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R MORA SILVA 

0.451.699 Bogota 

Copia: Dra. Dolly Mayerly Valenzuela S., Coordinadora de Formacion Profesional, Dra. 
Myriam Raquel Celis, Coordinadora Centro de Comercio y Servicios. 

CC 

• 

, 	• • 

P 2 59 

Bucaramanga, 18 de octubre de 2006 

Doctor 
CESAR MANUEL PORTACIO SERPA 
Subdirector Centro de Comercio y Servicios 
Carrera 27 15-07 
Bucaramanga 

Asunto: Solicitud validaciOn 

Respetado Doctor, muy comedidamente me dirijo a su despacho para 
solicitarle ser validado como Tecnico Profesional En Cocina puesto que 
actualmente poseo el Certificado de Aptitud Profesional en Cocina (Cocinero 

,} 
Industrial), con 3.590 horas y 17 arios de experiencia. 

)1\ V 
Agradeciendo su colaboracion. 	 ( j 
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COMITE DE HOMOLOGACION Y VALIDACION 
TECNICO PROFESIONAL EN COCINA (VERSION 37) 

ACTA No. 32 

FECHA: 	12 DE DICIEMBRE DE 2006 

HORA: 	 16:00 horas 

ASISTENTES: 	Luz Marina Dulcey de Hernandez, Cordinadora Pedagogica 
Ella Johanna Mendoza, Instructora de Etica 
Edgar Antonio Beltran, Instructor de Cocina 

ORDEN DEL DIA: 

1. Verificacion del quorum 

• 2. Analisis de casos 

Desarrollo: 

1 .VerificaciOn de quOrum 

Se constato la asistencia de los citados a la reunion 

2. Analisis del caso: 

El validante MORA SILVA EDGAR identificado con la cedula de ciudadanfa No. 
• 80.451.699 de Bogota, de Ia especialidad de TECNICO PROFESIONAL EN 

COCINA, solicito homologacion de los mOdulos de ETICA Y TRANSFORMACION 
DEL ENTORNO, CONTROL Y VERIFICACION DEL MANEJO DE MATERIAS 
PRIMAS, ADMINISTRACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION DE LA COCINA 
Y GASTRONOMIA NACIONAL E INTERNACIONAL, los cuales desarrollo y 

• 
aprobO en la especialidad de Cocina en el Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y 
Alimentos asi: Etica: 90 horas, nota A. Conocimiento de la materia prima y 
productos de cafeteria; 140 horas nota A. OrganizaciOn del trabajo de Ia cocina, 
Uso sobrantes en la Cocina y Manejo del Mena 135 horas nota A y Cocina 
Basica, Cocina Colombiana y Cocina General: 964 horas nota A., segun 
constancia adjunta. 

El comite de HomologaciOn y Validacion teniendo en cuenta que los mOdulos que 
desarrollo y aprobo en Ia especialidad de Cocina son homologables a los del 
Programa de TECNICO PROFESIONAL EN COCINA, en cuanto a contenidos, 
intensidad horaria y notas, EL COMITE APRUEBA LA HOMOLOGACION 
SOLICITADA , asi: 



Acta No. 32 del 12 de diciembre de 2006 	 2 

MODULO 

ETICA Y TRANSFORMACION DEL 
ENTORNO 

CONTROL Y VERSIFICACION DEL 
MANEJO DE MATERIAS PRIMAS 

• ADMINISTRACION Y CONTROL DE 
LA PRODUCCION DE LA COCINA 

GASTRONOMIA NACIONAL E 
INTERNACIONAL 

• Para constancia se firma. 

NOTA 	 HORAS 

A 	 100 

A 	 182 

A 	 147 

A 
	

735 

- 

 

WZ MARIN U CEY DE HERNANDEZ 
Co Kadora PedagOgica 

ELLA JOHANA END 	P. 
Instructora de Etica 

  

• 
EDGAR ANTONIO BELTRAN 
Instructor de Cocina 
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Bucaramanga, 	2 9 ::,!OV. 7r.17 

Senor 
EDGAR MORA SILVA 
Presente 

• 
Asunto: Validacion Tecnico Profesional en 
Cocina 

Estimada senor Mora: 

IP 	Con el fin de atender positivamente su solicitud, se autoriza la validacion del 
Programa de Tecnico Profesional en Cocina con la version 37 y un total de 
2.640 horas. 

La validaciOn es el proceso de verificacion de aprendizajes previos de las 
personas de caracter curricular (estudios) o laboral (trabajo), con el fin de 
identificar su dominio respecto a un programa de formaciOn, para permitirles el 
ingreso a un nivel más avanzado dentro del mismo, o para certificarlas dentro 
de una ocupaciOn u oficio. 

Las acciones de validacion se deben desarrollar con base en los diserios 

• actualizados de los programas de formaciOn del SENA en los Centros de 
Formation. Para iniciar el proceso damns a continuation las siguientes pautas: 

1. RECIBIR INDUCCION SOBRE EL PROCESO: 
Fecha: Viemes 1°. De diciembre de 2006 

• 
Flora: 08:00 horas 
Lugar: Sala de Reuniones del Centro de Comercio y Servicios 
Responsable: Sra. Luz Marina Dulcey de Hernandez 

2. REALIZAR MATRICULA: 
Oficina de Registro y Certificacion del Centro de Comercio y Servicios 

3. TUTORIAS PARA LOS MODULOS COMPONENTES DE LA 
ESTRUCTURA Y PRESENTACION DE PRUEBAS: 
Se asigna at Instructor Antonio Beltran. 

4. SOLICITAR EVALUACIONES Y ACTAS: 
Una vez finalizado el proceso debe solicitar evaluaciones y actas en la 
Coordinacion Academica del centro. 



• 

Senor Edgar Mora Silva. 	 2 

5. CERTIFICACION: 
Finalizado el proceso y previa evaluaciOn de Ia practica, puede solicitar 
la certificacion en Ia Oficina de Registro. 

En este proceso solo se tiene una segunda oportunidad para superar una 
evaluaciOn Deficiente. 

Cordialmente, 

PORT CIO SERPA CESAER M 6._ y 
Subdire r Centro de omercio y Servicios 

Copia: Sra. Luz Marina Dulcey, Instructora Coordinadora del proceso 
Sra. Alba Luz Pinto, Registro y Certificacion 

• 
• 



..dia  REGIONAL SANTANDER 
-74- CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS ACTA DE VALIDACION 

No. 035 DE 2006 

  

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

clue MORA SILVA EDGAR  

Identificado con Ia cedula No. 80.451.699 expedida en Bogota (D.C.) 

Con No. De Orden Particips5 en el proceso de validaciOn correspondiente a: 

MODULO: INGLES  

ESPECIALIDAD: TECNICO EN COCINA  

La evaluaciOn obtenida fue A (APROBADO)  

Se recomienda : REPORTAR LA EVALUACION EN LA PLANILLA RESPECTIVA 
PARA LA CERTIFICACION.  

En constancia de lo anterior se firma Ia presente Acta de ValidaciOn en: 

Bucaramanga, a 19 de diciembre de 2006 . 

  

CESAR 	UEL PORTA • 0 SERPA 
Subdirect r del Centro Firma del alidante 

INSTRUCTORA COORDINADOR RESPONSABLE: 

• 

LUZ MARINA DULCEY DE HERNANDEZ 
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II. WITH THERE WORDS MAKE AFFIRMATIVE , NEGATIVE OR 
INTERROGATIVE SENTENCES 

onday 
or 	e juice 
e wasn't 

1. corn ' 	Do Lk0 
2. mushroom t\oe,r 
3. dinner 	c 
4. pressure. c o o 	f Kct 
5. peel Q ~~cc s e f 

7 
c'C) P C`f`(\ 

- 	r 
\ r Irk V_ f ?. 

So 	k v-1 	-k- 	t' 

	

e_A 	r 	CI 	Vc/ 

L,J 4,1 	e cJ- 
e ■ IZet 

"C. 

YOU HAVE A PARTY WRITE A DELICIOUS RECIPE WITH FRUITS 
AND VEGETABLES 

So 	rr-,. 11 c ‘V-1 s LN) e c 	s ciAcA C . 

Q \Dr, 	V) 0 trVia 
	

C, 1 11 \le 
	

k54c. 	u • 	. 



A' 

ACTA DE VALIDACION 
No. 035 DE 2006 

leta  REGIONAL SANTANDER 
7AV CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

Firma del Validante 
CESAR M UEL PORTACI SERPA 
Subdirector del Centro 

FIRMA 
ALBA ZAMORA DE HERNANDEZ 

LUZ MARINA DULCEY DE HERNANDEZ 

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

clue MORA SILVA EDGAR  

Identificado con la cedula No. 80.451.699 expedida en Bogota (D.C.) 

Con No. De Orden ParticipO en el proceso de validaciOn correspondiente a: 

MODULO: INGLES  

ESPECIALIDAD: TECNICO EN COCINA 

La evaluaciOn obtenida fue A (APROBADO)  

Se recomienda : REPORTAR LA EVALUACION EN LA PLANILLA RESPECTIVA 
PARA LA CERTIFICACION.  

En constancia de lo anterior se firma la presente Acta de ValidaciOn en: 

Bucaramanga, a 19 de diciembre de 2006 . 

DOCENTE RESPONSABLE: 

INSTRUCTORA COORDINADOR RESPONSABLE: 

• 

• 



ACTA DE VALIDACION 
No. 037 DE 2006 

_atm_ REGIONAL SANTANDER 
W CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

Firma d I Validante 
CESAR I NUEL PORT 10 SERPA 
Subdirector del Centro 

DOCENTE RESPONSABLE: 

VILMA YAMILE CASTILLO PATIN. ° 

(  	
c 

 
FIRMA  

LUZ MARINA DULCEY DE HERNANDEZ 

INSTRUCTORA COORDINADOR RESPO ABLE: 

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

Que MORA SILVA EDGAR  

Identificado con la cedula No. 80.451.699 expedida en Bogota (D.C.) 

Con No. De Orden ParticipO en el proceso de validaciOn correspondiente a: 

MODULO: ADMINISTRACION DE RECURSOS FISICOS Y HUMANOS 

ESPECIALIDAD: TECNICO EN COCINA 

La evaluaciOn obtenida fue A (APROBADO)  

Se recomienda : REPORTAR LA EVALUACION EN LA PLANILLA RESPECTIVA 
PARA LA CERTIFICACION.  

En constancia de lo anterior se firma la presente Acta de ValidaciOn en: 

Bucaramanga, a 19 de diciembre de 2006 . 
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1. DATOS GENERALES 
ESTRUCTURA CURRICULAR: MANEJO Y ORGANIZACION DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS  
MODULO DE FORMACION: ADMINISTRACION DE RECURSOS FISICOS Y HUMANOS  
UNIDADES DE APRENDIZAJE: 

• ElaboraciOn de planes de trabajo 
• Manejo del presupuesto departamental 

NOMBRES Y APELLIDOS: 	• ' !  

TIEMPO ESTIMADO: 45 minutos 

2. INDICACIONES: 
Diligencie el siguiente cuestionario en su totalidad. 

- Este cuestionario cubre los conocimientos requeridos para el modulo 
Con el 80% de respuestas acertadas obtiene nivel de aprobacion. 

A. Seleccione la respuesta (s) correcta 
CUESTIONARIO(s  : 

1. Un pronostico de yentas es: 
Ca. La proyecciOn de las yentas en un periodo futuro 
b. El precio de yenta 
c. Los costos de yenta 
d. El analisis de las yentas de acuerdo al mercado o Ia competencia. 

• e. Ninguna de las anteriores 
3. Los componentes de una yenta son: 

a. Proveedor — producto - cliente 
b. Preventa — yenta - postventa 
c. Empresa- vendedor- producto — cliente 
d. Empresa — Vendedor- producto — mercado — cliente 
e. Ninguna de las anteriores 

4. 	De los siguientes tipos de portafolios de servicios no corresponde al manejo 
organizp:ion de la produccion de alimentos. 

Alojamiento 
b. Alimentos y bebidas 

Seminarios y congresos 
d. Eventos sociales 
e. Convenciones 

5. Un manual de procedimientos es: 
a. Un documento que describe pasO a paso una actividad o tarea para elaborar o 

costear. 
b. La descripcion detallada de Ia elaboraciOn de un producto. 
c. Un registro de actividades secuenciales. 
d. Los formatos requeridos en un proceso. 

•
e. Ninguna de las anteriores 

6. Cual de las siguientes actividades no requiere un procedimiento documentado. 
a. Elaborar un producto 
b. Costear un producto 

Aplicar prueba de producto 
f. Todas las anteriores 

7. Para presupuestar Ia producciOn de un producto se tienen en cuenta: 
a. Ingresos — Costos - Gastos 
b. inversion — Costos Fijos — Gastos Operacionales 
c. Costos y Gastos 
d. Capital —Gastos — Costos indirectos de fabricacion 
e. Ninguna de las anteriores 
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8. Que software se puede utilizar para costear un proceso operativo en Ia producciOn 
de alimentos: 

a. Excel 
b. Sligo 
c. Helisa 

Timax 
e. Ninguno de los anteriores 

9. Cual de las siguientes no son herramientas para realizar un analisis financiero 
a. Estados Financieros 
b. InformaciOn contable y Financiera 
c. Informacion sobre el mercado y producci6n 
•d. Evaluaciones de desempeno 

B. Ordene las siguientes afirmaciones: 
10. Para la programaciOn del plan de trabajo en el manejo y organizaci6n de Ia producciOn 

• 
de alimentos y bebidas 

( 	) Definir el plan de trabajo 
( 	) Programacion en diagrama de Gant 
( 	) Puesta en marcha 
( • ) Planeacion de actividades 
( 	) Desarrollo de las actividades 

• C. Defina los siguientes enunciados 
11. La administraci6n del recurso humano en el manejo y organizaciOn de la 

produccion de alimentos y bebidas se enfoca en: 

12. La diferencia entre un manual de procedimiento y uno de funciones es: 

13. Describa Ia importancia de Ia comunicaciOn (oral, escrita, mecanica y lenguaje 
corporal) y el trabajo en equipo para el desarrollo de un plan de trabajo en Ia 
organizacion de Ia produccion de alimentos y bebidas: 
Comunicacion: 	 c 

Trabajo en equipo: 

,  •  
9. Describa Ia diferencia entre costo y gasto: 	 d  

\ 

VALORACION FINAL: 

• 

• 

EXITOS Y MANOS A LA OBRA.... 



(7:  

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

Que 	 art!  

Identificado on la cedula No. 	'G4&\ C(C1 	expedida en 

t  ICC)--- )------  

Firm del Validante Firma del S 	irector del 	ntro 

A7 k) L. (AA A 	AM( L-E (1',4)17 Lit) 

La evaluacion obtenida fue: 

/?, 	 110 /Ly I CJ 	U C.1 CJy7  Se recomienda 

IAA.  REGIONAL SANTANDER 
—AV CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

1c)  

ACTA DE VALIDACION 
No. 

Con No. De Orden 	  ParticipO en el proceso cle validaciOn corresr ndiente a: 

A ) , ,,, 
	 ,____,> -I ,,-)tif), S .  .Y1)Ctr),--) /00  e,ii ...)L_Th. 	/— e.  3 ) C C-) i ..rrle:J/ -7 OS . 

) 3 -C._-) 

En constancia de lo anterior se firma la presente Acta de ValidaciOn en: 

Bucaramanga, a los 	 dias del mes de 	/ c' 	al< 	de  —9°13 6  

COORDINADOR RESPONSABLE: 

C./ 	/A-7;4  (2_ 	 Lt 	7)E 4  /4- jilitii)t-  Zi 	  

OMBRES Y APELLIDOS 	 FIRMA 

DOCENTE RESPONSABLE: 

NOMBRES Y APELLIDOS 	 Fl A 
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1. DATOS GENERALES 
ESTRUCTURA CURRICULAR: MANEJO Y ORGANIZACION DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS  
MODULO DE FORMACION: 

ASISTENCIA A PROCESOS DE SELECCION Y CAPACITACION 
UNIDADES DE APRENDIZAJE: 

• SelecciOn de personal 
• 

NOMBRES Y APELLIDOS: 	  
Capacitacion de persona}, 	 N 

TIEMPO ESTIMADO: 45 minutos 

2. INDICACIONES: 
Diligencie el siguiente cuestionario en su totalidad. 
Este cuestionario cubre los conocimientos requeridos para el modulo 
Con el 80% de respuestas acertadas obtiene nivel de aprobaciOn. 

CUESTIONARIO 

A. Seleccione la respuesta (s) correcta(s): 
1. Un proceso de selecciOn es: 

a. En el que se cita y realiza entrevista al candidato 
5. En el que se identifican perfiles, aplican prueba y entrevista 
c. En el que se identifica el perfil ocupacional 
d. Ninguna de las anteriores 

2. El siguiente paso despues de la seleccion del candidato es: 

410
, InducciOn 

b. CapacitaciOn 
c. Contratacion . 
d. Reclutamiento 
e. Ninguna de las anteriores 

4. Los tipos de contratos son 
a. De mutuo acuerdo 
b. Verbales y escritos 
c., Corto y largo plazo 

(d. Definidos e indefinidos 
e. Ninguna de las anteriores 

5. Los contratos escritos inferiores a un atio se clasifican en: 
temporales y ocasionales 

b. lnternos y externos 
c. Interinos, temporales y eventuales 
d. Ninguna de las anteriores 

6. Son pruebas de selecciOn de personal: 
a. Prueba psicotecnica 
b. Prueba situacional 
c. Prueba de personalidad 
d. Prueba de aptitud 

(re. Todas las anteriores 
B. Ordene los pasos del proceso de selecciOn externa: 

) Firenestito-9sufhaftnal 
) AplicaciOn de. Prueba 

( ) Convocatoria y requisito 
RevisiOn de Perfiles 

? ( f ) Recoleccidn de hojas de vida  (?) Estudio de hojas de vida 	 Th 
) Entrevista Preliminar 	 4 

( 	VerificaciOn de referencias 
) Pronostico Ocupacional 

( ) Eleccion del candidato v 

• 
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7. Realice el paralelo entre un plan de capacitacion y un plan de entrenamiento? 

Plan de capacitacion 
	

Plan de Entrenamiento 

8. Describa los conten.idos que contiene un plan de induccion de personal? 

VALORACION FINAL: 	  

EXITOS Y MANOS A LA OBRA.... 

k 

	 • I 	
L 	)\ c, 	ckc )1 0 

'4 	( C) urn .;,\ 

• 

\ 
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1. DATOS GENERALES 
ESTRUCTURA CURRICULAR: MANEJO Y ORGANIZACION DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS 
MODULO DE FORMACIoN: 

MANEJO DE PERSONAL 
UNIDADES DE APRENDIZAJE: 

• Programacion de Personal 
• Implementacion de controles para garantizar el desempeno 

NOMBRES Y APELLIDOS: 	  

TIEMPO ESTIMADO: 45 minutos 

2. INDICACIONES: 
- 	Diligencie el siguiente cuestionario en su totalidad. 
- 	Este cuestionario cubre los conocimientos requeridos para el modulo 
- 	Con el 80% de respuestas acertadas obtiene nivel de aprobaci6n. 

7 
a. Convocatoria, control y seguimiento, contrataciOnt/ 
b. Seleccion y capacitacion 
c. Convocatoria, reclutamiento, seleccion, contrataciOn e inducciOn. 

• 
d. Seleccion, contrataciOn, induccion 
e. Ninguna de las anteriores 

2. El manejo de personal incluye: 
Ingreso, evaluacion y seguimiento, control, capacitaciOn, salida 
CapacitaciOn, evaluaciOn, control y despido 

. Seleccion, capacitacion y contratacion 
d. Reclutamiento, EvaluaciOn y liquidaciOn 
e. Ninguna de las anteriores 

4. Un manual de funciones es: 
a. Es el formato donde se registran las funciones. 
b. La descripcion detallada de Ia elaboracion de una tares. 
c. Un registro de actividades secuenciales. 

Un documento que describe las funciones a desarrollar en cada cargo. 
e. Ninguna de las anteriores 

111 	5. En Ia normatividad vigente de Colombia Ia ley que estipula los horarios y tiempos 
suplementarios d ips trabajadores es: 

a; ley 100 
le 

c. le 
d. To• - s as anteriores 

6. La normatividad en cuanto a horarios y tiempos contempla: 
a. Jornada ordinaria y maxima 
b. Trabajo suplementario y por turnos, 
c. Trabajo dominical y festivo 
d. Vacaciones remuneradas I 

Todas las anteriores 
6. En el reporte de novedades de nomina se tiene en cuenta lo siguiente: 

6.t,  Ausencias, incapacidades, retardos 
b. Pagos, felicitaciones, asensos 
c. Resultados de evaluacion de desempeno 
d. ninguna de las anteriores. 

• 	 CUESTIONARIO 
A. Seleccione la respuesta (s) correcta(s): 
1. ldentifique las fases de entrada de personal. 



de trabajo; 
(.,• • 	 - f 	 .• k 	 tr,  

f  
4. 

• 

VALORACION FINAL: 

• 
SENA  

Sistema de GestiOn 
de la Calidad 

ServIcio Nacional de Aprandizaje SENA 
IF' R. Li 1E ESA IE CC) C::,C I !VI 1 E 1■17-C, 

VAL- 1 1:›AC i Cno 

  

B. responda los siguientes interrogantes: 
7. Describa porque es importante en la producci6n de alimentos la elaboration de horarios 

8. Que es una evaluacion de desemperio? 

1, 

9. Porque se elabora un plan de contingencia? 
t . 	 d 1 

  

L. 	 \ 

10. Cual es la jornada laborar ordinaria en Colombia? 	  
11. Que contiene el reglamento interno de personal? 

- 	-4 ,    

' 

.7 

• 

• 
• 

k - ' 

12. Porque razon se forrfiulan politicas de personal? 
(1 
	

( 

13 Que se describe en un r- rte, ormato reporte de personal? 
,-t x 	,  

• 

EXITOS Y MANOS A LA OBRA.... 



116.  REGIONAL SANTANDER 
---/AV CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

- L41 	C.1 1  

t„ L 

Se recomienda 

c--4 	 d---e); 

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

Con No. De Orden 	  Participo en el pro o de validaciOn correspondi e a: 
I 

0 it,  C crec) 	 c:79 	 jerSo 

La evaluaciOn obtenida fue: 

En constancia de lo anterior se firma la presente Acta de ValidaciOn en: 

Bucaramanga, a los 	./C—  	dias del mes de  chci:eD,-7-7 3._e,  	de 	.7c.72.)  

Firma deY Validante Firma del 	bdirector del Ce ro 

Identificado con Ja cedula No.  8o 4/S1(x,9 	expedida en 	r•  

D 	 LA) Que 

ACTA DE VALIDACION 
No. 4t) 

DOCENTE RESPONSABLE: 

M 111 7o/L.3 
NOMBR S Y APELLIDOS  
COORDINADOR RESPONSABLE: 

Y APELLIDOS FIRMA 



ACTA DE VALIDACION 
No. 040 DE 2006 

dua.  REGIONAL SANTANDER 
-/AV CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

Firma de Validante 
CESATIR/JUEL PORTA 10 SERPA 
Subdire or del Centro 

DOCENTE RESPONSABLE: 

VILMA YAMILE CASTILLO PATIN° 
F "MA 

INSTRUCTORA COORDINADOR RESPONS LE: 

LUZ MARINA DULCEY DE HERNANDEZ 

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

Que MORA SILVA EDGAR 

Identificado con la cedula No. 80.451.699 expedida en Bogota (D.C.) 

Con No. De Orden ParticipO en el proceso de validacion correspondiente a: 

MODULO: SELECCION Y MANEJO DE PERSONAL  
ESPECIALIDAD: TECNICO EN COCINA 

La evaluaciOn obtenida fue A (APROBADO)  

Se recomienda : REPORTAR LA EVALUACION EN LA PLANILLA RESPECTIVA 
PARA LA CERTIFICACION.  

En constancia de lo anterior se firma la presente Acta de Validacion en: 

Bucaramanga, a 19 de diciembre de 2006 . 

• 

• 



a. Combustible, Oxigeno y comburente. 
b. Comburente, combustible y calor. 

PetOleo, llama y oxigeno. 
odas las anteriores. 

5. Cuando un material solido o liquid° comienza a desprender vapores se dice que alcanzo 
el punto de: 

16  

Se espera que hays podido alcanzar el objetivo propuesto en esta unidad. Dada la 
importancia de este tema el SENA le ofrece este cuestionario para verificar sus logros, y 
ademas le sugiere familiarizarse con los equipos extintores de su entorno laboral, 
complementar la informaci6n que le hemos entregado y realizar las practicas orientadas por 
su asesor. 

En las siguientes preguntas usted debe seleccionar la respuesta correcta: 

1. Son los factores de riesgo fisico - quimico aquellos que pueden causar: 

a. Incendios y deterioro de materiales. 
• Incendios y explosiones. 

• c. Explosiones y radiaciones ionizantes. 
d. Ausencia de aire respirable. 

2. El fenomeno de combusti6n es una reaccion quimica de: 

Deshidrogenacion de los materiales. 11, 	b. Carbonizacion de los materiales. 
=Oxidation de los materiales. 
DeshidrataciOn del material. 

3 El fuego como fenomeno fisico - quimico se caracteriza por ser una oxidaci6n rapida de 
un material en la que existe 

Suficiente calor y llama. 
b. Reactividad fisico - quimica. 
c. Explosiones repetitivas. 
d. CombustiOn lenta. 

4. Para que exista fuego se requiere la presencia de: 

a. Temperatura efectiva. 
b. Espontaneidad. 

"Inflamabilidad. 
d. Ignicion. 



17 

Pablo Villamizar Mendoza 

6. La teoria referida como el tetraedro del fuego aporta al conocimiento de este fenomeno 
fisico - quimico un cuarto elemento llamado: 

a. Reaccion en cadena. 
b. Activador en cadena. 

Oxidador en cadena. 
d. Ninguna de las anteriores. 

7 Los fuegos se clasifican de acuerdo a: 

El tipo de materiales. 
b. La carga de combustible. 

• 
c. La cantidad de calor 
d. El tipo de agente extintor. 

8. Para controlar un fuego clase "B" se debe preferiblemente utilizar un extintor con agente 
extintor de: 

Monóxido de carbono. 
b. Halogenos respirables. 

Polvo quimico seco. 
d. Agua a presion. 

9. La descarga de un extintor tiene una duraci6n aproximada de : 

a. 30 segundos. 
b. Cinco minutos. 
c. Entre tres y 15 metros. 

410 	
Un minuto. 

10. Una de las medidas preventivas más importantes para tener en cuenta con los 
extintores portables es que estos deben recargarse cuando: 

a. Sea utilizado para extinguir un conato de incendio. 

4P 	b. La aguja del manametro senale " recarga ". 
''aya transcurrido un aflo sin utilizarlo. 

n todas las/ant,riores 

CC 

l r̀-C 	fak: 



ACTA DE VALIDACION 
No. 041 DE 2006 

REGIONAL SANTANDER 
W CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

FIRMA N 

7MA 
LUZ MARINA DULCEY DE HERNANDEZ 

DOCENTE RESPONSABLE: 

PABLO VILLAMIZAR MENDOZA 

INSTRUCTORA COORDINADOR RESPONSABLE: 

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

Que MORA SILVA EDGAR  

Identificado con Ia cedula No. 80.451.699 expedida en Bogota (D.C.) 

Con No. De Orden ParticipO en el proceso de validaciOn correspondiente a: 

MODULO: SALUD OCUPACIONAL  
ESPECIALIDAD: TECNICO EN COCINA 

La evaluacion obtenida fue A (APROBADO)  

Se recomienda : REPORTAR LA EVALUACION EN LA PLANILLA RESPECTIVA 
PARA LA CERTIFICACION.  

En constancia de lo anterior se firma Ia presente Acta de ValidaciOn en: 

Bucaramanga, a 21 de diciembre de 2006 . 

CESAR 	Lin ORTACIO ERPA 
Subdirect r del Centro Firma • el Validante 

• 



ACTA DE VALIDACION 
No. 043 DE 2006 

mt REGIONAL SANTANDER 
W CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

Firma del Validante 
CESAR MAN EL PORTACIO SE PA 
Subdirector el Centro 

DOCENTE RESPONSABLE: 

EDGAR ANTONIO BELTRAN GONZALEZ 
FIR 

INSTRUCTORA COORDINADOR RESPONSA 

LUZ MARINA DULCEY DE HERNANDEZ 

E: 

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

Que MORA SILVA EDGAR  

Identificado con Ia cedula No. 80.451.699 expedida en Bogota (D.C.) 

Con No. De Orden Particip6 en el proceso de validaciOn correspondiente a: 

MODULO: COCINA CLAIENTE Y FRIA 
ESPECIALIDAD: TECNICO EN COCINA 

La evaluaciOn obtenida fue A (APROBADO)  

Se recomienda : REPORTAR LA EVALUACION EN LA PLANILLA RESPECTIVA 
PARA LA CERTIFICACION.  

En constancia de lo anterior se firma Ia presente Acta de Validacion en: 

Bucaramanga, a 21 de diciembre de 2006 . 

• 

• 
• 



CITACION A PRUEBAS 
DE VALIDACION 

No. 

_Ella  REGIONAL SANTANDER 

—IAV CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

FIRMA NOMBRES Y APELLIDOS 

IDENTIFICACION 

Primer Apellido 	 Segundo Apellido 	 Nombres 

qc'CI 	 -.)0)('i 	 IL cklCk 1 	- 

DirecciOn 	(:) N 0 	k- V ) J' 	it-  64 - US- 	Barrio 	Lu 	C_-:-OS:\ 	Telefono 	6/W3OVC4 . 

Municipio 	16  Ucitin'tticAn( 	' 	 Santander 

CI ACI • N A PRUEBAS DE VALIDACI. N 
InducciOn tecnica: 	1-) te- 	( n - C 1.1 

Lugar: Ic-kq. v' 	' S'Ci fj ;A 	(:) \-i- 	,-) . 	Fecha: Flora: 	ki.-- ' (16  

Responsables: 

PRUEBAS 

De Tecnologia (teOrica) 

LUGAR 

FECHA 	 HORA 

De Habilidades (Practica) 

LUGAR eCctncA .)E 's  C. cick  o 

FECHA alt 	Z 1  - 200C 	 HORA 	EE ."' • 

• 

• 
DOCENTE RESPONSABLE: 

.1-11r.,L2_ A. L.) TeDot 	VTI? X t2  

NOMBRES Y APELLIDOS 
COORDINADOR RESPONSABLE: 



4. Interpreta muy bien el concepto de receta estandar 

Conoce los diferentes nombres tecnicos para la 
aplicacion de cortes  
Conoce los distintos modos de cocciOn 

5. Clasifica sopas claras y sopas espesas 

6. Maneja conceptos sabre cremas y salsas 

7. Prepara entremeses calientes y frios 

8. Disefia cartas o menus 

9. Porciona cames, pescados y mariscos 

10. Realiza preparaciOn de postres 

Firm del Estudiante Fire a del Instructor 

SERV 10 NAC,ONAL DE APRENDIZAJE 

7A1C.
Nl ODULO D F 0 R M AC IO N C( CI N A CALIENTE   Y F i A 

LISTA DE CHEQUEOpARAvAoRLASc°pETENclAsDEcocNA CALIENTE Y FRIA 
Codigo: CCF1 -01 

1. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO 
Senor Estudiante: 
a 	Diligencie con letra clara la lista de chequeo 

Llene los datos de identificaciOn del Estudiante y los relacionados con el modulo. 

2. DATOS GENERALES: 

ESTRUCTURA CURRICULAR: MANEJO Y ORGANIZACION DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS 
No. DE ORDEN: 	  
Modulo de Formacion: COCINA CALIENTE Y FRiA 

Actividad E.A.E.1. 1.1. Elaborar una receta caliente y fria 
1.1.2. Cortar en Brunoise, Baton& Paja, y Chips, 
1.1.3. Organiza el puesto de trabajo con elementos, materias primas y equipos 

Criterio de Evaluacion: 
Interpreta recetas estandar 
Analiza el proceso de diferentes cortes 
Conoce el alistamiento previo con base en receld Standard • 	1Nornbre del Estudiante: 	  

!Centro de Formacion: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS  
Regional: 	SANTANDER 
'Nombre del Instructor: 

3. LISTA DE VERIFICACION 

No.de 
Orden 

1.  
INDICADORES — 

CUMPLE 
OBSERVACIONES  SI 

7,‘  
NO 

Conoce el alistamiento previo para la preparaciOn 
de alimentos  



ACTA DE VALIDACION 
No. 043 DE 2006 

leNA  REGIONAL SANTANDER 
-ix CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

Firma derValidante 
CESAR M NUE PORTACIO1 ERPA 
Subdirec • r del Centro 

DOCENTE RESPONSABLE: 

EDGAR ANTONIO BELTRAN GONZALEZ 
F 111 

INSTRUCTORA COORDINADOR RESPON • BLE: 

LUZ MARINA DULCEY DE HERNANDEZ 

EL SUBDIRECTOR DEL CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

CONSIDERANDO: 

Que MORA SILVA EDGAR  

Identificado con Ia cedula No. 80.451.699 expedida en Bogota (D.C.) 

Con No. De Orden ParticipO en el proceso de validaciOn correspondiente a: 

MODULO: COCINA CLAIENTE Y FRIA 
ESPECIALIDAD: TECNICO EN COCINA 

La evaluaciOn obtenida fue A (APROBADO)  

Se recomienda : REPORTAR LA EVALUACION EN LA PLANILLA RESPECTIVA 
PARA LA CERTIFICACION.  

En constancia de lo anterior se firma Ia presente Acta de ValidaciOn en: 

Bucaramanga, a 21 de diciembre de 2006 . 

• 
• 

• 



BUCARAMANGA, 22 DE MAYO 	007. 

BAUTISTA DUARTE GAMBOA 

SENA 

7A\--  
SERVICIO NACION. DE APRENDIZAJE 

EL SUSCRITO COORDINADOR DEL GRUPO DE FORMACION INTEGRAL, 
GESTION EDUCATIVA. PROMOCION Y RELACIONES CORPORATIVAS 

DEL CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS DEL SENA REGIONAL 
SANTANDER 

CERTIFICA 

QUE EL SENOR EDGAR MORA SILVA, IDENTIFICADO CON LA CEDULA 
DE CIUDADANIA No 80.451.699 EXPEDIDA EN BOGOTA, CURSO SU 
FORMACION EN LA ESPECIALIDAD DE TECNICO PROFESIONAL EN 
COCINA, VALIDANDO LOS MODULOS CORRESPONDIENTES A LA 
FORMACION DE ACUERDO CON LOS PROGRAMAS CURRICULARES DE 
LA ESPECIALIDAD. 

UNA VEZ SE HAGA EL TRASLADO DE LA INFORMACION AL SISTEMA, SE 
PROCEDERA A LA ELABORACION DEL RESPECTIVO TITULO QUE LO 
ACREDITA COMO TAL. 



SENA 

74".  
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE 

EL SUSCRITO COORDINADOR DEL GRUPO DE FORMACION INTEGRAL, 
GESTION EDUCATIVA, PROMOCION Y RELACIONES CORPORATIVAS 

DEL CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS DEL SENA REGIONAL 
SANTANDER 

CERTIFICA 

QUE DE ACUERDO CON LA ESTRUCTURA CURRICULAR DE LA 

• ESPECIALIDAD TECNICO PROFESIONAL EN COCINA, LA DURACION 
TOTAL DE LA TITULACION ES DE 2640 HORAS, DITRIBUIDAS ASI: 1760 
HORAS DE ETAPA LECTIVA Y 880 HORAS DE ETAPA PRODUCTIVA. 

BUCARAMANGA, 30 DE MAYO DE 2007. 

di" BAUTISTA DUARTE GAMBOA 

• 



Libertad y Orden 

Republica de Colombia 
Secretaria de Educacion de Bucaramanga 

Fundacion Columbia College Global 
EducaciOn Para el Trabajo y el Desarrollo Humano 

Columbia 
College 

Personeria Juridica No. 05192 
ResoluciOn 14 37 Expedida por Ia S.E.M. 

• 	Certifica que 

EDGAR MORA SILVA 
C.0 80.451.699 de Bogota 

Cumpli6 satisfactoriamente los conocimientos academicos exigidos 
en el Programa 

GASTRONOMIA, GOURMET Y ATENCION TURISTICA 
Tecnico Laboral por Competencias 

• Bucaramanga, Santander a los 15 Bias del mes de Junio de 2012 

Itcgistro Lam, cic Diplomas No. 006 	Folio No. 6 (lc Ia liistimciOn 



S
Libertad y orden

RÉPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015

otorga
Certificado de Competencia Laboral a

EDGAR MORA SILVA
Con CÉDULA DE CIUDADANÍA No. 80451699

Quien demostró su Competencia Laboral en la
Norma

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

Código: 240201056 - Versión: 1

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en BOGOTÁ D.C.. A los veintiuno (21) días del mes de Octubre de dos mil veintiuno (2021)

CARLOS ALBERTO BARON SERRANO
Subdirector CENTRO NACIONAL DE HOTELERÍA, TURISMO Y ALIMENTOS

REGIONAL DISTRITO CAPITAL

1156166 - 21/10/2021
No Y FECHA REGISTRO

Vigencia:
hasta el 21 de Octubre de 2024

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
940600240201056CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
2021.10.23 11:08:04



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

ELABORACIÓN DE PIZZAS
con una duración de 30 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los treinta (30) días del mes de junio de dos mil doce (2012)

WILSON BASTOS DELGADO
SUBDIRECTOR 

CENTRO DE SERVICIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 
REGIONAL SANTANDER

8831192 - 30/06/2012
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
930900359338CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
WILSON BASTOS DELGADO
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2012.07.06 08:16:59



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

COCTELERIA ALTERNATIVA
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los nueve (9) días del mes de abril de dos mil doce (2012)

DAVID HERNANDO SUAREZ GUTIERREZ
SUBDIRECTOR 

CENTRO DE SERVICIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 
REGIONAL SANTANDER

8501725 - 09/04/2012
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
930900346836CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
DAVID HERNANDO SUAREZ GUTIERREZ
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2012.04.11 10:36:39



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

ELABORACION DE PRODUCTOS AUTOCTONOS
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en San Gil, al primer(1) día del mes de agosto de dos mil once (2011)

WILMAN NORBERTO AMAYA LEON
SUBDIRECTOR 

CENTRO AGROTURISTICO 
REGIONAL SANTANDER

4146406 - 2011/08/01
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
954100185497CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
WILMAN NORBERTO AMAYA LEON
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2011.08.05 18:11:13



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

FUNDAMENTOS PARA CHEF MANAGER
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en San Gil, al primer(1) día del mes de agosto de dos mil once (2011)

WILMAN NORBERTO AMAYA LEON
SUBDIRECTOR 

CENTRO AGROTURISTICO 
REGIONAL SANTANDER

4278224 - 2011/08/01
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
954100192241CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
WILMAN NORBERTO AMAYA LEON
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2011.08.05 18:05:32



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

DIVULGACIÓN DE LA METODOLOGÍA PARA EL DISEÑO CURRICULAR
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los veintisiete (27) días del mes de abril de dos mil once (2011)

MARIA INES CASTILLO VARGAS
SUBDIRECTOR 

CENTRO DE SERVICIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 
REGIONAL SANTANDER

4257914 - 27/04/2011
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
930900191724CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
MARIA INES CASTILLO VARGAS
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2011.07.22 11:07:08



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

COCTELERÍA ALTERNATIVA
con una duración de 30 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los once (11) días del mes de abril de dos mil once (2011)

MARIA INES CASTILLO VARGAS
SUBDIRECTOR 

CENTRO DE SERVICIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 
REGIONAL SANTANDER

4636245 - 11/04/2011
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
930900202486CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
MARIA INES CASTILLO VARGAS
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2011.07.22 10:39:41



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

EVALUADOR DE COMPETENCIAS LABORALES
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los siete (7) días del mes de julio de dos mil once (2011)

MARIA INES CASTILLO VARGAS
SUBDIRECTOR 

CENTRO DE SERVICIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 
REGIONAL SANTANDER

5928767 - 07/07/2011
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
930900248262CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
MARIA INES CASTILLO VARGAS
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2011.07.11 17:41:42



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

ELABORACION DE CARNICOS COCIDOS Y ESPECIALIDADES
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Piedecuesta, al primer(1) día del mes de junio de dos mil once (2011)

LEONARDO HERNANDEZ SILVA
SUBDIRECTOR 

CENTRO ATENCION SECTOR AGROPECUARIO 
REGIONAL SANTANDER

5322659 - 2011/06/01
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
912200229357CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
LEONARDO HERNANDEZ SILVA
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2011.06.03 13:03:52



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

REDACCIÓN DE TEXTOS, ORTOGRAFÍA Y GRAMÁTICA
con una duración de 30 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los cinco (5) días del mes de marzo de dos mil once (2011)

MARIA INES CASTILLO VARGAS
SUBDIRECTOR 

CENTRO DE SERVICIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 
REGIONAL SANTANDER

4066561 - 2011/03/05
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
930900182380CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
MARIA INES CASTILLO VARGAS
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2011.03.10 13:04:21



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

ELABORACION DE PRODUCTOS AUTOCTONOS
con una duración de 50 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en San Gil, a los trece (13) días del mes de diciembre de dos mil diez (2010)

WILMAN NORBERTO AMAYA LEON
SUBDIRECTOR 

CENTRO AGROTURISTICO 
REGIONAL SANTANDER

3551475 - 2010/12/13
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
954100162732CC80451699C.

Firmado Digitalmente por
WILMAN NORBERTO AMAYA LEON
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2010.12.15 15:58:22



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

PROCESAMIENTO EN FRUTAS Y VERDURA
con una duración de 30 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los quince (15) días del mes de mayo de dos mil diez (2010)

LEONARDO HERNANDEZ SILVA
SUBDIRECTOR 

CENTRO ATENCION SECTOR AGROPECUARIO 
REGIONAL SANTANDER

1105202 - 2010/05/15
FECHA REGISTRO

La presente Certificación electrónica tiene validez jurídica y legal en Colombia, conforme a la LEY 527 DE 1999, el Decreto reglamentario 1747 de 2.000 y las demás
normas que las complementen, modifiquen o reemplacen. Para verificar la autenticidad de cualquier copia impresa, se deberá efectuar la consulta a través de la página
http://sis.senavirtual.edu.co, en la cual se encuentra almacenado y disponible el documento digital original bajo el número 91220067997CC80451699C. Cualquier copia
impresa de este documento no tiene validez legal ni jurídica.

Firmado Digitalmente por
LEONARDO HERNANDEZ SILVA
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2010.09.29 09:02:37



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
EDGAR MORA SILVA

Con Cédula de Ciudadanía No. 80.451.699

Cursó y aprobó la acción de Formación

PROCESAMIENTOS DERIVADOS LACTEOS
con una duración de 30 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Bucaramanga, a los diez (10) días del mes de mayo de dos mil diez (2010)

LEONARDO HERNANDEZ SILVA
SUBDIRECTOR 

CENTRO ATENCION SECTOR AGROPECUARIO 
REGIONAL SANTANDER

981461 - 2010/05/10
FECHA REGISTRO

La presente Certificación electrónica tiene validez jurídica y legal en Colombia, conforme a la LEY 527 DE 1999, el Decreto reglamentario 1747 de 2.000 y las demás
normas que las complementen, modifiquen o reemplacen. Para verificar la autenticidad de cualquier copia impresa, se deberá efectuar la consulta a través de la página
http://sis.senavirtual.edu.co, en la cual se encuentra almacenado y disponible el documento digital original bajo el número 91220063268CC80451699C. Cualquier copia
impresa de este documento no tiene validez legal ni jurídica.

Firmado Digitalmente por
LEONARDO HERNANDEZ SILVA
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Autenticidad del Documento
Bogotá - Colombia

2010.09.29 09:02:40
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El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 
En Ctimplimiento de la Ley 119 de 1994 

Hace Constar que 
EDGAR MORASILVA 

Con CEDL1LA DE CILIDADAN1A No. 80451699 

Curso y aprobo la accion de Formacion 
ASPECTOS PEDAGOGICOS, TECNOLOGICOS Y ADMINISTRATIVOS PARA LA GESTION DE LA FORMACION EN AMBIENTES VIRTUALES DE 

APRENDIZAJE 

Con una duracion de 40 Horas 

Erg testinionio de lo anterior se firma en Pieclectiesia a los Cuatro (04) divas del riles dc Mayo de Dos Mil Nueue (2009) 

LEONARDO HERNANDEZ SILVA 

SLIBDIRECTOR CENTRO DE ATENCION AL SEC TOR AGROPECL1ARIO 

REGIONAL SANTANDER 
../SGCV20091135745 04 05 )009 

No. \. FECHA DE REGIS-IRO 

Para verilicar la validez de este Cellilicado consulte Ia pagina httv, sis.senavirtuaLedu.co  

Resolucion 000454 del 06 de Marzo de 2006 



REPUBLICA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994 

Hace Constar que 
EDGAR MORA 'SILVA 

Con Cedula de Ciudadania No. 80.451.699 

Cursc5 y aprobo la action de Formation 

IMPLEMENTACION DE LA METODOLOGiA DE APRENDIZAJE POR PROYECTOS 
Con una duration de 40 Horas 

En testimonio de lo 	e firma en Bucaramanga a los Veintiuno (2 1) dias del mes de Nooiembre de Dos Mil Nueoe (2009) 

MARIA INES CASTILLO VARGAS 
SLIBDIRECTORA CENTRO DE SE VICIOS EMPRESARIALES Y TLIRISTICOS 

REGION L SANTANDER 
21/11/2009 

Fecha Registro 

• 

• 



• 

• 

REPUBLICA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 

En cumplimiento de Ia Ley 119 de I 994 

Hace Constar que 
EDGAR MORA SILVA 

Con Cedula de Ciudadania No. 80.451.699 

Curso y aprobci Ia accicin de Formacion 

SERVICIO DE VINOS 
Con una duraci6n de 40 Horas 

En testimonio de lo 	dry  s firma en Bucaramanga a los Once (I I) dias del mes de Noviembre de Dos Mil Nueue (2009) 

MARIA INES STILLO VARGAS 
SUBDIRECTORA CENTRO DE SER CIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 	 I I/11/2009 

REGIONAL ANTANDER 	 Fecha Registro 

• 

• 



REPUBLICA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 

• 	En cumplNentl de la Ley 119 de 1994 

Hace Cohstar que 
EDGAR MORA SILVA 

Con Cedula de Ciudadania No. 80.451.699 

• Curso y aprolx5 la accion de.  Formacion 

PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA: SUGAR FREE Y AGENTES EMULSIFICANTES PARA 
LA INDUSTRIA DE CONFITERIA Y CHOCOLATERIA 

Con una duracion de 20 Horas 

En testimonio de lo anter r se firma en Piedecuesta a los Nueue (9) dias del mes de Octubre de Dos Mil Nueue (2009) 

SUBDIRECTOR 
LEONA 	ANDEZ SILVA 

N SECTOR AGROPECUARIO 	 09/ 10/2009 
REGIONAL • NTANDER 	 Fecha Registro • 

• 



• • 
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(Atentamente; 

• 

Bogota, 4 de julio de 2009 

CERT1FICACION 

• 
Yo JACQUES ANENTO GARCIA, identificado con C.E. No. 256593 de Francia, maestro artesano, 

panadero, pastelero, certifico que los instructores de la lista anexa asistieron y cumplieron a 

cabalidad la formacion del Diplomado en pasteleria y reposteria de Alta Gama, con una duracion 

de 60 horas : 

EDGAR MORA SILVA 

LUIS EDUARDO PRADO 

JORGE ORLANDO CHACON 

HUGO OSWALDO QUINTANA 

ELIAS PARDO OROZCO 

ANDRES FELIPE RUIZ 

FRANCISCO LUIS GARNICA 

GUILLERMO ESCARRAGA PENUELA 

410 	
GERARDO RODRIGUEZ NIETO 

MARTHA L MORA 

JOSE RICARDO HERRERA SANCHEZ 

ELKIN GUARIN CARDENAS 

V  

JAC6ES ANENTO GARCIA 

El Panadero Celestial Frances 



REPUBLICA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 

• 	En cumplimiento de Ia Ley 119 de 1994 

Hace Constar que 
EDGAR MORA SILVA 

OF 	 Con Cedula de Ciudadania No. 80.451.699 

Curse),  y aproba Ia accion de Formacion 

METODOLOGIA PARA EL DESARROLLO CURRICULAR 
Con una duracion de 200 Horas 

En testimonio de 	nt 	se firma en Bucaramanga a los Veintitres (23) dias del mes de Julio de Dos Mil Nueue (2009) 

MARIA INE CASTILLO VARGAS 
SUBDIRECTORA CENTRO DE SE VICIOS EMPRESARIALES Y TURISTICOS 	 23/07/2009 

REGION L SANTANDER 	 Fecha Registro • 
• 



El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 
En Cumplimiento de la Ley 119 de 1994 

Hace Constar que 
EDGAR MORASILVA 

Con CEDULA DE CIUDADANIA No. 80451699 

Curs6 y aprob6 la acci6n de Formacion 
ASPECTOS PEDAGOGICOS, TECNOLOGICOS Y ADMINISTRATIVOS PARA LA GESTION DE LA FORMACIoN EN AMBIENTES VIRTUALES DE 

APRENDIZAJE 

Con una duracion de 40 Horas 

En testimonio de lo anterior se firma en Piedecuesta a los Cuatro (04) Bias del mes de Mayo de Dos Mil Num (2009) 

    

10 I 	I 

           

               

.5GCV20091165745 

LEONARDO HERNANDEZ SILVA 

SUBDIRECTOR CENTRO DE ATENCION AL SECTOR AGROPECUARIO 
	

SGCV2009 I 185745 04/05/2009 

REGIONAL SANTANDER 
	

No. Y FECHA DE REGISTRO 

Para verificar Ia validez de este Certificado consulte Ia p6gina http://sis.senavirtual.edu.co  

Resolucion 000484 del 06 de Marzo de 2006 



SGC2009NC00176 13/02/2009 
No Y FECHA DE REGISTRO • 

Vigencia 
13 DL Febrero DE 2014 

ADRIANA MILENA GASCA CARDO 

CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA TU 

REGIONAL DISTRITO CAPITAL 

REPUBLICA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 

• En cumplitniento del Decreto 933 de 2003 
btorga 

Certificado de Competencia Laboral a 
EDGAR MORA SILVA 

Con Cedula de Ciudadania No. 80.451.699 

Quien demostro su Competencia Laboral en Ia 

4111, 	 Norma 

Realizar procesos basicos para Ia p 	del servicio. (equiv e a Ia norma NTHS 001 del Mincomercio 

ind 	ria y turismo 

Codigo 60201012 
En testimcnio de lo anterior se firmc el presente en Bogota 0. C. a los trece (13 	s del roes de febrero de dos mil nueue (2009) 

• 



0 • 	• • 
Mason (970;14; ex 1.995 

JACQUES 
FORMACION DE FORMADORES ALTA GAMA 

PANADERIA Y PASTELERIA 
" LO MEJOR DE LA FORMACION PROFESIONAL " 

El senor JACQUES ANENTO, maestro artesano, certifica que: 

;EDGAR MORA. 
ASISTIO CON EXITO Y DESEMPESTO HUMANO Y PROFESIONAL A LA CAPACITACION DE 

PANADERIA Y PASTELERIA FRANCESA 
CON INIENSIDAD DE 25 HORAS 	BOGOTA, NO 	RE 2008 

• 
SENA 

7A7  JACQUES ANENTO 
Maestro Artesano Empresa que cree 

en Colombia 



HERNANDO URIBE MARQUEZ 

SUBDIRECTOR CENTRO INDUSTRIAL DEL DISEN 0 Y LA MANUFACTURA 
REGIONAL SANTANDER 

SGC2008AP00165 19/09/2008 
No Y FECHA DE REGISTRO • 

Sector COCINA Y PASTELERIA 

Con Una Duracion de 40 Horas 

trio -d 	anterior e firma eKFloridablanca a los ueinte dias del mes de JunIo de dos mil ocho(2008) 

RE,OBLICA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 
En cumplimiento de la Ley I 19 de 1994 

Hace Constar que 

EDGAR MORA SILVA 
Con Cedula de Ciudadania No.80.45 I .699 

Curs6 y aprobo la accion de Formacion 

ACTUA IZACION EVALUADOR DE COMPETENCIAS LABORALES 

•

• 



REPLIBLICA DL COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994 

Hace Constar que 
EDGAR MORA SILVA 

Con Cedula de Ciudadania No. 80.451.699 

Participo en el curso 

PANADERIA - NIVEL I 
Con una duracion de 30 Horas 

En testimonio de to anterior se firma en Floridablanca a los Dos (2) dias del mes de Agosto de Dos Mil Siete (2007) 

PATRIC IA 
	)17 -f1 

BERTHA 	IA MORALES SUAREZ 
INSTRUCTORA CENTRO INDUSTRIAL FLORIDABLANCA 	 SGC2007CP00552 02/08/2007 

REGIONAL SANTANDER 	 No Y FECHA DE REGISTRO 



REM:MIKA DE COLOMBIA 

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA 
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994 

Hace Constar que 
EDGAR MORA SILVA 

Con Cedula de Ciudadania No. 80.451.699 

Participo en el curso 

DIVULGACION TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA FRANCESA EN GASTRONOMIA 
Con una duracion de 6 Horas 

En testirnonio de to anterior se firma e 	yota D. C. a los Seis (6) dias del rues de Diciembre de Dos Mil Siete (2007) 

CLEMENCIA MARTINEZ DE PERDOMO 
:ST ION FDLICATIVA CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA TLIRISMO Y ALIMENTOS 

REGIONAL DISTRITO CAPITAL 
SGC2007CP01866 06/12/2007 

No Y FECHA DE REGISTRO 

• 

• 
• 



• 

EL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE, SENA 
REGIONAL SANTANDER 

CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

Otorga Menci6n de Reconocimiento a: 

EDGAR MORA SILVA 

Instructor recientemente vinculado a la entidad en el marco de la celebraciOn 
de los 50 MOS DEL SENA 

G L LIZCANO 
Director Raw nal 

Bucaramanga, 21 de junio de 2007 



  

0 i T : 

 

  

EL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

CONFIERE A: 

EDGAR MORA SILVA 
CC.80451699 

APROBO EL CURSO 

FORMACION PEDAGOGICA BASICA 
DURANCION 240 HORAS 

JAVIER ENRNQUE DUCON ANGARITA 
SUBD RECTOR DE CENTRO 

 

Bucaramanga, 27 de julio de 2005 
CIUDAD Y FECHA 1280222 

* 00-00081* 13/12-2000 
CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS 

	
No Y FECHA DE REGISTRO 

CENTRO DE FORMACION 



PARTICIPO EN EL CURSO 

TALLER DE 1NDUCCION A LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL CON 
BASE EN C 	NCIAS 

DURACIO 

CO RDINADORA ACADEMICA 

Bucarama 	e Feb 	05 
•AD Y FECHA1 EXPEDICION 

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS 
CENTRO DE FORMACION 

RACE CONSTAR QUE 

SGC2005CP00013 01/02/2005 
No Y FECI-IA DE REGISTRO 



UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARA1VIANGA 
1952 

FACULTAD DE ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA 

Hace constar que EDGAR MORA asistiO al Seminario -Taller "Cocina, Gastronomia y Culturas", en el marco de 
la Semana Turistica, Cultural y GastronOmica, durante los dias 27 al 29 de septiembre, con intensidad de 20 
horas y cumpliO satisfactoriamente con todos los requisitos. 

/LUIS GU AV ALVA EZ RUEDA 
Decano 

Bucaramanga, 29 de Septiembre de 2004 

e;\ 
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