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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUALEJECUCION CONTRACTUAL

Rionegro 30 de Mayo de 2026

Sefior

Henry Alirio Mejia Zuluaga

SUPERVISOR CONTRATO No 9201132

COORDINADOR ACADEMICA DE PROGRAMAS ESPECIALES

Centro de la Innovacién, la agroindustria y la aviacién

RIONEGRO
Asunto: Informe mensual de ejecucion
Contractual Mes Mayo del afio 2026

Referencia: N0 9201132 del afio 2026

Cesar Dario Martinez Londofio, identificado con la cédula de ciudadania No. 70141226 de Barbosa
Antioquia, en mi calidad de Contratista del SENA, en APE — Inclusidon social, 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 forma de Pago:

Se fija como valor total del contrato la suma de TREINTA Y SEIS MILLONES SEISCIENTOS
VEINTICINCO MILCUATROCIENTOS OCHENTA PESOS M/CTE ($36.625.480).Esta sumaserd
Pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente al
mes de febrero de 2026 por valor de TRES MILLONES DOSCIENTOS DOCE MIL CINCUENTA 'Y
CUATRO PESOS CON SESENTA CENTAVOS M/CTE ($3.212.054,60).b) Nueve (9) pagos mensuales
Iguales, correspondientes alos meses de marzo a diciembre de 2026, por valor de TRES MILLONES
QUINIENTOS SESENTA Y SIETE MIL TRESCIENTOS VEINTIUN PESOS CON SETENTA Y CINCO
CENTAVOS M/CTE ($3.567.321,75) cada uno

Plazo: Sera hastael 3 de diciembre de 2026

OBIJETO:

Prestar servicios personales y/o de apoyo a la gestion, de caracter temporal, en la planeacién y
ejecucion de la formacién profesional integral, asi como la evaluacidn de los resultados de
aprendizaje definidos en los disefios curriculares asignados, orientados al mejoramiento de las
competencias para la empleabilidad de la poblacién victima del desplazamiento forzado, en el
marco del programa para la empleabilidad de la poblacién victima del desplazamiento forzado,

en el centro de la innovacidn, la agroindustria y la aviacion
durante la vigencia 2026.
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Obligaciones Especificas:

SENA

N

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1. | Orientar la formacion Se realiza el proceso de Revision de disefios
profesional integral, de planeacion de la curriculares.
conformidad con los formacion profesional
programas definidos, integral.
entregando la guia,
asesoria y
acompafnamiento
profesional requerido a los
aprendices en la ejecucion
de sus actividades de
aprendizaje
2. | Desarrollar actividades de Se realiza formacién en Actas y lista de
orientacion y evaluacion los municipios de San asistenciay registros
segun la programacion Rafael, San Luis fotograficos
académica establecida en Rionegro, San Luis el
los procesos formativos del prodigio,
centro de formacién, en las
fechas y lugares
previamente planeados, y
utilizando los métodos y
recursos pedagoégicos que
sean acordes con las
normativas y estandares
del SENA.
3. | Realizar el seguimiento Creacion y asociacion Pantallazos Sena
formativo a los aprendices de rutas de aprendizaje Sofia plus con
en la etapa productiva, y emision de los juicios creacion, asociacion
conforme a los evaluativos de los de rutas de
lineamientos vy grupos que se aprendizaje y
Procedimientos encuentran en ejecucion reporte de juicios
establecidos. en el aplicativo SENA evaluativos para
SOFIA PLUS dos fichas que
terminan proceso
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Actualizar las siguientes
actividades en el aplicativo
Sofia Plus en un plazo

No aplica

No aplica

méaximo de cinco (5) dias
habiles desde su
realizacion: creacion de
rutas, asociacion de
aprendices y emision de
Juicios de evaluacion.

Comunicar oportunamente
ante la coordinacion
académica las anomalias,
inconsistencias y
novedades de aprendices y
los hallazgos en el registro
de la informacién en SOFIA
Plus.

Portafolio del instructor,
en constante
actualizacion

Pantallazo del drive,
con las
actualizaciones

respectivas drive

Mantener la
documentacién de la
ejecucion de la formacion al
dia, y hacer entrega
(méaximo mensualmente o
cuando serequiera) de las
actas de ejecucion de las
fichas asignadas. Estas
actas deben contener:
Novedades de asistencia,
retiros, cancelaciones,
situaciones académicas o
disciplinarias, y toda
novedad que requiera
seguimiento o haya sido
informada al comité de
Evaluacion y seguimiento
del Centro de Formacion.

Entrega de la
documentacion requerida
en la oficina de registro
para el proceso de
matricula.

Pantallazo correo
electrénico enviado
para el proceso de

matricula.
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Llevar los registros de la
ejecucion de la formacion
de las fichas asignadas
utilizando para ello los
formatos disefiados por el
SENA, y consignandolos
dentro del Portafolio del
Instructor segun el
procedimiento SIGA yla

Se realizan las fichas
para el municipio del
Carmen COLEGIO
SANTA MARIA

Registro fotogréficoy
actas

plataforma institucional
Designada.

Participar activamente en
las reuniones periédicas de
equipos ejecutores alas
que sea convocado, con la
finalidad de apoyar técnica
o profesionalmente la
integralidad en la
formulacién de proyectos
formativos, el disefio de
actividades de aprendizaje
y el seguimiento efectivo a
la formacién profesional
integral.

REUNION EQUIPO
EJECUTOR

Acta, registro
fotografico, lista de
asistencia

Participar y entregar
informes (maximo
mensualmente o cuando se
requiera) en la generacion
de proyectos formativos, de
investigacion aplicada,
innovacién pedagdgica,
emprendimiento y
desarrollo tecnolégico de
interés institucional y
alineados con el plan
tecnolégico del centro.

Elaboracion de informes
mensual GC Y GF
Diligenciamiento Agenda
mensual

Pantallazo de

informe mensual.

Pantallazo agenda
mensual
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10.

Realizar las
actualizaciones necesarias
en materia de certificacion
de competencia laboral, asi
mismo, participar en los
procesos que el SENA
adelante para certificar
habilidades pedagdgicas y
técnicas de acuerdo al plan
estratégico institucional.

No aplica

No aplica para este
periodo

11.

Usar los elementos de
proteccion personal cuando
ello fuere necesario segln

En cada una de las
acciones de formacion se
exige el correcto uso de la
indumentaria y elementos
de proteccion; puesto que
al iniciar cada formacion se
hace énfasis en el decreto
3075 donde se estipula la
importancia del uso y el
cuidado de los procesos y
el autocuidado.

Registro fotografico
donde se evidencia la
importancia del los
decretos de alimentos
y la norma actual
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la actividad desarrollada
por el contratista y prendas
de vestir adecuadas acorde
a la formacién objeto del
contrato de acuerdo con los
lineamientos institucionales

Las demas que sean
conexas y complementarias
con el objeto del contrato y
de acuerdo con las
Necesidades del servicio.

ejecutod la obligacion

12. Se recibe carné el 13 de Foto del carnet
Hacer entrega del carné febrero
institucional una vez se dé Se entregard una vez
Por terminado el presente Finalice el contrato el 3
contrato. de diciembre del 2026.
13. Durante el mes no se No Aplica

A continuacidn, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto
bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacidon de los desplazamientos realizados, los cuales
parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.

ITEM No DE LA ORDEN LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. 243326 San Rafael- San Luis 27/05/2026 30/05/2026
237026 San Rafael- San Luis 20/05/2026 23/05/2026
213826 San Rafael- San Luis 13/05/2026 16/05/2026

Nota 1: Porcada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacidn
del informe de ejecucidn contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realidos y el

numero de la planilla 9503439176 de Aportes en linea del mes de Mayo. Decreto (ley 2106 de 2019/
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ley anti tramites).

Evidencias en (44) folios

Cordialmente,

1

/ i t&&\mx\r\ J\ :

Cesar{Darlo Martinez Londofio
Contratista

C.C. 70141226 de Barbosa Antioquia

Recibia satisfaccion:

Henry Alirio Mejia Zuluaga

SUPERVISOR CONTRATO No. 9201132

COORDINADOR ACADEMICA DE PROGRAMAS ESPECIALES

GTH-F-062 V10



@
SENA

N

EVIDENCIAS INFORME MENSUAL

OBLIGACION 1 Diseios y guias de aprendizaje

o, LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
-7 ‘- PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Modeko de
Mejora Continiia TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
66210090 ELABORACION DE PROCUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA ARTESANAL.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO
Vigencia del Fecha inicio Prograrma: 2810272014
Programa Fecha Fin Programa: El programa aim se encuentra vigente
DURACION
MAXIMA R
El conocimiento cientifico actual permite afirmar que o chocolale es uno de los alimentos mas
inocuos y placenteros de & mesa, e% uno de los grandes tesoros que México ha dado @ mundo, es
la semila del &bol techroma cacao, ingrediente principal del chocolate, el cual se destaca por su
suave lextura, intenso sabor, aroma de perfume sutil y fuente de inlenso placer sensarial que
ofrece varios beneficios para la salud.
JUSTIFICACION: :I' i j" en cuent _.Io terice el Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA, ofrece el programa de
que las herr fas para valorar esta semilla mediante el analisis de los
Iundamenws de h rel.cionados con el pro o, o de técnicas, herramientas,
utensiios y 1 decuadas para |a elab 30N de una amplia variedad de praductos de
chocolates como: trufas ganaches, pralinés, fondanl, gianduja, mazapan, crocante y grajesdos,
teniendo en cuenta pardmetros de inocuidad y de calidad en los productos a desarrollar
proyectandolos hacia el mercadeo y potencalizandoles como una buena fuente de ingresos.
Se requiere que el aprendiz AVA lenga dominio de elementos basacm en el manejo de
REQUISITOS DE | harramientas informdticas y de comunicacion como: cormeo elect chats, prc es de
INGRESO: texlo, software para presenlaciones, navegadores de internel, obros sistemas y ¢ hemramientas
tecnaligicas necesanas pars b formacion virtual,
Centrada en la construccidn de aulonomia para garantizar ks calidad de la educacdn en el marco
de |a f i6n por competencias, el aprendizaje por proyectos o el uso de ¥onicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucion de probl imulados y reales;
sopariadas en la ulilizaddn de s 1 logias de la infor 0 y la comunicaddn, inlegradas en
ambientes viruales de aprendizaje, que en todo caso recrean el conlexio productive y vinculan al
aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrallo de las compelencias.
ESTRATEGIA Igualmente, debe estimular de manera permanente ka autocritica y la reflexién del aprendiz sobre el
METODOLOGICA: | quebacer y los resullados de aprendizaje que logra a ravés de [a vinculacion activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccitn de conocimiento:
El instructor - Tutor
El entomo
LasTIC
El trabajo colaborativo
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kK LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
’7‘“‘V PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Mook de
Majors € TECNOLOGIAS AGRICOLAS
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
63520002 ELABORACION DE PANES CON MASA MADRE
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
1 INDUSTRIA
Vigancia det Fecha inicio Programa: 02/12/2024
Programa Fecha Fin Programa; El programa ain se encuentra vigente
DURACION
MAXMA 48 horas
El curso de elabaracion de panes con masa madre esta disefiado para generar un espacio de
formacion complementaria dirigido & panaderos de |a economia popular y comunitaria en las
diversss regiones del pals. Esta formacion representa una oportunidad para diversificar 3 oferta
educativa, centrada en una de las técnicas mas antiguas empleadas en la fermentacion de
careales para i produceidn de pan. Actualmeants, su uso se ha incrementado gracas a la demanda
por parte de los consumidores de productos naturales, ssludables v de calidad sensoriad lo que ha
mativado gque su uso se regule mediante fa Norma de Calidad del Pan en paises como Espana
(Garcia Quteiro, F. (2023)).
Los conlenidos del curso buscan forlalecer las compelencias de los maestres panaderos en el uso
de lécnicas tradicionales para la elaboracion de panes con masa madre, destacando sus
cualidades nulricionales y arganclépticas. Cabe destacar que esla iniciativa es dnica dentro de los
programas de formacidn complementaria del SENA y sus homoélogos en Latincamérica, y se
distingue por la aplicacion de técnicas arlesanales y naturales en la panificacion mediante la
fermentacion nalural, que favorece la formacién de proleinas, hidratos de carbono y
micronulrientes esenciales para la alimentacién humana.
El curso biene comao praposito complementar la formacion de los panaderos en procesos de
fermentacion artesanal. Las habilidades y destrezas que se desarrolian y polencian estan
JUSTIFICACION: | relacionadas con el uso de lécnicas de fermento natural, sostenibles y adecuadas para garantizar

fas caracteristicas higiénicas, reclogicas y sensoriales y de vida (il del pan, mejorando su valer
nulricional y funcienal (Montenegre Caicedo, D. S., & Rodriguez Castro, B. |, 2023).

Esta formacién hace parle de |a eslrategia de |a Escuela Nacional de Panaderia Campesina y
Popular del Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos, cuyo abjelive es impaclar
positivamente |as panaderias de las dislinlas regiones del pais, mejorando y diversificando las
lécnicas panaderas.

El proceso de panificacion no solo busca satisfacer |a necesidad diaria de alimentacion, sino que
también pretende ofrecer a los consumidores una experiencia sensarial y nulricional de alta
calidad. La induslria panadera aclual ha comenzado a migrar hacia lécnicas artesanales,
saludables y sostenibles, como la fermentacion lenta, que ha demosirado beneficios digestives y
un bajo indice glucémico (Sarfati, 2024), como los que se cblienen con la masa madre.

El curso complementario & desarrolla én el marco de la formacién profesional integral como eje
misional del SENA, centrada en s construccadn de aulonomia para garantizar ia
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a8 LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7 V PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Modeio
Mcjora € m":m TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
DISERNO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
96151450 ELABORACION DE PRODUCTOS DE GALLETERIA
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
1 INDUSTRIA
Vigencia ded Fecha inicio Programa: 10/112/2012
Programs Fecha Fin Programa: El programa atn se encuentra vigente
DURACION
MAXIMA 40 horas

JUSTIFICACION:

El programa Elaboracion de productos de galleteria se creo para brindar al sector productivo de
Agroindustria Alimentaria, la posibilidad de incorporar personal con altas cakdades laborales y
profesionales que contribuyan al desarrollo economico, social y tecnologico de su entorno y del
pais.

A nivel nacional existe una demanda creciente en el consumo de productos de panaderia y
pasteleria por lo que su fortaleciméento y crecimiento socio-econdmico tanto a nivel regional como
nacional, dependen en gran medida de un recurso humano cualificado y calificado, capaz de
responder integralmente a la dinamica del sector. El SENA es una institucion educativa que
ofrece el programa de forma gratuita con todos los elementos de formacion profesional, sociales,
tecnologices y culturales, metodologias de aprendizaje innovadoras, acceso a tecnologlas de
ditima generacion.

REQUISITOS DE
INGRESO:

-Cara de presentacion expedida por la comunidad. -Cumplr con el tramite de seleccion definido
par el Centro

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la cakdad de la formacion en el marco
de la formacion por competencias, el aprendizaje por ectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales;
soportadas en el utizacion de las tecnologias de la infermacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnologicos, que en todo caso recrean el contexto praductivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autecritica y la reflexion del aprendiz sobre
el que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las
cuatro fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

-El instructor - Tutor

-El entorno

-Las TIC

-El trabajo colaborativo
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ss. LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7 V PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Movisia e TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
Mejora Contnua
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
96151445 ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DULCES
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
1 INDUSTRIA
Vigencia del Facha inicio Programa: 18/02/2013
Programa Fecha Fin Programa: El programa adn se encuentra vigente
D%m 40 horas
El propdsito de este programa de capacitacion complementaria es formar personal para elaborar
productos panificables de masas de lipo saladas, que les permila mejorar y cualificar sus funciones
laborales o desempenos en los procesos de transformacion en el entorno de la industria panadera,
JUSTIFICACION: | bajo condiciones de responsabilidad social, compromiso y autonomia, en el marco de las politicas y
procedimientos técnicos de acuerdo con los estandares nacionales e internacionales promoviendo
el mejoramiento continuo en términos de competitividad.
REQUISITOS DE | -Carta de presentacion expedida por la comunidad. -Cumplir con el framite de seleccion definido
INGRESO: por el Centro
Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion en el marco
de la formacion por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didaclicas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrolio de las competencias.
ESTRATEGIA Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre
METODOLOGICA: | el que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las

cuatro fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:
-Elinstructor - Tutor

-El entormo

-Las TIC

-El trabajo colaborativo

11
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE -
SENA

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL

GUIA DE APRENDIZAJE

PROGRAMA DE FORMACION

Panaderfa Anesanal - Elaboracion de Panes con Masa Madre
DURACION TOTAL

40 horas

FICHA

63520002

AUTOR

Cesar Dario Martinez - CEDAMA
Instructor SENA

1. PRESENTACION

La panaderia con masa madre representa el ongen del pan artesanal y constituye
una técnica tradicional que ha resurgdo por su valor nutricional, sensorial y
cultural. Esta quia de aprendizaje permie al aprendiz comprender la historia de la
masa madre, su preparacidn, mantenimiento y aplicacion en déerentes tipos de
panes, desarrolando competencias técnicas bajo criterios de calidad, higiene y
sostenibdidad productiva.

La formacion se desarrolla en 5 sesiones de 8 horas, integrando teoria, peactica y
evaluacion continua.
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2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

Elaborar panes artesanales a base de masa madre, apbcandd técnicas de
fermentacion natural, formulaciones estandarizadas y procesos de panficacion,
cumpliendo las buenas practicas de manufactura.

3. COMPETENCIAS A DESARROLLAR

« Reconocer el origen histonco de la masa madre.

« Preparar y mantener una masa madre activa.

o Identificar ingredeentes y su funcion en panes de fermentacion natural.
+ Aplicar procesos de amasado, fermentacion, formado y hemeado.

« Elaborer diferentes tipos de pan con masa madre.

4. CONTEXTUALIZACION: HISTORIA DE LA MASA MADRE

La masa madre es el método mas antiquo de fermentacion del pan, utikzado
desde las primeras civizaciones en Egipto y Mesopatamia. Consiste en una
fermentacion natural producida por levaduras y bactenias presentes en la harina y
el ambiente. A dferencia de la levadura comercial, la masa madre aporta
complejidad de sabor, mejor digestibédad y mayor consesvacion del pan.

5. QUE ES LA MASA MADRE?

Es un fermento natural elaborado a pantir de harina y aqua, que desarrolia
microorganismos vivos capaces de fermentar la masa del pan sin necesidad de
levadura Industrial.

Beneficios
» Mejora el sabor y aroma
»  Mayor conservacion
» Mejor digestibilidad
« Valor artesanal y nutricional

6. PREPARACION DE LA MASA MADRE (PROCESO BASE)

Ingredientes
* Harina de trigo o Integral: 100 g
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE -
SENA

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

PROGRAMA DE FORMACION
Elaboracidn de Productos de Gabeterla
DURACION TOTAL

40 hovas

FICHA

86151450

AUTOR

Cesar Dario Martinez - CEDAMA

1. PRESENTACION

La galeterla 5 una de las lineas mds representativas de fa panaderia y
pastelerla, debido a su ampli variedad, facildad de produccion y aka aceptacidn
comercial. A través de esta qula de aprendizae, el aprendiz desarrollard
conocimientos tedricos y practicos sobre el ongen de las galletas, clesificacion de
materias primas, técnicas de mezclado, formulaciones base y elaboracion de
diferentes tipos de galletas, aplicando buenas practicas de manufactura y
estandares de calidad.

La formacion se desarrolla en § sesiones de 8 horas, inteqrando tearia, practica y
evauacion continua,

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

Elaborar productos de galleterla aplicando técnicas adecuadas de mezcledo,
seleccion de Ingredientes, conirol de procesos y normas de higlene, oiXeniendo
productos de cabdad comerclal.
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3. COMPETENCIAS A DESARROLLAR

+ Reconocer el ongen y evolucion de la galleteria,

o (dentficar Ingrechentes y su funcion en las galetss.

+ Clasficar harinas y azcares sequn su Uso.

+ Aplicar técnices de mezclado en galleterla.

o Elaborer formulaciones base y derivados.

+ Cumplr con nomes de higiene y sequridad alimentaria,

4. CONTEXTUALIZACION: ORIGEN DE LAS GALLETAS

£l ongen de las galletas se remonta a la antiqbedad, cuando se elabaraban
productos secos a base de cereales y aqua, disenados pare conservarse por
largos periodos. Su nambee proviene del frances biscut (dos veces cocido). Con el
tiempo, la galleteria evokuciond hasta convertirse en un producto elaborado,
Incorporando qrasas, azlcares y saborizantes, dando kigar & una ampla variedad
de presentacones dulces y saladas.

5. INGREDIENTES Y SU FUNCION EN LA GALLETERIA

+Harina de trigo: estructura del producto.

+ Azticares: dulzor, color y textura.

+ Grasas (mantequilla, margarina): suavidad y sabor.
+ Huevos: cohesion y estuctura,

+ Leudantes quimicos: volumen y textura,

+ Liquidos: hidratacion de la masa.

+ Saborizantes y reflenos: identidad del producto.

6. CLASIFICACION DE HARINAS Y AZUCARES

6.1 Harinas
+Harina floja: ideal para galletas crupentes y delicadas,
+Harina media: qalietas suaves y rellenas.

6.2 Azlcares
+ - Aztcar blanca: dulzor newo y textura seca.

o Azticar morena: humedad y sabor acaramelado,
o Aatcar pulverizada: acabado fino y decoraclones.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE -
SENA

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

PROGRAMA DE FORMACION

Elaboracin de Productos Panificables a Base de Masa Dulce
DURACION TOTAL

40 horas

FICHA

56151505

AUTOR

Cesar Dario Martinez - CEDAMA
Instructor SENA

1. PRESENTACION

La masa dulce es una de las bases ms importantes deniro de la panaderia,
Utlzada para ka elaboracion de productos de alto consumo y valor comercial. Esta
(uia de aprendizaje permite &l aprendz comprender el ongen de |a panader(a de
masas dulces, reconocer las materias prmas, aplicar técnicas de amasado,
fermentacion y formado, y elaborar productos panficables cumpiendo estandares
de calidad, higene y sequrided alimentana.

La formacion se desarrolla en § sesiones de 8 horas, integrando teoria, préctica y
evaluacion continua,

GTH-F-062 V10

SENA

N

9
SENA

W
2. RESULTADO DE APRENDIZAJE

Elaborar productos pandicables a base de masa dulce, aplicando comectamente
formulaciones, procesos de fermentacion, técnicas de formado y homeado,
cumpliendo las buenas prdcticas de manufactura,

3. COMPETENCIAS A DESARROLLAR
+ Reconocer el Crigen e impotancla de |z panaderla de masas dulces.
+ Identficar Ingredhentes y su funcion en la masa dulce.
+ Aplicar técnicas de amasado y fermentacion,
+ Elaborar formutaciones base y productos derivados.
+ Cumplr normas de higiene, sequridad y BPM.

4. CONTEXTUALIZACION: ORIGEN DE LA PANADERIA Y
LAS MASAS DULCES

La panaderla bene sus origenes en las primeras civizaciones, donde f pan era
elaborado de manera artesanal a partr de cereales y agua. Con el paso del
tiempo, s Incorporaron ingredientes como azucar, huevos, rasas y leche, dando
origen a las masas dulces, Estas masas se consoldaron pancipaimenta en
Europa, siendo fundementales en ka panaderia francesa, tallana y alemana, y hoy
hacen parte esenclal de la panader(a tradicional y modema.

5. INGREDIENTES Y SU FUNCION EN LA MASA DULCE
+ Harina de trigo: estructura y soporte.
+ Aztcar: dulzor, color y akmento para la levadura.
+ Levadura: fermentacian y volumen,
+ Huevos: estructur, color y sabor.
+ Grasas: suavidad y conservacion.
+ Liquidos (lechelagua): nratacion y textura.
+ Sal: equitvio de sabor y control de fermentacian.

6. PROCESO GENERAL DE LA MASA DULCE

1. Pesaje de ingredientes,
2. Mezclado inickal.
3. Amasado hasta desamallo de gluten.
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ACTA Mo.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUMIORM:
PREFARACION DE MASA SEMIHOUALDRADA INTEGRAL Y PAN BAGUETT SABORIZADD

CluDAD Y FECHA: 28 de mayao Del 2026 HORA INICIO: HORA FIM:
Rionegro Antioguia 12:00 S:00PM
LUGAR ¥/0O ENLACE: Se entro a la innovacion | DIRECCION f REGIOMAL [/
la agroindustrial y la CEMTRO: ClAA
aviacion

AGEMDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Formulacion y preparacion de la masa para baguette.
2. Elzboracion de productos con semihojaldre integral.

OBIJETIVO(S) DE LA REUMIOM:

1. Fortzlecer las competencias tecnicas de los participantes en |a elaboracion de productos
de panificacion artezanal con masa madre, mediante la preparacion de baguettes
saborizadas y productos elaborados con masa semihojaldrada integral, aplicando técnicas

adecuadas de produccion e inocuidad alimentaria

DESARROLLD DE LA REUMION

1. Loz participantes adquirieron conocimientos practicos en la elaboracion de pan baguette
saborizado, identificando las caracteristicas que diferencian las variedades de ajo, queso y
finas hierbas.

Z. Se fortalecieron las habilidades técnicas relacionadas con la preparacion y manejo de
masas semihojaldradas integrales con masa madre, comprendiendo |z importancia de los
procesos de laminado, reposo y hormeado.

COMNCLUSIOMNES

Lz jornada de formacion permitio a los participantes fortalecer sus conocimientos v
habilidades practicas en la elaboracion de productos de panificacion artesanal con masa
madre, mediante la preparacion de pan baguette szborizado en sus variedzades de ajo,
queso y finas hierbas, asi como |z elzboracion de masa semihojzldrada integral para la
produccion de croissants v rollos de gueszo. Durante el desarrollo de la actividad se aplicaron
técnicas adecuadas de amasado, fermentacion, laminado, formado y horneado, logrando

productos con caracteristicas de calidad y buena presentacion

19
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ACTA Mo.

NMOMBRE DEL COMITE O DE L& REUMIDR:
FROGRAMA DE HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS EM 3AM LUIS PARA,
RESTAURAMTES D EAL AUTOPISTA

ClUDAD Y FECHA: 29 DE MAYOD DEL 2026 HORA IMICID: HORA FIM:
SAN LU 0700 1200
LUGAR ¥/O EMLACE: AUDITORIO MUMICIPAL | DIRECCION f REGIOMAL f
DE SAM LLINS CEMTRO:
ClAA

AGEMDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. programa de higiene y manipulacion de alimentos
2. socializar la resclucion 2674 del 2013 v nivelar 2 los participantes en los conceptos basicos

sezun la normatividad vigente

OBJETIVO(S) DE LA REUMIOM:

1 Introduccién a la Resolucion 2674 de 2013

2. Higiene Personal del Manipulador

3. Limpieza y Desinfeccion

4. Manejo de Materias Primas & Insumos

. Conservacicn y Control de Temperaturas

&. Trazabilidad y Seguridad Alimentaria

7.. Enfermadades Transmitidas por Alimentos (ETA)

DESARROLLO DE LA REUMION

1. e dio imicio a Iz jornada con |z bienvenida a los 55 participantes v la presentacion de los
ohbjetivas de |a capacitacian. Fosteriormente se realizd una explicacion detalladz sobre I3
Resolucion 2674 de 2013, destacando la importanciz de cumplir con las condiciones
sanitarias exigidas para la fabricacion, procesamiento, preparacicn, almacenamienta,
transporte, distribucion v comercializacion de alimento

2. Las participantes realizaron preguntas relacionadas con los procedimizsntos de limpieza,
almacenamiento y control de temperaturas. 32 desarrolld una actividad practica de
identificacian de riezgos de contaminacion en diferentes escenarios de manipulacion de

zlimentos.

LR
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ACTA Mo.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:

CIUDAD ¥ FECHA: 30 DEMAYO DE 2026 | HORA INICIO: | HORA FIN:
SAN LUIS EL PRODIGIO | 03:00 4:00
LUGAR ¥/O ENLACE: ESCUELA EL PRODIGIO | DIRECCION / REGIONAL /
CENTRO: CIAA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. 50CIALIZACICN DE CADEMAS DE FRIO Y RANGOS DE TEMPERATURA PARA LOS
ALIMENTOS

2. PREPARACION DE LECHE ASADA Y PAN DE CALATRABA (EUROPEQD)

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
1. DIFERENCIAR LOS RANGOS DE TEMPERATIRA PARA LOS ALIMENTOS Y SU CONSERVACION
2. RALAIZAR APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS DE L& REGION, ADAPTANDO LOS

PRODUCTOS AL ENTORNO DE LOS APRENDICES

DESARROLLO DE LA REUNION

1. SESOCIALIZAN LOS RANGOS DE TEMPERATURAS Y SU IMPORTANCIA. ULTRA-
CONGELACION, CONGELACION, REFRIGERACION, ZONA DE PELIGRO, TEMPERATURA DE
COCCION.

2. 5E PREFARA LECHE ASADA RESPETANDO LA NORMATIVA VIGENTE EN BPM

CONCLUSIONES

SE DESARROLLA LA CLASE 5IN MINGINA NOVEDAD Y CON MUY BUENA FARTICIPACION DE
LO% PARTICIPANTES DEL PROGRAMA HIGIEME ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.

21

GTH-F-062 V10




SENA

N

ACTA Mo.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUMION:
PREPARACION HOJALDRE ¥ SEMIHOJALDRE Y SUS DERIVADOS

CIUDAD Y FECHA: 27 de mayo Del 2026 HORA IMICIO: HORA FIM:
Sam Rafael
LUGAR ¥/O ENLACE: Taller de embutidos DIRECCION / REGIOMAL f

cerca de casa museo CENTRD: ClAA

AGEMNDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Promover el aprovechamiento de los recursos locales v el emprendimiento a travesz de |z
produccion de productos de panaderia.

2. Reconocer las diferencias técnicas entre |z masa de hojaldre v la masa semihojzldrada

OBJETIVO(S) DE LA REUNIOM:

1. Desarrollar competencias tecnicas en los participantes para la elaboracion de hojzldres vy
semihaojzldre, aplicando técnicas adecuadas de panificacion, normas de higiene y Buenas
Practicas de Manufactura, con el fin de obtener productos de excelente calidad, inocuos y
comn potencial comercizal.

2. ldentificar las materias primas e insumaos requeridos parz la elaboracion de hojaldres v

semihojaldre

DESARROLLO DE LA REUMNIOM

1. Lz jernzda de fermacion inicic con la bienvenida a los participantes v |z presentacién de
los objetivos de aprendizaje. 32 realizo una introduccion tedrica sobre las caracteristicas de
laz miasas hojaldradas y semihojaldradas, destacando sus diferencias en formulacian,

proceso de elaboracian y aplicaciones dentro de |z panaderia v pasteleria.
2.

COMCLUSIONES

Loz participantes fortalecieron sus conocimientos y habilidades practicas en la elaboracion
de hojaldres y semihojzldres, comprendiendo las diferencias técnicas entre ambos procesos.
Loz aszistentes aplicaron adecuadamente las Buenas Practicas de Manufactura v las normas

22

GTH-F-062 V10




/ E-Timeémark
' JJF8to 100% Real

N
B

)

/

e A

oy
‘o

>
2a &

5
B

@ Cédigo de Foto: MHNM6KNGP6HU96

GTH-F-062 V10




BMEOENCLMLNDG Timemark Verfied

9

-

208de may 2026

Mie

6E

X

24

GTH-F-062 V10



——

8'1—"2‘5’5;—::; 2026
Mie

UYN3IYASTYKA4AGDN

25

GTH-F-062 V10



SENA

(5,
=
=]
=—
7
a=]
f—
=t}
E
[=
o
=

s~

dxv\g

]4 48 | 22 de may 2026
Vie

igo'de Foto: MLMH

26

GTH-F-062 V10



Timemark |
Foto 100% Real

27

GTH-F-062 V10



JAdiasaas

r

ilimemark
Foto 100% Real

| ]4 33 23 de may 2026
_ = Séb .

Cédigo de Foto: DBWTYREWGYMMHY

28
GTH-F-062 V10



b
-

Timemark
Camera

G3X

© TMU2GNNMEZR

M |

]2 57 | 27 de may 2026
= Mié
@i odigo de Foto: 33 X

29

GTH-F-062 V10



ihemark
0 )% Re

Fo10

" 274de may 2026 / 98 A
0-58 | & ) %18:52 |

‘ y /z
e Foto; NAA923W93 4 { 48l Foto: EHCARHP/ x,u

\ )
B i = ; - ~ . 2 e :

filed|

\

© R2RAAYTURLBB41 Timema

13:49

© Codigo de Foto: RZRAAYTURLBBA41

30

GTH-F-062 V10



SENA

© LW1AL31GBI4AMN Timepan

07 48 29 de may 2026
Vie

(&) Cédigo de Foto: LW'IAI.31GB94A

H Timemark Verified

B
5
E
5
o
~
o
3
£
£
A
3
o
S

e
2 []6 l 30 de may, 2026
5 séb

j& Codigo de Foto: NKRRCCL2YAXP2 L

Tlmemark

31

GTH-F-062 V10



@
SENA

N

ACTA Mo.

MOMBRE DEL COMITE O DE LA REUMION:
PROGRAMA DE MAMIPULACION DE ALIMEMNTOS Y CREACION DE CREMAS PASTELERAS

CIUDAD ¥ FECHA: 16f05/2026 HORA INICHD: HORA FIM:
SAMN LUIS EL PRODIGIO 0&:00 4:00
LUGAR ¥ /O EMLACE: ESCUELA PRIMCIPAL DIRECCION / REGIOMNAL f
CEMTRO: Cl1AA

AGEMDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. PRESENTACIOMN
2.ESTAMDARIZACION DE CREMAS PASTELERAS

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
1. COMOCIMIENTOS PREVIOS Y SOCIALIZACION DE MATERLA PRIM A
2. SOCIALIZACION DE LA RESOLUCION 2674 DE MANIPULACION DE ALUMENTOS

DESARROLLO DE LA REUNIORN

1. 5E REALIZA TOMA DE ASISTEMCIA Y S0OCIALIZAZION DE BUEMAS PRACTICAS DE
MAMUFACTURA

2. 5E IMPARTES COMOCIMIENTOS BASADOS EN EL DECRETO 2674 ENMFOCADD EN EL
PROGRAMA DE HIGIEME ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS

3. 5E REALIZA DE FORMA PRACTICA LA ELAMORACION DE CREMAS PASTELERAS
SABCORIZADAS

COMCLUSIONES

Se presenta un grupo de madres muy dispuestas z la participacién y colaboracion del
programa de higiene y manipulacion de alimentos, siendo muy conscientes del enfogue y con
muchas ganas de aprender demasiado. 3 forman los grupos v la metodaologia a aplicar para

las practicas v los

32
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NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Reunién equipo ejecutor.

CIUDAD Y FECHA: Rionegro,26 de mayo HORA HORA FIN:
de 2025. INICIO: 8 am 145 PM
LUGAR Y/O ENLACE: Uniremington DIRECCION I REGIONAL/
ambiente 305 CENTRO: CIAA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Saludo
2. Consideraciones generales Organizacion de pﬂrlafullns agendas, informes.

g penodo
3. compromisos

desy

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
1. Adelantar procesos referentes a la organizacion de portafolios: agendas,
informes segundo periodo, solicitudes de desplazamiento, legalizaciones.

DESARROLLO DE LA REUNION

Saludo por parte de la dinamizadora Diana Paola, propuesta de trabajo para la sesion
Organizacién del portafolios, actualizacién de agendas, informes segunde periodo,
solicitudes de desplazamientos, legalizaciones. Posteriormente el coordinador Henry
Mejia, hizo especialmente énfasis en la calidad de la informacién registrada en los
diferentes formatos. Diana Paola recordé que hasta mafiana 27 de mayo hay plazo
para actualizar las agendas de viaje para las semanas 3, 4 y 5 de junio. Henry:
recalca en las fallas en planes de salidas, legalizacion, informes y todo en la parte
administrativas. Se habla que no se va a cumplir el 70% de la meta; se debe cumplir
8 horas dia, no solo una foto es valida como informe; el instructor debe ser competente
en lo técnico y en lo administrativos. Hay personas que se le devuelve el informe 3 y
4 bese; sugiere que, si no saben hacer los informes, pedir ayuda; de lo contrario se
devuelve el documente y el pago se demorara. Se recomienda tener todo el control
del grupo; no responder con agresividad a actos de indisciplina; si es necesario el
aprendiz se tendré que refirar del ambiente de aprendizaje. El instructor debe tener

Al mrdral de ln farmandiin: an meade nnane Al meeaedic del neckineds Ao anenndicaiae

Joateam s cm comnde—
porgue se debe tener un cmdado especial y nose puede sacar de clase. Henry todos
los instructores deben estar d ibles para fi taria y titulada
Las fichas de caracterizacion renviarlas a la Henry con el reubidu en registro. Henry:
los materiales de formacion se deben pedir para cada ficha por separado. Y solo
pueden devolver un producto que no cumple en el memento de recibir. A partir de la
fecha, se seguira pidiendo materiales para dos meses. Se hara un solo pedido
unificade para alimentes. Los materiales llegardn a comercio y pedir que se lleve a
los municipios donde hay contrato de transporte. Diana Paola: recuerda las actas de
entrega de materiales de formacion y registrarla en el DRIVE. También explica como
son los maletines de formacién, para los planes de negocios. Hablo de la feria de
sembradores de paz, estdn en el proceso de escogencia de los participantes. Cesar.
Expresa su agradecimiento a los comparieros por la colaboracién que recibio de
todos. Henry: Para lvany Laura tener la base de datos para la reunién con la regional
Sandra: los cursos tienen dificultad con las fechas de inicio pasadas a registro
Henry: se hara un archivo en DRIVE donde se compartiran todas las fichas de
caracterizacion con fecha de recibo. Posteriormente se trabajé en forma auténoma.

Proxima reunidn en julio.

CONCLUSIONES

Se desarrolla la reunién conforme a lo planeado, y establecen los compromisos

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS
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OBLIGACION 9
PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUALEJECUCION CONTRACTUAL
Ricnegro 30 de Mayo de 2026
Sefiar

Henry Alirio Mejia Zuluaga

SUPERVISOR COMTRATO Mo 9201132

COCRDINADOR ACADEMICA DE PROGRAMAS ESPECIALES

Centro de la Innovacicon, la agroindustria y la aviacion

RIOMEGRO
Azunto: Informe mensual de ejecucion
Contractual Mes Mayo del ano 2028

Referencia: Mo 3201132 del ano 2026

Cesar Dario Martinez Londefio, identificado con la cédula de ciudadaniz Mo, 70141226 de Barboszz
Antiocquia, en mi calidad de Contratista del SEMA, en AFE — Inclusion socizl, en cumplimiento del

Contrato de Prestacidn de Ssrvicios de |z referenciz, @ continuacion, presento 2l Informe de
actividades rezlizadas en el mes objeto de cobro.

Valor forma de Pago:

S& fija como valor total del contrato la suma de TREINTA ¥ SEIS MILLOMES SEISCIENTOS
VEINTICINCO MILCUATROCIENTOS OCHENTA PESOS MCTE ($36.625.480).Esta sum=sera
Pagzdz por el SEMA al contratista de |a siguiente maneara: ) Un primer pago comrespondients zl
mes de febrero de 2026 por valor de TRES MILLOMES DOSCIENTOS DOCE MIL CINCUENTA Y
CUATRO PESOS CON SESENTA CENTAWOS M/CTE (5$3.212.054,60).b) Mueve (3] pagos mensuales
lguales, correspondientes alos meses de marzo a diciembre de 2026, por valor de TRES MILLOMES
QUINIENTOS SESENTA ¥ SIETE MIL TRESCIENTOS VEINTIUN PESOS CON SETENTA ¥ CINCO
CEMTAVOS MJCTE (53.567.32L,75) cadz uno

Plazo: Sers hasta el 3 de diciembre de 2026

GTH-F-062 V10
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OBLIGACION 10
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