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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
Barranquilla, Diciembre de 2.021

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. .2186829 de 2021
Coordinador de Programas Especiales

Centro de Comercio y Servicios
Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
de Diciembre del afio 2.021
Referencia: No. .2186829 del afio 2.021

IVETH AMELIA CANTILLO RINCON, identificado con la cédula de ciudadania No. 32780231 de
Barranquilla, en mi calidad de Contratista del SENA, en Articulacién con la media, en cumplimiento
del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion, presento el Informe de
actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato asciende a la suma de $ 28.143.185
VEINTI OCHO MILLONES CIENTO CUARENTA Y TRES MIL CIENTO OCHENTA Y CINCO
PESOS M/CTE ($28.143.185) COP incluido IVA (de conformidad al régimen tributario a que
pertenezca el contratista). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera:
11 pagos. a) 10 pagos iguales correspondientes a FEBRERO, MARZO, ABRIL, MAYO, JUNIO,
JULIO, AGOSTO, SEPTIEMBRE, OCTUBRE Y NOVIEMBRE por valor de DOS MILLONES
SETECIENTOS OCHENTA Y SEIS MIL CUATROCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO PESOS
M/CTE ($ 2.786.454), respectivamente y b) Un pago correspondiente a tres (3) dias de DICIEMBRE
por valor de DOCIENTOS SETENTA Y OCHO MIL SEISCIENTOS CUARENTA Y CINCO PESOS
M/CTE ($ 278.645). con una adicion en el contrato, del 4/12/2021 AL 10/12/2021 por un valor de
SEISIENTOS CINCUENTA MIL CINETO SESENTA Y TRES MIL PESOS m/l ($650.173). Los
honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el programa definido por la
Direcciébn Administrativa y Financiera de la Direccién general, en la Cuenta de Ahorros No.
95751313889, Bancolombia, cuyo titular es el contratista.

Plazo: Hasta el 10 de diciembre de 2.021

OBJETO:

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL EN EL AREA DE COCINA EN LOS DIVERSOS
PROGRAMAS DE FORMACION TITULADA Y/O COMPLEMENTARIA QUE MANEJA EL CENTRO
DE COMERCIO Y SERVICIOS DEL SENA REGIONAL ATLANTICO EN EL MARCO DEL
PROGRAMA DE ARTICULACION CON LA MEDIA, SEGUIMIENTO A LA FORMACION Y
SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA.
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CLAUSULA CUARTA

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Desarrollar actividades de
formacion profesional en los
programas definidos por el
centro mediante Su
plataforma virtual.

Entregar al equipo de Sofia
plus la informacién requerida
para la asignacion de rol de
instructor Sena y
disponibilidad en el aplicativo.
Realizar la evaluacion
correspondiente a los cursos
asignados.

El contratista deberéa
abstenerse de realizar actos
obscenos al interior de la
entidad que involucren la
participacién de miembros de
la comunidad educativa.
Presentar informes
mensuales de la ejecucion del
contrato, las demas que se
requieran para la ejecucion
del contrato.

Atender los requerimientos
del supervisor.

Del 01 al 10 de Diciembre
Orientar  procesos de
formacion Virtual y
presencial a los aprendices
de grado 10 y 11 de las
Instituciones Educativas
articuladas de las fichas:
2057156 y 2057153,
2257907. Apoyon a la
formacion, seguimiento al
prendiz

Seguimiento técnico
pedagdgico.

Disefiocurricular.

Se desarrollaron las
siguientes actividades:
Para los aprendices de
décimo:

Actividad de proyecto:
identificar la  dinamica
organizacional del Senay el
rol de Formacion
Profesional Integral de
acuerdo con su proyecto de
vida y el desarrollo
profesional.

Resultado de aprendizaje:
de décimo: Identifica la
identidad corporativa de
Sena

Describe los elementos que
conforman la imagen del
Sena

Describe las normas de
convivencia del aprendiz

Reporte de horas en
Sofia Plus, Menu
LMS Territorium
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Presenta el proyecto de
vida

Para los aprendices de
once:

Actividad de proyecto:
Manipular Alimentos de
acuerdo con normatividad
vigente.

Entrega de proyecto vy
sustentacion.

Resultado de aprendizaje:

Aplica las normas
personales de higiene del
manipulador.

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 Informe
Legalizacion 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 legalizacidn de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte
integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

No DE LA ORDEN LUGAR DE i
M DE VIAJE DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.
2.

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

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados, planilla No.
(9427365292 ) expedido por Aportes en linea, correspondiente al mes de Noviembre. (Decreto Ley
2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en () folios

Cordialmente,

Iveth Amelia Cantllo Rincon.

Contratista
C.C. N0.32780231
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Recibi a satisfaccion:

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
SUPERVISOR CONTRATO No. 2186829 de 2021
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: IVETH AMELIA CANTILLO RINCON

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/12/2021 00:00:00

FECHA FINAL:  10/12/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2257907 - COCINA.

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

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

9/12/21 09:44 AM
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Y SOCIAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

NORMATIVA SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

Resultado de Aprendizaje de la Induccién.

9/12/21 09:44 AM
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 44,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 44,90

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: IVETH AMELIA CANTILLO RINCON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

9/12/21 09:44 AM Page 3 of 3
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CONTRATO No. 2186829 del 1 de febrero 2021

NOMBRE DEL CONTRATISTA: lveth Amelia Cantillo Rincon

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: 32780231 cedula de ciudadania, expedida en

Barranquilla.

OBJETO DEL CONTRATO IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL EN EL AREA DE COCINA EN LOS
DIVERSOS PROGRAMAS DE FORMACION PROFESIONAL QUE MANEJA EL CENTRO DE COMERCIO Y
SERVICIO DEL SENA REGIONAL ATLANTICO EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE ARTICULACION Y OTROS
PROGRAMAS.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA:

1) Acatar la Constitucion Politica, la Ley, los principios de la contratacidn estatal y las demas
normas concordantes y complementarias, 2) Asumir la responsabilidad de todas las actividades
relativas a la ejecucion de las obligaciones establecidas en este contrato, 3) De acuerdo con el
principio de coordinacion, el contratista debera participar en las reuniones que sean
convocadas relacionadas con la ejecucion del contrato. 4) Entregar al SENA periddicamente y
al finalizar el contrato, o cuando el supervisor lo solicite, todos los documentos y archivos
(fisicos y electrdnicos) a su cargo y que se produzcan en ejecucidn de sus obligaciones,
debidamente inventariados conforme a las normas y procedimientos que establezca el Archivo
General de la Nacion y de acuerdo con el formato GD-FO04 Formato Unico de Inventario
Documenta. 5) Entregar al SENA a la finalizacion del plazo de ejecucion o del vinculo
contractual o cuando el supervisor del contrato lo solicite, los bienes devolutivos que le hayan
sido asignados para el cumplimiento del objeto del contrato, 6) Utilizar en debida forma las
claves asignadas para el ingreso a los sistemas de informacion y gestidn del SENA, que requiera
para la ejecucion del contrato y al finalizar el mismo, informar para su desactivacion vy,
garantizar la seguridad y reserva de la informacién conocida por estos u otros medios durante

la ejecucion del contrato, 7) Colaborar en el suministro y respuesta de la informacién
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correspondiente a los requerimientos. efectuados por los organismos de control del Estado
Colombiano o cualquier otra autoridad, en relacién con la ejecucién, desarrollo o
implementacion del contrato y de asuntos relacionados con el mismo, 8) Solicitar autorizacion
escrita del SENA para utilizar el nombre, emblema o sello oficial con fines publicitarios o ajenos
a los establecidos en los lineamientos de la Entidad, 9) Cumplir con las normas, reglamentos e
instrucciones del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo del SENA, segun la
normatividad vigente, 10) El contratista debera hacer entrega del examen médico
preocupaciones al Grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo de la Direccion General y/o sus
homdlogos en los Centros de Formacidén y Direcciones Regionales de acuerdo con el
profesiograma y el objeto a desarrollar y dentro de los plazos establecidos legalmente.
(Decreto 723 de 2013 art. 18).11) Para los efectos de retencion prevista en el articulo 3.2.7.5
del Decreto 1273 de 2018, el contratista estara obligado a informar al SENA al momento de la
suscripcion del contrato y cuando quiera que se produzca alguna modificacidon que afecte el
monto y el giro de los aportes al Sistema de Seguridad Social Integral, conforme con las
variables alli establecidas. 12) El certificado de aprobacion de la induccién al Subsistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo debera adjuntarse a los documentos requeridos
para el primer pago de honorarios. 13) Mantener actualizados los sistemas de informacion
sobre los cuales se le haya asignado usuario y contraseina durante la ejecucién del contrato y
entregar al supervisor las evidencias del estado en que se encuentre, en los informes de
ejecucion contractual parcial o final, 14) EL CONTRATISTA asume, con la suscripcién del
contrato, la obligacion de realizar los pagos al SISS (salud, pensidn y riesgos laborales), de
acuerdo con la normatividad vigente aportando los soportes de pago correspondientes, los
cuales deben ser validados para constatar que en efecto el pago de la planilla haya sido
recibido por la entidad correspondiente, y en caso de incumplimiento total o parcial,
responder por las consecuencias y sanciones que disponga la ley, 15) EL CONTRATISTA se
obliga a no subcontratar las actividades propias del objeto contractual, salvo, que dentro del
desarrollo de la propuesta se haya previsto disponer de recurso humano, para lo cual debera
tener en cuenta que no podra vincular menores de edad, dando aplicacién a la Resolucion No.
1677 de 2008 del Ministerio de Proteccidn Social y los Pactos, Convenios y Convenciones
Internacionales ratificados por Colombia, sobre los derechos de los nifios, 16) En caso de que
proceda el registro y asignacion de una firma digital, usarla dentro de los limites impuestos por
el objeto y las obligaciones del presente contrato y en todo caso con la debida autorizacién de
quien corresponda 17) Desplazarse dentro y fuera del territorio nacional en caso de que se
requiera para el cumplimiento de sus obligaciones contractuales y legalizar las ordenes de viaje
de acuerdo con los términos y lineamientos del SENA, una vez culminado el desplazamiento

18) Las demas necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual,19) Guardar
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reserva de la informacidn asociada al objeto contractual que repose en bases de datos,
sistemas de gestidn, aplicativos, archivos fisicos o magnéticos, respecto de los cuales se le haya
concedido acceso mediante cédigos, claves o contrasefias, respondiendo penal, civil y
administrativamente por su adulteracidn, pérdida, consulta, uso o acceso no autorizado o
fraudulento, durante el plazo de ejecucién del contrato y un (1) afilo mas, conforme a las
disposiciones contenidas en la Ley 1266 de 2008, la Ley 1581 de 2012, la Ley 1273 de 2009 y
las demas que las complementen, sustituyan o modifiquen.20) En cumplimiento de lo
dispuesto en el paragrafo 1° del articulo 23 de la Ley 1150 de 2007, del articulo 6 de la Ley
1562 de 2012 y del Decreto 1273 de 2018 el (la) contratista debera acreditar que se encuentra
al dia en el pago mensual de los aportes del Sistema de Seguridad Social Integral y para la
realizacion de cada pago derivado del mismo, estos pagos podran acreditarse mes vencido y
Unicamente por el sistema pila o de planilla asistida o el que determine el Ministerio del
Trabajo. Cuando corresponda, el (la) contratista también debe acreditar el pago oportuno de
los aportes al SENA, ICBF y cajas de Compensacién Familiar (cuando corresponda).
PARAGRAFO PRIMERO: En caso de requerirse el desplazamiento del contratista para
desarrollar actividades directamente relacionadas con objeto del contrato, este sera
informado por parte del supervisor a fin que se adelanten las gestiones necesarias para
facilitar su desplazamiento, bien sea dentro del territorio nacional o fuera de este, de
conformidad con lo establecido en la resolucion que para el efecto se encuentre vigente.
PARAGRAFO SEGUNDO: El contratista se obliga a legalizar los gastos de desplazamiento
generados en las drdenes de viaje debidamente celebradas dentro de los 5 dias siguientes a la

finalizaciéon de la

LUGAR DE EJECUCION: Barranquilla-Atlantico, Centro de Comercio y Servicios.

PLAZO DE EJECUCION Plazo: Desde el 01 de febrero hasta el 10 de diciembre de 2021,). con
una adicion en el contrato, del 4/12/2021 AL 10/12/2021). sin exceder la presente vigencia
presupuestal y empezara a contarse a partir del cumplimiento de los requisitos de
perfeccionamiento y ejecucion indicados en este contrato.

FECHA DE INICIACION CONTRATO: 01 DE 02 DE 2021

FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: 10 DE 12 DE 2021
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VIGENCIA DEL CONTRATO: 10 MESES -FEBRERO 01 AL 10 DE DICIEMBRE DEL 2021

VALOR DEL CONTRATO: S 28.793.358,00 VEINTIOCHO MILLONES SETECIENTOS NOVENTA'Y TRES

MILTRECIENTOS CINCUENTA Y OCHO PESOS CON CERO CENTAVOS M/CTE

SUPERVISOR: GABIS DE JESUS AMAYA TORRES

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: C.C. 6.763.555

BALANCE FINANCIERO:

Valor total del contrato

$28.793.358,00

Valor Ejecutado

$28.793.358,00

Saldo de pendiente de cancelar al contratista

S0

Saldo a liberar

S0

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: SI NO_X_

ACTAS No.

TIEMPO

CAUSALES

GTH-F-073 V.02
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PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

Durante el periodo de ejecucidn del contrato, se realizaron las siguientes actividades:

Impartir formacién profesional en el drea de: COCINA, en los diversos programas de formacién
titulada presencial, virtual y/o complementaria que maneja el centro de comercio y servicios del
Sena regional atlantico en el marco del programa de articulacién con la media, seguimiento a la

formacidn y seguimiento etapa productiva de las siguientes fichas:
2057135, 2057156 Y 2257907

Competencia:

Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente.

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccion de alimentosteniendo

cuenta programa, procedimientos y reporte de novedades

Interpretar el sentido de la Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente.
Competencia:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y procedimiento técnico

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnica, receta estandar, orden de

produccién y normatividad sanitaria.

Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y tendencias deinnovacién.

Realizar preparaciones de base de panaderia y reposteria segln técnicas, ordende

produccién y normatividad sanitaria

Duracioén de la guia: 192 horas
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Ficha: 2057153

Institucién Educativa Distrital Turistico simoén bolivar

Los siguientes aprendices aprobaron satisfactoriamente los resultados de aprendizaje cumpliendo con la
entrega de todas sus evidencias y todos los juicios estan debidamente evaluados en Sofia Plus

1 JEAN PIERE ARAUJO GONZALEZ T.l. | 1044421780 PROYECTO
2 FELIPE ENRIQUE ARCINIEGAS MARTINEZ T.I. 1043665644 PROYECTO
3 JUAN SEBASTIAN CEGRERA ARNEDO T.I. 1130294219 PROYECTO
4 JAVIER ENRIQUE CERPA GONZALEZ T.I. 1044421912 PROYECTO
5 ANDRES CUADRADO RAMOS T.I. 1044420904 PROYECTO
6 JAN CARLOS DE LA ASUNCION LOPEZ T.I. 1043114988 PROYECTO
7 MAYKOL JESUS ESCOBAR ARRIETA T.I. 1044422228 PROYECTO
8 MARIA ALEJANDRA ESPITIA PACHECO T.I. 1067281824 PROYECTO
9 CARLOS JUNIOR GONZALEZ GONZALEZ T.I. 1001966206 PROYECTO
10 | ISAAC HERNANDO HERNANDEZ DIAZ T.I. 1081027168 PROYECTO
11 | NARYELIS MARTINEZ JIMENEZ T.I. 1052969977 PROYECTO
12 | IVAN DAVID MARTINEZ RUDAS T.I. 1081027168 PROYECTO
13 | FRAY LUIS MELENDEZ HURTADO T.I. 1045226312 PROYECTO
14 | ANDREA MILENA MEZA GLEN T.I. | 1044420729 PROYECTO
15 | JESUS MANUEL PEREZ MEDINA T.I. 1002013854 PROYECTO
16 | SHARO JULIANA RACEDO DE LA ROSA T.I. 1046812905 PROYECTO
17 | KEVIN WILLIAM RESTREPO LEA T.l. | 1128186811 PROYECTO
18 | JUAN PABLO ROA ROA T.l. | 1098070324 PROYECTO
19 | ANDRES FELIPE RUEDA ULLOA T.I. 1044420792 PROYECTO
20 | MAURA ISABEL SANTAMARIA RUIZ T.I. 1042243417 PROYECTO
21 | JOHARIS JOSE SANTIAGO GIRALDO T.l. | 1044421446 PROYECTO
22 | JULIAN ESTEBAN SAYA ESCOBAR T.I. 1044421514 PROYECTO
23 | JAVIER STIVEN VALENCIA SANJUAN T.I. 1044421200 PROYECTO
24 | MANUEL GUILLERMO JIMENEZ BARRAZA T.I. 1044608368 PROYECTO
25 | DAYURIS VILORIA SANCHEZ T.I. 1066568425 PROYECTO
29 | GABRIELA ALEJANDRA RUEDA ZAMBRANO T.I. 1042243417 PROYECTO

GTH-F-073 V.02




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
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CERTIFICACION-Proyecto

Estrategias didacticas, Meet, Zoom,Correo Institucional, Chat grupal, Via telefénica. Trabajos
en equipo, Ingreso a plataforma Territorio, gratuita, Envié de material de apoyo por los medios

antes mencionados.
Se realizaron reuniones de padres
Se enviaron informes mensuales a la Institucién.

Evaluar Presentacion del Proyecto Formativo Grado 11 ficha N0.2057153 Da 14 de octubre de
2021.

-Subir en la plataforma Territorio el Proyecto Formativo y la lista de chequeo como evidencia de los

aprendices grado 11.
-Presentar Carta de desercion firmada por la institucion de los aprendices.
-Relacidn de los aprendices desertados y retirados de la formacion

Elaboracidon y envio del GFPI-F-023 Formato de Planeacidn, seguimiento y evaluacion Etapa
Productiva firmados por el rector y el aprendiz a certificar de la institucion a la instructora de
seguimiento. —

Enviar a la coordinacién y Bienestar, la carta de desercidn enviada por la institucion de los
aprendices de grado 11.

Se evaluaron los resultados de aprendizaje de la etapa de Induccidn

Reconocer el rol de los participantes en el proceso formativo, el papel de los ambientes de aprendizaje y
la metodologia de formacion, de acuerdo con la dindmica organizacional del Sena

Identificar las oportunidades que el Sena ofrece en el marco de la formacién profesional de acuerdo con el
contexto nacional e internacional

Gestionar la informacion de acuerdo con los procedimientos establecidos y con las tecnologias de la
informacién y la comunicacién disponibles.

Asumir actitudes criticas, argumentativas y propositivas en funcién de la resolucién de problemas de
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

caracter productivo y social.

Concertar alternativas y acciones de formacion para el desarrollo de las competencias del programa

formacidn, con base en la politica institucional

Estrategias didacticas, Meet, Zoom,Correo Institucional, Chat grupal, Via telefénica. Trabajas en
equipo, Ingreso a plataforma Territorio, gratuita, Envié de material de apoyo por los mediosantes

mencionados.
Se realizaron reuniones de padres
Se envid ala I.E., informes mensuales

Las aprendices de esta ficha 2057153 fueron Evaluados y aprobados satisfactoriamente los
resultados de aprendizaje cumpliendo con la entrega de todas sus evidencias y todos los juicios

estan debidamente evaluados en Sofia Plus
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SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Se racionan los aprendices que desertaron de la formacién:
Ficha: 2057153

Institucidon Educativa Turistico simoén bolivar

Tl DESERTOR DE
1002014251 UIMY DE LA CRUZ LA

FORMACION

DESERTODE
LA 2
FORMACION

TI1046396896 | gpAYAN GARCIA

TI1044420111 HUMBERTO GERONIMO | DESERTODE
LA
FORMACIO
N

T11043152607 | JULIAN LUNA DESERTODE
LA
FORMACIO
N

T1 1003213593 ALVARO MARTINEZ LD:SERTODE
FORMACION

T11066568425 | DAYURIS VILORIA DESERTODE
LA
FORMACIO
N
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SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Competencia:

Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente.

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccién de alimentosteniendolen

cuenta programa, procedimientos y reporte de novedades

Interpretar el sentido de la Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente.

Competencia:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y procedimiento técnico

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnica, receta estandar, orden de

produccién y normatividad sanitaria.

Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y tendencias deinnovacién.

Realizar preparaciones de base de panaderia y reposteria segln técnicas, ordende

produccién y normatividad sanitaria

Duracioén de la guia: 192 horas

10
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®
SENA
A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Competencia:

Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente.

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccion de alimentos
teniendo en cuenta programa, procedimientos y reporte de novedades

Interpretar el sentido de la Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente.

Competencia:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y procedimiento técnico

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnica, receta estandar, orden deproducciény

normatividad sanitaria.

Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y tendencias deinnovacién.
Realizar preparaciones de base de panaderia y reposteria segun técnicas, ordende produccion y

normatividad sanitaria

Duracioén de la guia: 192 horas

Ficha: 2057156
Institucidn Educativa técnico de comercio de Barranquilla.

Los siguientes aprendices aprobaron satisfactoriamente los resultados de aprendizaje cumpliendo con la

entrega de todas sus evidencias y todos los juicios estan debidamente evaluados en Sofia Plus
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES
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SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

1 GABRIELA LEMUS ACOSTA CERVANTES T.I. | 1081758857 PROYECTO
2 VANESSA MARIA BARRIOS BAZA T.I. | 1044212967 PROYECTO
3 ROSIMAR ANDREA BARRIOS PEREZ T.I. | 1043840035 PROYECTO
4 KARLA MILADIS BUELVAS TORO T.I. | 1044601055 PROYECTO
5 ANDRES CUADRADO RAMOS T.I. | 1044638370 PROYECTO
6 ISABELLA JUDITH CORONEL DORIA T.I. | 1047035770 PROYECTO
7 ANDREA CAROLINA ESTRADA MEOLA T.I. | 1043437092 PROYECTO
8 SHIRLEY ALEJANDRA GOMEZ BLANCO T.I. | 1047036087 PROYECTO
9 LUNA STEFANNY GOMEZ NARVAEZ T.I. | 1046692617 PROYECTO
10 | MARIA FERNANDA GONZALEZ BLANCO T.I. | 1043663669 PROYECTO
11 | KRISTEN PAOLA HERNANDEZ MUNOZ T.I. | 1052969977 PROYECTO
12 | KAREN YIRLEY HOLGUIN MALAVER T.I. | 1081027168 PROYECTO
13 | JESICA CAROLINA JIMENEZ MOLINA T.I. | 1045226312 PROYECTO
14 | SHARICK ALEJANDRA JIMENEZ POSADA T.I. | 1044420729 PROYECTO
15 | PAULA ANDREA LOZANO ACOSTA T.I. | 1002013854 PROYECTO
16 | MELANY SHARIN MADRID BORELLI T.I. PROYECTO
1046812905
17 | SHEILYS PATRICIA MENDOZA MOLINA T.I. | 1128186811 PROYECTO
18 | MILAGRO DE JESUS RODRIGUEZ VALENCIA T.l. | 1098070324 PROYECTO
19 | MARIA AMANDA MIRANDA REYES T.I. | 1044420792 PROYECTO
20 | NAZARYS PATRICIA MORALES VILORIA T.I. | 1042243417 PROYECTO
21 | VALENTINA MUNOZ GRIMALDI T.l. | 1044421446 PROYECTO
22 | LUISA FERNANDA NEIRA MORENO T.I. | 1044421514 PROYECTO
23 | MARIA FERNANDA OSPINO CRUZ T.I. | 1044421200 PROYECTO
24 | ANGELY MICHELL PABON RESTREPO T.I. | 1044608368 PROYECTO

13
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

25 | MARNEDIS PERALTA MARTINEZ T.. | 1066568425 PROYECTO
26 | MARIA FERNANDA QUIROGA DE LA HOZ T.L. PROYECTO
1042243417
27 | DYNNA EMELIC RANGEL PENAFIEL T.. PROYECTO
1042243417
28 | NATALIA MARIA SUAREZ GOMEZ T.I. | 1044609316 | PROYECTO
SHARON ALEJANDRA VASQUEZ DONADO T.I. | 1129534346 | PROYECTO
29
ALEJANDRA MICHELLE AHUMADA HERNANDEZ T.. | 1047220239 | PROYECTO
30

CERTIFICACION-Proyecto

Estrategias didacticas, Meet, Zoom, Correo Institucional,

Chat grupal, Via telefdnica. Trabajos en equipo, Ingreso a

plataforma Territorio, gratuita, Envié de material de apoyo

por los mediosantes mencionados.

Elaboracidon y envio del GFPI-F-023 Formato de Planeacidn, seguimiento y evaluacion Etapa

Productiva firmados por el rector y el aprendiz a certificar de la institucidn a la instructora de

seguimiento. —

Se realizaron reuniones de padres

Se enviaron informes mensuales a la Institucion.

Evaluar Presentacidn del Proyecto Formativo Grado 11 ficha No.2057156 de COCINA -1.E. EL TECNICO DE

COMERCIO DE BARRANQUILLA el dia 4 de octubre de 2021.

-Subir en la plataforma Territorio el Proyecto Formativo y lista de chequeo como evidencia de los

aprendices grado 11.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Se racionan los aprendices que desertaron de la formacion:

Ficha: 2057156

Institucién Educativa Técnico de comercio de Barranquilla.

T DESERTOR DE
Dana Michel Rada LA
1042850488 FORMACION
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SENA

A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

Previa revisién de las obligaciones que constituyen el objeto del contrato se determina que: el
contratista cumpliéd con llevar los documentos y evidencias de acuerdo con los pardmetros
establecidos y Registrar en los aplicativos del SENA lo relacionado con el proceso formativo durante
el proceso de ejecucién del contrato. Frente a la presentacion de informes mensuales, cuenta de
cobro y pago de la Seguridad Social, todo fue recibido dentro de los tiempos establecidos y conforme

a la normatividad aplicable al tema

SANCIONES:  SI NO_X

CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI_X_ NO___

GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTE___ BUENO_X_ REGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente,

M

FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: IVETH AMELIA CANTILLO RINCON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/02/2021 00:00:00
FECHA FINAL:  10/12/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2257907 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA,
PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE RESPONSABILIDAD.

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
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Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: constitucidn politica y los convenios internacionales.

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

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

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO
Y SOCIAL

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE
PRODUCCION Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 448,80

FICHA 2057152 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Y SOCIAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA,
PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE RESPONSABILIDAD.

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y

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

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

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

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

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).
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2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE
PRODUCCION Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 2326758 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

9/12/21 09:51 AM Page 5 of 13



APLICACION DE NORMAS

ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,80

FICHA 2354407 - ETIQUETA'Y PROTOCOLO EN EL SERVICIO A LA MESA
DE APRENDIZAJE:

SERVIR A LOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES
ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMPROBAR SI LOS SERVICIOS PRESTADOS SE REALIZAN SIGUIENDO LAS NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMUNICAR EN FORMA ESCRITA LAS NOVEDADES SURGIDAS EN LOS PROTOCOLOS DE SERVICIO EN FORMA CLARA'Y
OPORTUNA EN LOS FORMATOS EN ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

PREPARAR AEREAS, EQUIPOS, HERRAMIENTAS Y UTENSILIOS DEL SERVICIO EN FORMA PERTINENTE DE ACUERDO A LAS
NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO.

SERVIR A LOS CLIENTES APLICADO NORMAS DE ETIQUETA' Y PROTOCOLO EN FORMA RESPONSABLE Y RESPETUOSA DE
ACUERDO A PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 2057153 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
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APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA,
PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE RESPONSABILIDAD.

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

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

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

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

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO
Y SOCIAL
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INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE
PRODUCCION Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 328,90
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FICHA 2057384 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA,
PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE RESPONSABILIDAD.

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

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

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

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

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO
Y SOCIAL

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE’CONTAMII\!ACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE
PRODUCCION Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2057156 - COCINA.

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA,
PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE RESPONSABILIDAD.

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y

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

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

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO
Y SOCIAL

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE
PRODUCCION Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 364,30

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 1301,80

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: IVETH AMELIA CANTILLO RINCON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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