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PROCESO

GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

INFORME MENSUAL DE EJECUCION CONTRACTUAL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Pudblica Reservada

INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Neiva, mayo de 2026

Sefior
OMARGEOVANNY PARDO MACIAS
SUPERVISOR CONTRATO No: C CO1.PCCNTR.9105867
Coordinador Académico de Articulacion SENA con la Educacién Mediay Programa especiales
Coordinacion Académica
Ciudad
Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes 05 del afio 2026

Referencia: No CO1.PCCNTR.9105867 del afio 2026

Jaime Trujillo Rodriguez, identificado con la cédula de ciudadania No.12134254 de la ciudad de Neiva, en
mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de la Industria, la Empresa y los Servicios de la Regional
Huila, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacién, 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 SEIS MILLONES QUINIENTOS TRES MIL
TRECIENTOS NOVEINTA Y CINCO MIL PESOS MCTE (S. 36.503.395,00). Esta suma sera pagada por el
SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente al mes de febrero del
2026 por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS CUARENTA MIL CUATROCIENTOS CIENTA TRES

MIL PESOS M/CTE $(3.540.463,00.) b) nueve. (9) pagos iguales por los meses de febrero a diciembre
del 2026, y una ultima paga por valor de TRES MILLONES SEICIENTOS SESENTA Y DOS MIL
QUINIENTOS CUARENTA Y OCHO MIL PESOS M CT E ($3.662.548,00)

Plazo: Serda hasta el 30 de noviembre de 2026.
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Objeto: “41 9527 155 Prestar servicios profesionales o de apoyo a la gestion para apoyar la planeacién y ejecucion
de la formacion profesional integral en el Centro de la Industria, la Empresa y los Servicios del SENA Regional Huila en
cualquier modalidad, nivel, la especialidad requerida y las afines al contratista: ELABORACION DE PANES
ARTESANALES en el programa ATENCION A VICTIMAS Y DESPLAZADOS POR EL CONFLICTO ARMADO

Ejecucidon mensual de actividades

correspondientes a las

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
Orientar, asesorar y acompaiar
de forma permanente a los| Acompafié y asesoré |Evidencia 1:
aprendices en el desarrollode las | de manera | -Guias de
actividades establecidas en la| permanente a los| Aprendizaje.
guia de aprendizaje de acuerdo aprendices en
lo establecido en las guias, los el proceso de Evidencia 2: Horas de
procedimientos y el Sistema formacion por formacion.
Integrado de  Gestion vy actividades,
Autoevaluacién “SIGA” del SENA| aplicando Evidencia 3: chequeo taller
el cual se encuentra| los lineamientos | de practica.
documentado en la plataforma| pedagdgicos
Compromiso, en los programas y metodoldgicos 4. Creacion de ruta vy
del area temdtica objeto del de la asociar aprendices a la
contrato segun asignacion de|entidad, la ruta.
grupos. planeacion
pedagdgica, y de 5, Evidencia
los programas. fotografica de la
1 de los programas procesos | Capacitacion en el Sena
bdsicos de pasteleria vy comercio cargado en el
. drive.
panaderia

EVIDENCIA: 6

Realicé la entregué y
legalizaciones de orden de viaje
con sus respetivos tiquetes del
mes de abril al municipio de
Aipe.

EVIDENCIA: 7
Reporte de juicios evaluativos de
la ficha: 3441782, 3441783,

3441790, 34411792y 3457618.
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descargado del aplicativo
SOFIAPLUS
Y cargado en el DRIVE.

Realizar reconocimiento de
aprendizajes previos y estilos de
aprendizaje.

Para el periodo del informe
no se ejecutaron acciones
referentes al cumplimiento
de esta obligacion.

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.

informacion
administrativa
proceso de

Reportar la
académica vy
requerida en el
formacién con
claridad, oportunidad y
veracidad en los sistemas de
trazabilidad y seguimiento
dispuestos de
manera temporal o permanente
por el SENA para el seguimiento
de actividades especificas,
entregando informe al supervisor
del contrato.

Presenté el Informe
mensual de  Ejecucidon
contractual con todas las
actividades realizadas
durante el periodo del mes
de mayo al supervisor del
contrato.

Informe cargado en el GCy GF
cargados en el drive y en el
Secop Il
SECOP I CONDICION
CONTRACTUAL

Programar y reportar a su
supervisor de contrato, con una
antelacion minima de wuna

Para el periodo del informe
no se ejecutaron acciones
referentes al cumplimiento
de esta obligacion.

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.
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semana las formaciones
extramurales a atender, de
manera que se autorice por
escrito sumovilizacidn previa ala
salida, en el marco de su objeto
contractual.

Emitir juicio valorativo sobre el
nivel de cumplimiento de los
resultados de aprendizaje de las
competencias del programa,
aplicando los procedimientos y
herramientas tecnolégicas que
la entidad defina, en un plazo
maximo de tres (3) dias después
de haber terminado el resultado
de aprendizaje
correspondiente.

Emiti juicio evaluativo en
la plataforma Sofia plus a

la ficha: 3441782,
3441783, 3441790,
34411792y 3457618.

del curso procesos
basicos de pasteleria
dando clausura a la
formacion.

Evidencias: 6 reporta

de juicios evaluativos descargado
del aplicativo SOFIA PLUS

Y soportadas en el Secop II

Vigilar y salvaguardar los bienes
gue hagan parte del patrimonio
del SENA o de otras entidades
o de particulares puestos al
servicio delaentidad, y que le
hayan sido entregados para el
desarrollo del objeto

del contrato, por
lo que son sujetos de control y
vigilancia. En Consecuencia,
deberan sujetarse a las guias y/o
procedimientos

Para el periodo del informe
no se ejecutaron acciones
referentes al cumplimiento
de esta obligacion.

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.

aplicables a los bienes fijados
en la plataforma Compromiso;
adicionalmente deberd estar
atento a los
mantenimientos preventivos y
correctivos de los elementos, asi
como la hoja de vida de los
bienes en la cual se date la
informacidn actualizada de los
mismos, dar cuenta sobre la
entrega de los bienes al
supervisor y/o interventor del
contrato respectivo y a los
drganos de control fiscal y
disciplinario, de ser procedente.
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Realizar de manera oportuna el
proceso de seguimiento vy
evaluacion de la etapa
productiva del 10 GTH-F-075 V09
aprendiz, implementando los
formatos vigentes para tal fin,
disponibles en la plataforma
compromiso para las diferentes
alternativas de desarrollo de
etapa productiva, cuando sea
asignado.

Para el periodo del
informe no se ejecutaron
acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion.

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.

Validar novedades académicasy
disciplinarias de los aprendices
conforme al reglamento del
aprendiz: Reintegros, traslados,
aplazamientos,
deserciones;
conforme lo establece el
reglamento  del
aprendiz
comunicando al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias,
y
hallazgos en el registro de la
informacién, cuando aplique.

Para el periodo del informe
no se ejecutaron acciones
referentes al cumplimiento
de esta obligacion.

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.

Mantener actualizado el
Portafolio del Instructor,
adjuntando los formatos

actualizados del
sistema Integrado de gestién
dispuestos en la plataforma
COMPROMISO, pertenecientes

a la guia de procesos formativos,

presentado minimo los
siguientes soportes: a. Plan de
trabajo concertado con el

aprendiz para el desarrollo de la
ruta de aprendizaje, segln guia
para desarrollar los procesos
formativos. b. Guia de
aprendizaje. c. Actas con los
planes de mejoramiento
académicos para aprendices
que lo requieran. d. Planeacion,
seguimiento

Actualicé Guia de
Aprendizaje para impartir la
formacidon complementaria
en los programas de
pasteleria y panaderia.

Evidencia 1: Guia de Aprendizaje
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evaluacion de etapa productiva

(si aplica). e. Bitacora del
Aprendiz en etapa productiva (si
aplica)

f. Formato de asistencia y
Registro de inasistencias en
aplicativo SOFIA PLUS
Formato de juicios evaluativos
debidamente diligenciada para
cadaresultado de aprendizaje.

Participar en la formulacién y
ejecucién de los proyectos
cuando sea requerido segun el

Para el periodo del informe
no se ejecutaron acciones
referentes al cumplimiento

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.

10 | area de su especialidad y de | de esta obligacion.
conformidad con la
programacion académica
establecida.
Seauir | dimient Para el periodo del informe | No hay evidencia debido a que no
.egylr 95 procedimientos no se ejecutaron acciones | Se ejecutaron estas obligaciones.
institucionales para la o
. . referentes al cumplimiento
11 | formacién complementaria o,
. de esta obligacion.
presencial cuando
se requiera.
. . Ejecuté el objeto
Ejecutar el objeto contractual ) )
-, contractual sobre una . . .
sobre una programaciéon de .. Evidencia 2: cargue al drive El
12 . programacion de 187
ciento sesenta (160) horas al . Informe de horas.
Horas requeridas en el mes
mes.
de mayo.
Apoyar los procesos de| Apoyé los procesos de
divulgacion de la oferta de| divulgacion de la oferta
formacion titulada 'y de formacién titulada y
13 | complementaria, y demds | complementaria. cargue al drive
actividades que genere el Centro demas actividades que
de Formacion. generd el Centro de
Formacion.
Garantizar el trato digno, | Garanticé el trato digno, Sedio cumplimiento al cédigo de
igualitario y no discriminatorio | igualitario y no Integridad.
frente a los integrantes de la | discriminatorio frente a los
comunidad educativa SENA y la | integrantes de Ia
14 ciudadania, en observancia con | comunidad educativa SENA

el cédigo de Integridad y la
normatividad colombiana. El
contratista no ejercerd ninguna
forma de violencia contra las
mujeres y basada en género,

y la ciudadania.
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actos de racismo o

discriminacién

15

Cumplir con el pago oportuno al
sistema de seguridad social, en
las condiciones, plazos vy
porcentajes exigidos por la
normatividad vigente y efectuar
mensualmente la presentacion
de los soportes de pago al
supervisor del contrato,
permitiendo su verificacion.

Realicé afiliacidn al sistema
de seguridad social, en las
condiciones, plazos vy
porcentajes exigidos por la
normatividad.

Certificado de Seguridad Social,
cargado en el DRIVE de
Coordinacion Académica y en la
plataforma SECOP II.

16

Apoyar la implementacion de
estrategias para la retencién de los
aprendices y justificar plenamente
de acuerdo con el reglamento del
aprendiz, cuando se presente la
desercion.

Para el periodo del informe
no se ejecutaron acciones
referentes al cumplimiento
de esta obligacion.

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.

17

En el marco de las actividades
del objeto contractual, apoyar
cuando le sea requerido por el
supervisor del contrato, con la
estructuracién y definicion de
especificaciones técnicas de las
necesidades relacionadas con su
contrato; con la evaluacion de
propuestas en los procesos de
contrataciéon de bienes,
servicios u obras, y por razones
de idoneidad.

Para el periodo del informe
no se ejecutaron acciones
referentes al cumplimiento
de esta obligacion.

No hay evidencia debido a que no
se ejecutaron estas obligaciones.

18

Presentar a la supervision del
contrato los reportes de ejecucion
de actividades contractuales en
forma mensual con los respectivos
soportes de pago de seguridad
social, y los demas informes que le
sean solicitados.

Presenté a la supervision el
reporte de ejecucidon de
actividades mensual, las
evidencias y el pago a la
seguridad social.

Cuenta de cobro cargado en el
DRIVE de Coordinacidn
académica y en la plataforma
SECOP II.

19

Legalizar los gastos de
desplazamiento causados
mediante érdenes de viaje, dentro
de los 5 dias calendario siguientes
a la finalizacién de dicho
desplazamiento, cuando aplique.

Legalizacion del orden de
viaje del mes de abril al
municipio de Aipe.

Evidencia 3: de

ordenes de viaje.

legalizacion
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Participar en las reuniones
presenciales y/o virtuales a las que
sea convocado por su supervisor,
con base en las necesidades de la
Entidad.

Asisti a las reuniones
programadas por
coordinacién de manera
presencial y virtual.

Evidencia 4:
Evidencias fotograficas de las
reuniones programadas por

coordinacion.

21

Proveer los equipos, recursos y
herramientas que requiera para el
cumplimiento de sus obligaciones,
salvo los casos excepcionales que
coordinen con el supervisor del
contrato.

Coloqué a disposicion mis

equipos, recursos y
herramientas para el
cumplimiento de las

obligaciones y actividades
del objeto contractual.

Evidencia 3: Evidencia lista de
chequeo.

22

Realizar las demds actividades
coordinadas con su supervisor,
para el cumplimiento del objeto
contractual.

-Presenté evidencia
fotografica de las fichas que
se encuentran en
formacién.

Evidencia 5:
-Evidencia fotogréfica de la
formacioén

A continuaciodn, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una
vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato para
legalizacion del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados.

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

Se lista a continuacion el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales forman

parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.

FECHA DE FECHA DE
. NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
iTEM DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
28726 NEIVA — AIPE — AIPE 09/04/2026 26/04/2026

NEIVA

NEIVA AIPE - - AIPE -

NEIVA

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, los desplazamientos
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realizados y el pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro 4646744047 por medio de
ACH SOI PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL por el mes de abril del 2026 del sistema de Seguridad Social
(Salud, Pensién y ARL). (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Anti tramites”)

Cordialmente,

JAIME TRUJILLO RODRIGUEZ

Contratista
C.C. No. 12.134.254 de NEIVA

Recibi a satisfaccion:

OMAR GEOVANNY PARDO MACIAS
Supervisor Contrato CO1.PCCNTR. 9102423 del afio 2026

Coordinador Académico.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAIJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
e Denominacién del Programa de Procesos Basicos de Pasteleria

Cédigo del Programa de Formacion:63520062
e Nombre del Proyecto (si es formacién Titulada)

e Fasedel Proyecto (si es formacion Titulada)

e Actividad de Proyecto (si es formacién Titulada)

Competencia: 290803004
ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

1, ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS
DE
SEGURIDAD OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

2, DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN
DE

PRODUCCION, NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO
CONFORMIDADES

3, ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS,
CARACTERISTICAS Y

TENDENCIAS TECNOLOGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCION, MANEJANDO
RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO

* 3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

&#61656; Identificar las condiciones del producto a elaborar.

&#61656; Establecer los equipos requeridos.

&#61656; Verificar funcionamiento de los equipos y utensilios.

&#61656; Identificar caracteristicas de materia prima e insumo.

&#61656; Verificar acondicionamiento de la mezcla o batido.

&#61656; Controlar temperatura humedad y tiempo durante el proceso.
&#61656; Aplicar instrumentos de verificacion de lo productos de pasteleria.
&#61656; Realizar proceso de decoracion.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

&#61656; Balancea formulas con base en la calidad y cantidad de las materias primas y los insumos.
&#61656; Ubica las materias primas e insumos requeridos segun orden de produccion.

&#61656; Maneja y dispone con responsabilidad ambiental, social y econémica los residuos.

&#61656; Establece el estado de los equipo y utensilios oportunamente y realiza correctivos si son de su
responsabilidad.

&#61656; Opera técnicamente los equipos y utensilios con responsabilidad

&#61656; Identifica caracteristicas fisicas quimica de la mezcla, batidos y decorados.



4. CRITERIOS DE EVALUACION

Balancea formulas con base en la calidad y cantidad de las materias primas y los insumos.

&#61656; Ubica las materias primas e insumos requeridos segun orden de produccion.

&#61656; Maneja y dispone con responsabilidad ambiental, social y econdmica los residuos.

&#61656; Establece el estado de los equipo y utensilios oportunamente y realiza correctivos si son de su
responsabilidad.

&#61656; Opera técnicamente los equipos y utensilios con responsabilidad

&#61656; Identifica caracteristicas fisicas quimica de la mezcla, batidos y decorados.

e UTILIZAR: LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE
e Duracién de la Guia 100 horas

PRESENTACION:

VEETTE T g




1, La historia de la pasteleria en la alimentacidon corre paralela a la historia del uso de los cereales por parte del ser
humano. El pan es un producto directo del procesado manual de los cereales (procesado que con posterioridad se
transformd en mecanico) y es muy posible que fuese la primera aplicacién alimenticia de estos. El pan, el aceite y el
vino quizas fueron los primeros alimentos procesados en la historia de la humanidad.

2, La panaderia es un arte, que lleva miles de afios de ejercicio y ha estado Presente en la evolucion y transformacion

de nuestras sociedades. Es a través de este oficio, que se obtiene el pan, el cual es considerado sinénimo de alimento
en muchas culturas y hace parte de la dieta alimentaria y forma de expresion cultural y religiosa en muchos paises
del mundo. La panaderia y su ejercicio, al igual que las técnicas de fabricacién y los ingredientes utilizados para la
elaboracion del pan, son influenciadas por la cultura, la tradicién y las caracteristicas culinarias de los pueblos, los

cuales varian de un lugar a otro, ddndole una condicién propia y Unica.

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportara en el desarrollo de

habilidades y destrezas
e Guiaryorganizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz
e Motivar a la accidn, al trabajo auténomo sistematico y organizado

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccion significativa de los mismos

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE: a. Maquinaria y equipo para procesamiento de
productos de panificacién: Tipos, clases, caracteristicas, partes, funcionamiento, manuales de operacion, fichas
técnicas. b. Materias primas para productos de panificacién: Harinas: Clases, composicidn quimica, conservacién,
calidad, propiedades organolépticas, mejoradores funciones de los mejoradores. Agua: funciones en formacion de
masa y en fermentacion. Sal: Funciones en panificacidn, caracteristicas de calidad.

Podemos aprender mds, y mds rapido, sitomamos control consciente del proceso de aprendizaje, expresando y
analizando nuestra conducta.

El conocimiento viene, la sabiduria se queda. La adquisicidn de cualquier conocimiento es siempre util al intelecto,
gue sabrd descartar lo malo y conservar lo bueno. Alimentad el espiritu con grandes pensamientos. La fe en el
heroismo hace los héroes.

3.1 ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA EL
APRENDIZAJE: Con el fin de realizar la competencia “en el area de pasteleria”, se llevara a cabo una
planeacion y unas guias de aprendizaje se realizara una lista de chequeo por parte del instructor donde
se trataran los temas referentes a la panificacion, Inventarios, Materia prima, todas las presentaciones
tendran una duracion de 16 horas y se haran al inicio de cada sesion de formacion.

En tiempo de 30 minutos se participar en una mesa redonda, donde cada aprendiz aportara sus
conocimientos sobre el tema.

. « ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y TEORIZACION). se
transferira con la socializacion de cada una de las actividades realizadas y con los cumplimientos de
las reglas de higiene y los procesos de limpieza y desinfeccion se propone la elaboracion de diferentes
recetas.



» Elaboracioén de los diferentes productos disefiados en el area de panaderia. Buenas Practicas de
Manufactura (Decreto 3075/97) Actualizacion del decreto 2674/ del 2013

¢ Normatividad alimentaria
¢ Control de calidad de productos de panaderia
Etapas preliminares al proceso de transformacioén de materias primas.

3.3.2.- IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA PANADERIA y PASTELERIA, SEGUN SU USO Y
APLICACION EN LOS PROCESOS DE PANIFICACION.

1.- Con base a la orientacién del instructor, en grupos de 6 aprendices, analiza el documento de las bases de la
panaderia y realiza una presentacion sobre cada una de las materias primas que intervienen en los procesos de
panificacion y reposteria.

3.3.3.- ELABORAR CREMAS BATIDAS Y ESPONJADOS, SEGUN LOS PRODUCTOS PRESENTADOS

EN EL MERCADO.

1.- Con base alas recetas entregadas, por el instructor en cada uno de los talleres, realizar las preparaciones,
siguiendo los pasos que se relacionan a continuacion.

1) Pesaje: se pesany se alistan todos los ingredientes

2) Moje: se integran los ingredientes y se obtiene la masa

3) Reposo: tiempo que se le da a la masa para mejorar sabor y desarrollar por si misma el gluten

4) Amasado: trabajo mecdanico que se le da a la masa para desarrollar por completo el gluten

5) Armado: se corta al tamafio deseado y se arma de la forma deseada

6) Leu dacidn: tiempo que se le da a los panes para que duplique como minimo su volumen graciasala

(O SHOT ON REDMI 9
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respiracion de la levadura

7) Terminado: algunos detalles finales como el embole (barnizar con huevo) o cortes

8) Horneado: los panes se hornean a 1809C si son de 100gr o menos por espacio de 15 minutos si son de mas
tamafio necesitara de mas tiempo y de menor temperatura




SENA
4. ACTIVIDADES DE Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
EVALUACION Evidencias de Evaluacién
Aprendizaje

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)
e Ambiente Requerido

e Materiales

Tomando como referencia la planeacién pedagdgica y las orientaciones para elaborar guias de aprendizaje
citado en la guia de desarrollo curricular.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacién citados en la guia de Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Evidencias de Conocimiento: 1, define los procesos de elaboracion
Evaluacion de conocimientos de productos de panificacion:
formulaciones, flujogramas de
Evidencias de Desempeiio: proceso, manejo de variables
Evidencias de Desempefio: Practicar y demostrar la rendimientos, defectos presentados.
elaboracion de las diferentes clases
de masas batidas. 2, diferencia e interpreta reportes y
registros de proceso de productos de
Evidencias de Producto: Evidencias de Producto: panificacion. e realiza el proceso de
Presentar una preparacion de elaboracion de productos de
pasteleria a partir de las panificacién de acuerdo con la
preparaciones planteadas en cada técnica y procedimiento establecido.
taller. Receta paso a pasoy receta
estandar

5. GLOSARIO DE TERMINOS: : formar una masa con harina y agua u otro liquido y trabajar con las
manos para hacerla mas elastica

¢ Batir: Mezclar juntos unos ingredientes por ejemplo a la crema de leche o los huevos, al agitarlos con una
batidora o mano

e Cremar: suavizar una mantequilla normalmente con azicar por accién de un batido, continuo, por medio
de una batidora o batidor, para obtener un producto oxigenado, homogéneo y espumoso

¢ Confitar: cubrir una fruta o pasta con azucar cocido o chocolate

GFPI-F-135 V02
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e Cubrir: alisar una torta o pastel con crema, salsa de chocolate, etc., con la ayuda de una espatula

¢ Focaccia: pan italiano un tanto rustico, preparado a base de harina, levadura, agua y aceite de oliva o
manteca de cerdo, el cual al hornearsele queda un poco esponjoso. Para enriquecerlo en su sabor le ponen
gueso, jamdn, embutidos o tomates

¢ Hojaldre: pasta amasada con harina, agua, mantequilla u otra grasa, trabajando en dobleces y que .al
cocinar en el horno, se separa en hojas superpuestas muy finas

¢ Hornear: cocinar las masas en el horno a sutemperatura y tiempo deseado para cada preparacion

¢ Leudar: fermentacién de la masa con la levadura

¢ Levadura: microorganismo unicelular, de la clase de los hongos, que se emplean en la fermentacion de las
masas

¢ Masa: combinacién cruda de harina, liquidos, grasas, etc., para hacer crepes, tortas y bizcochos

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS.

ALZATE LONDONO, Jaime Guia profesional de Cocina.
BRAVERMAN. J.B.S Bioquimica de loa alimentos. Editorial El Manual Moderno. México 1993
BURTON, Donald y ROUTH. Joseph. Quimica Organica y Bioquimica. Editorial Interamericana. México 1977.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | JAIME TRUJILLO INSTRUCTOR | PANADERIA | 20/02/2023 AL
A
RODRIQUEZ Y 16/12/2023
PASTELERIA
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JAIME TRUJILLO RODRIGUEZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE LA INDUSTRIA, LA EMPRESA Y LOS SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/05/2026 00:00:00
FECHA FINAL: 31/05/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3468573 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00

FICHA 3441782 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,90

12/05/26 21:40 Page 1 of 3



FICHA 3441792 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERiA DE ACUERDO CON
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 35,80

FICHA 3457618 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,90

FICHA 3441783 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,90
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FICHA 3441790 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERiA DE ACUERDO CON
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 27,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 147,40

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA -EDT's

FICHA | FECHAINICIO | FECHAFINAL EVENTO | HORAS |

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD | HORAS |
12/05/2026 12/05/2026 40,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 40,00

INSTRUCTOR: JAIME TRUJILLO RODRIGUEZ
CENTRO DE

FORMACION: CENTRO DE LA INDUSTRIA, LA EMPRESA Y LOS SERVICIOS

12/05/26 21:41 Page 3 of 3
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1. DATOS GENERALES

OBJETIVO: Evaluar Procedimientos técnicos y conocimientos basicos para el proceso de masas batidas

ACTIVIDAD E - A - E: Resolucién de situacion problema y juego de roles.

Nombre del aprendiz:

Numero de identificacion:
Nombre del instructor:

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

- Diligencie con letra clara la Lista de Chequeo.
- Llene los datos de identificacion.

3. VARIABLES E INDICADORES A EVALUAR

No. VARIABLES/ INDICADORES CUMPLE | OBSERVACIONES

Cumple con las norma de higiene y la manipulacion
de los productos elaborados.

Maneja unidades de medida y pesa adecuadamente
2 | materias primas para la elaboracion de un
producto masas batidas.

Elabora masas de panificacion adecuadamente con

3 |normas vigentes.

Aplica correctamente el leudado a las masas de
4 panaderia segun producto y técnica utilizada.
5 Alista y ordena el puesto de trabajo para iniciar el

proceso de elaboracion de una receta.

Hornea correctamente el producto, teniendo en
6 | cuenta las temperaturas del horno y las requeridas
por el producto.

El producto final cuenta con caracteristicas
7 |organolépticas 6ptimas, (color, sabor, olor, textura),
acorde al producto producido.

Aplica normas ambientales en el proceso de
8 |elaboracion de recetas de acuerdo a los
requerimientos del superior.

Es ordenado y aseado durante la ejecucion del trabajo
9 |para el proceso de elaboracion. Segun la
normatividad existente.
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10

Trabaja en equipo con los demas miembros de su
grupo de trabajo.

11

Se expresa de manera sencilla, elocuente, precisa y
clara, y adecuada cuando se le solicitan explicaciones
técnicas.

12

(,Se documenta por escrito el tipo, la cantidad, la calidad y
el costo de las materias primas que se utilizan en la
produccion

13

El hielo usado en la elaboracion de los alimentos se fabrica
con agua potable, se trata, manipula, almacena y utiliza
protegiéndolo de la contaminacién

14

Se desempena de una forma practica en la
elaboracion de masas hojaldradas

15

Tiene conocimiento sobre la maquinaria que va a
emplear teniendo en cuenta la elaboracion de los
productos que van a elaborar.

16

Conoce y maneja las distintas medidas de gramaje
que se emplean en la elaboracién de dichos
productos.

16

Conoce el porcentaje de una formulacién de masas
alinada.

Cumple  si No

Juicio De Evaluacion:

Firma del aprendiz:

Firma del instructor:

JAIME TRUJILLO DODRIQUEZ
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