEXIS la asistencia a la en porcentajes y
GONZALEZ ALBA formacion gramos

CC. LINA MARCELA TABARES|Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula

1096647125 |LOPEZ la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos

CC. MARYURI CARDONA Cumple a satisfaccién con [Ejercicio: formula

1096645287 |CARDONA la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos

CC. ROSANA CAJAMARCA Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula

52785057 CAMACHO la asistencia a la en porcentajes y
formacion gramos

PPT. VERONICA CAROLINA Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula

972692 MENDOZA FERRER la asistencia a la en porcentajes y

gramos

CC. 28905223

VIVIAN FERNANDA
MARIN NIETO

Cumple a satisfaccion con
la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y
gramos

CC. 24661023

YAZMIN ELENA ALZATE

VALENCIA

Cumple a satisfaccion con
la asistencia a la
formacion

Ejercicio: formula
en porcentajes y

gramos
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Cumple a satisfaccion con [Ejercicio: formula
CC. 38070444 [YENY MANGRETH la asistencia a la en porcentajes y
GONZALEZ RAMIREZ formacion gramos

Adicionalmente, presento imagenes de la realizacion de la formacion, listas de asistencia y
actividades entregadas:

Imagenes tomadas durante la formacion:

Mayo 4 elaborando brownie

e \t»ﬁﬁ‘_ ] "

Galaxy A15
2710412026 2:59 p.m.

Imagenes de lista de asistencia:
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Imagenes evidencias entregadas por los aprendices:
Ejercicio escrito sobre el manejo de formulacién en términos de porcentaje y
gramos.

T | €ngrames | | [“PAN sencilio | % ] En gramos
30 ) Harina de trigo | 100% | 4009 _|
F . " Sal 2% | 184
= 12 3y nziear 4% | 360
% [ 1A 4y orgorina 6% | trg
€5 AL 55% | 4es L
30 Jy Huevo. 10% | dog
2 Lovadura fresca | 3% | 299
Vicegt Juieans Neyo
PANsencillo | % | Engramos AN SIS T
Harina de trigo | 100%| 200§ Harina de tr 100% | 1000
Sal 2% 166 Sal 2% 20
Azicar % | 236 [Aziear 4% | 409
Margarina % Morgorin 5%
5 e [Agua 55%
pau2 55% ] 3408 || frievs 10% |
v 10% 803 N [Levadura fresca | 3%
Levadura fresca | 3% | 949 e e
Dlge {{ Truil i 10
PANsencillo | % | En gren PAN sancillo n gramos
Harina de trigo [100%] ;1 Harina de trigo | 100%
Sal 2% Sal 2% L
(Azbcar % [Azicar_ 4% | 3o
Margaring % Margaring 6% | _ueg
: ua S5% ) § /5ol e 55% | 94g.,)
uevo 10%] 7,0 vevo 10%
Levadura fresca | 3% | | 4 Levaduratresca | 3% | aw q
z 7 7
N sencillo PAN sencillo | % | En gramos
Harina do trigo _[100%| S0, ae] | [fiarina ge wigo [100%|3 oo %
Sal 2% 1 _\p o [Sal 2% | o 9
o = 22 (Aziicar a% | 5y
i So%| 3 Margarina 6% | 1
Fuevo 10%] <o o Agua___ 55% 7 ¢IK <
Levadura fresca | 3% | | < oo | [Hueve 10% [ 300)
Lot Dovy Arauell Levadura fresca | 3% oS
= i Seue
PAN sencillo | % | En gramos.
Horina ge trigo_ 190% o | o e —Trooml 5o
Sal 2% | 16 o : 100%
e —a e S—
Hargeinn (2] 8 2 Margaring 6%
5% [Aqua o
Huevo 10% Fuevo 10%
Levadura fresca | 3% g Levadurs fresca | 3%
Ll e apraia. | jorTa o BETanco

2) Conversatorio en torno al comparativo de imagenes de productos similares
visualmente, pero diferentes en materias primas, procesos y presentacion final.

- Imagenes evidencias trabajo autbnomo: N/A
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De acuerdo con lo anterior, y siendo conocedor que el certificado de aprobacion para la
formacion complementaria se genera automaticamente una vez he realizado el juicio
evaluativo de los aprendices, brindo viabilidad para realizar el proceso de precertificacion y
certificacion de los aprobados.

CONCLUSIONES

1. Brindar cumplimiento al procedimiento de certificacion académica GFPI-P-012 y guia
para la certificacion académica GFPI-G-018 y dar fe como instructor que la emision de
juicios evaluativos de los aprendices de formacion complementaria presencial se
realizé conforme a la participacién y cumplimiento de evidencias establecidas en la
planeacion pedagogica, guia de aprendizaje e instrumentos de evaluacién del
programa: “Elaboracién basica de tortas y galletas”. Ficha 3480199, con el
proposito de asegurarles al Centro de Formacion la calidad de informacién para el
proceso de precertificacion y certificacion que desarrolla el area de Gestidon Educativa
y Subdireccion.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O
IDECISION PARTICIPACION
VIRTUAL
Realizar y enviar 4/5/2026 Nombre del Firma del
acta instructor: instructor

al area de Jorge Mario Franco O{ ]
certificacion Pulgarin '

DE: ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ | APRUEBA | OBSERVACION FIRMA O
EMPRESA (SIINO) PARTICIPACION
VIRTUAL
Nombre del Centro de Si N/A Firma del
instructor: Comercio y instructor
Jorge Mario Franco Turismo 7
Pulgarin Eﬁ/%@
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PROCESO
EVIDENCIAS CONTRACTUALES

NOMBRE DEL FORMATO

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y
AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION
Publica |z| Publica Clasificada |:| ’ Publica Reservada

Ciudad y fecha: Armenia, mayo 11 de 2026
Descripcidn de la Actividad: Pantallazo de las planeaciones registradas como formacidn
complementaria.

Anexos: imagenes

Programacion

COMERCIO Y TU
CORPORACION SOPLO DE VIDA

i Gestione formaciones asociadas a esta empresa.
# Inicio

& Planeacién Nueva formacion

OfertaEmpresas

Oferta Abierta

Mi Programacién

ELABORACION ARTESANAL DE
PRODUCTOS DE PANIFICACION
96151453 - 40 Horas

o oo

Faita radicar oficio de solicitud

Ficha 0

Codigo

empresa

Inicia 2026-05-14

Finaliza 2026-06-22

Ciudad Armenia (Quindio)
SALON DE FORMACION

Lugar DE LA FUNDACION

AVENIDA CENTENARIO
Direccion FINCA LA Fe FRENTE AL

SUPERINTER |
Aprendices 24 _
Programa  Vulnerables l

[

Estado: Enviado  2026-05-1114:55:56 T

GOR-F-012 VO3



Programacion

#& Inicio

& Planeacion
Oferta Empresas
Oferta Abierta

Mi Programacién

Mi Planeaciéon
Reporte Diario [T

© Usuarios

Inicio / Planeacion

SENA

Ofertaempresas / Formaciones

FUNDACION CENTRO DE RESTAURACION EXTREMA
Gestione formaciones asociadas a esta empresa.

Nueva formacion

[ ELABORACION DE PRODUCTOS
PANIFICABLES DE MASAS DULCES
96151445 - 40 Horas

G

Faita radicar oficio de solicitud

Ficha 0

Codigo

empresa

Inicia 2026-06-01

Finaliza 2026-07-06

Ciudad Montenegro (Quindia)
SALON DE PANADERIA

Lugar CAE LA PRIMAVERA

_— CARRERA 4 # 4-85 B
Direccion  ANTONIO NARIAO

Aprendices 24

Programa Vulnerables

Estado: Autorizada

2026-05-1110:28:18

ELABORACION DE PRODUCTOS
PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
96151444 - 40 Horas

Seleccionar Formacién

Falta radicar oficio de solicitud

Ficha 3500273

Codigo

empresa 2424035

Inicia 2026-04-25

Finaliza 2026-05-29

Ciudad Montenegro (Quindic)

SALGN DE PANADERIA
Lugar CAE LA PRIMAVERA

CARRERA &4 # 4-85B:
ANTONIO NARIAO

Aprendices 24
Programa

Direccion

Vulnerables

Estado: Programada
2026-04-2413:24:08

Jorge Mario Franco Pulgarin

Instructor

GOR-F-012 VO3




PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES

ach o
SOI i SOPORTE DE PAGO GENERAL ﬁ DAVIIE NDA
SGFJ'S-“
( DATOS GENERALES DEL APORTANTE ) DATOS GENERALES DE LA PLANILLA
TIPO IDENTIFICACION: CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO DE IDENTIFICACION: 98548930 | | NUMERO PLANILLA: 6015604107  TIPO DE PLANILLA: LINDEPENDIENTES
NOMBRE O RAZON SOCIAL: JORGE MARIO FRANCO PULGARIN | pERi0DO COTIZACION OTROS MES abril ANO 2026  PERIODO COTIZACION SALUD: MES abril ARO 2026
CIUDAD/MUNICIPIO: ARMENIA  DEPARTAMENTO: QUINDIO || DiAS DE MORA. 0
DIRECCION: MERCEDES DEL NORTE MZ 37 CASA 9 TELEFONO: 7548580 | | FECHA PAGO (aaaa/mm/dd): 2026/05/08 NUMERO AUTORIZACION: 291981385
TIPO APORTANTE: 02-INDEPENDIENTE CLASE APORTANTE: I-INDEPENDIENTE
TIPO EMPRESA: PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA: Otras actividades de servicios personales n.c.p.
FORMA DE PRESENTACION: UNICO
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO

‘ TOTAL APORTES A PENSION

ADMINISTRADORA ) APORTES VOLUNTARIOS FSP MORA TOTALES

cODIGO NOMBRE No. COTIZANTES COTIZACION EMPLEADOR COTIZANTE SOLIDARIDAD SUBSISTENCIA COTIZACION FSP APORTES MORA VALOR PAGADO
25-14 25-14 COLPENSIONES 1 $ 280.200 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $ 280.200 $0 $ 280.200
SUBTOTALES: $280.200 $0 $ 280.200

TOTAL APORTES A SALUD

INCAPACIDAD POR .
ADMINISTRADORA No. ENFERMEDAD LICENCIA MATERNIDAD SALDO A FAVOR LIQUIDACION MORA TOTALES
. COTIZANTES NUMERO NUMERO . VALOR . VALOR
CcODIGO NOMBRE AUTORIZACION VALOR AUTORIZACION VALOR PLANILLA VALOR COTIZACION ADRES COTIZACION ADRES APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
EPS018 EPS018-S.0.S. 1 $0 $0 $0 $218.900 $0 $0 $0 $218.900 $0 $0 $218.900
SUBTOTALES: $218.900 $0 $0 $218.900

TOTAL APORTES A RIESGOS PROFESIONALES
, ADMINISTRADORA No. coTizalfES , ' INCAPACIDAD IRP SALDO A FAVOR LIQUIDACION TOTALES
cODIGO NOMBRE NUMERO AUTORIZACION VALOR PAGO A OTROS RIESGOS PLANILLA VALOR COTIZACION APORTES MORA DESCUENTO VALOR PAGADO
14-23 14-23-POSITIVA COMPARIA DE SEGUROS S.A g $0 $0 $0 $ 9.200 $ 9.200 $0 $0 $9.200
SUBTOTALES: $9.200 $0 $0 $9.200

LIQUIDACION DETALLADA APORTES

DATOS DEL COTIZANTE NOVEDADES SEGURIDAD SOCIAL PARAFISCALES
% 8 <= PENSION SALUD ARP - CCF SENA ICBF ESAP |MINEDU
IDENTIFICA TIPO SUBTIPO | SALARIO | TIPO DE % 2 % < o|FlWwaolx a | =]z 2| w| I O |al k| a 5 FSP [PORTES INDICADOR 5 S CENTRO 3
N° < NOMBRES i s Z/o5 z|wig<g<jol v | v | J| 0| 0| = < |3 0| @ %) 7 VOLUNTARIOS TOTAL O .. |VALOR| TOTAL ) TOTAL || IBC TOTAL | TOTAL | TOTAL | TOTAL | TOTAL
CION COTIZANTE|[COTIZANTE| BASICO [SALARIO S| |FFKFFO 3| 3| ® | 0| =| 3 S | > | = i
9 i i g ADMIN ? IBC [COTIZACION TARIFA APORTE ADMIN ® IBC |COTIZACION ADRES| APORTE ADMIN ® IBC DE APORTE %: ADMIN APORTEAPORTEIAPORTEAPORTEAPORTE
SIxl*F a SUBSISTENCIA | SOLIDARIDAD | EMPLEADOR | EMPLEADO | ESPECIAL = = TRABAJO
1 [cC Esﬁgigm :\II\ITDEEPENDIE $1.751.000 NO 25-14 30 $ $280.200 $0 $0 $0 $0 Normal $ 280.200EPS018- 30 $ $218.900 $0 $218.90014-23- 30 $ 98548930 | $9.200 $0 $0 $0 $0 $0 $0
98548930 | o CONTRATO COLPENSI 1.751.000 S.0.S. 1.751.000 POSITIVA 1.751.000
MARIO PRESTACION ONES COMPANI
DE A DE
SERVICIOS SEGUROS
S.A

TOTAL PAGADQO: $ 508.300
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SOl

PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES

COMPROBANTE DE PAGO

T DAVIVIENDA

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

DIRECCION:

TIPO IDENTIFICACION:
NOMBRE O RAZON SOCIAL:
CIUDAD/MUNICIPIO:

TIPO APORTANTE:
TIPO EMPRESA:

FORMA DE PRESENTACION:
APORTANTE EXONERADO PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA):

CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO DE IDENTIFICACION: 98548930

ARMENIA DEPARTAMENTO:
MERCEDES DEL NORTE MZ 37 TELEFONO:
02-INDEPENDIENTE CLASE APORTANTE:
PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA:
UNICO

JORGE MARIO FRANCO PULGARIN
QUINDIO

7548580

I-INDEPENDIENTE

Otras actividades de servicios

NO

DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

NUMERO PLANILLA:

PERIODO COTIZACION
OTROS SUBSISTEMAS:

DIAS DE MORA:
FECHA PAGO (aaaa/mm/dd):

6015604107 TIPO DE PLANILLA:

MES: abril PERIODO COTIZACION
ANO: 2026 SALUD:
0

2026/05/08 NUMERO AUTORIZACION:

I-INDEPENDIENTES

MES: abril
ANO: 2026
291981385

NOVEDADES
ING | RET | TDE | TAE | TDP | TAP | COR | VSP'| VST | SLN |COM| IGE | LMA | VAC | AVP | VCT | IRP
( LIQUIDACION GENERAL
TOTALES
COTIZANTES | TOTAL PAGADO
PENSION
ADMINISTRADORA
NIT CODIGO NOMBRE
9003360047 25-14 25-14 COLPENSIONES 1 $ 280.200
SUBTOTAL: 1 $ 280.200
SALUD
ADMINISTRADORA
NIT CODIGO NOMBRE
8050011572 | EPS018 EPS018-S.0.S. 1 $ 218.900
SUBTOTAL: 1 $ 218.900
RIESGOS PROFESIONALES
ADMINISTRADORA
NIT CODIGO NOMBRE
8600111536 14-23 14-23-POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A 1 $9.200
SUBTOTAL: 1 $9.200
VALOR SIN MORA: $ 508.300
VALOR MORA: $0
TOTAL PAGADO: $ 508.300
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SUPERINTENDENCIA FINANCIERA
DE COLOMBIA

VIGILADO

BANCO DAVIVIENDA S.A.
CERTIFICA:

Que JORGE MARIO FRANCO PULGARIN, quien se identifica con Cédula de ciudadania No.

98548930 y es titular de la cuenta terminada en **3138 , realiz6 el siguiente pago a través de :

Fecha del pago Destino Factura - Referencia IS EE

Autorizacion
08/05/2026 $ 508.300,00 SOl ACH 291981385 91981385

Se expide en Bogota, el 08-05-2026.
Atentamente,

BANCO DAVIVIENDA S.A.

Banco Davivienda S.A.



