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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Santa Marta agosto de 2022

Sefior (a)

MIGUEL ANGEL ANDRADE CAIAFA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3498478
Coordinador academico

Centro de Logistica y Promocién Ecoturistica

Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
mes agosto del afio 2022

Referencia: No CO1.PCCNTR. 3498478 del afio 2022

LUZ ESMERALDA PENA SALCEDO identificada con la cédula de ciudadania No. 45438539
de Barranquilla, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Logistica y Promocién
Ecoturistica 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: Se fija como valor para el contrato la suma de TREINTA'Y DOS MILLONES
SETECIENTOS DIECIOCHO MIL M/CTE $ 32.718.000,00, Esta suma seré pagada por el SENA al
contratista de la siguiente manera: Un (1) pago correspondiente a los dias de abril de 2022,por
un valor de $2.660.000 DOS MILLONES SEISCIENTOS SESENTA MIL PESOS M/L. seis (6) pagos
correspondientes a los meses de mayo a noviembre de 2022 por un valor de $3.990.000TRES
MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA MIL PESOS M/L y un(1) dltimo pago correspondiente a los
dias de Diciembre de 2022 por un valor de DOS MILLONES CIENTO VEINTIOCHO MILPESOS
M/CTE 2.128.000).

Plazo: Sera hasta el 16 de diciembre de 2022.

OBJETO:

Prestar servicios personales de caracter temporal para impartir formacion profesional
programada por el Centro de Logistica y Promocion Ecoturistica Regional Magdalena en los
Programas de Formacion Titulada, Titulada Virtual, Complementaria y/o Complementaria
Virtual, en la especialidad COCINA
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Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 | Orientar la formacion de aprendices | Impartir formacién en el Anexo 1
en el area, en las competencias, los | area de COCINA Evidencias
resultados de aprendizaje y las | *COCINA TIPICA fotogréaficas
actividades de los proyectos de | COLOMBIANA Ficha impartiéndola
formacion programados, dentro de | 2574055 formacion
los tiempos que, para cada accion, | *FREPOSTERIA 2592337
se determine por parte del centro de
formacion.

2 Planear y ejecutar el desarrollo | Trabajar con guia de Anexo 2

curricular del programa(s) que se le | aprendizaje Formato guia de
asignen durante la ejecucion de su aprendizaje
contrato (Proyecto de formacion,
Planeacion pedagogica y los
recursos didacticos que incluyen
guia de aprendizaje, material de
apoyo a la formacién e instrumentos
de evaluacion).

3 Identificar los aprendizajes previos, | Esta obligacion no se Esta obligacién no
estilos y ritmos de aprendizaje del | ejecutd en el periodo de se ejecuté6 en el
aprendiz que ingresa al proceso | cobro periodo de cobro
formativo, de acuerdo con los
lineamientos institucionales

4 | Participar en el proceso de induccién | Esta obligacién no se Esta obligacién no
de los aprendices ejecuto en el periodo de se ejecutoé en el

cobro periodo de cobro

5 | Realizar  seguimiento a los | Esta obligacion no se Esta obligacién no
aprendices en etapa productiva en su | ejecuté en el periodo de se ejecut6 en el
sitio de trabajo y seguimiento a la | cobro periodo de cobro
bitadcora virtual del aprendiz cuando
le sean asignados.

6 | Llevar control de las inasistencias de | Llevar control de Anexo 3 Planilla de
los aprendices a la formacion, | asistencias con Planillas asistencias
registrar en el aplicativo institucional | fisicas
las inasistencias y reportar a la
coordinacion académica las
novedades para aplicacion del
reglamento del aprendiz.

7 Asociar los aprendices a la ruta de | Se enrutan ficha 2574055- | Anexo 4
aprendizaje en el aplicativo | 2592337 Pantallazos Sofia
institucional una vez el aspirante esté plus
en estado matriculado y verificar con
el reporte que todos aparezcan en
formacion.

8 Emitir los juicios de evaluacién con | Esta obligacién no se Esta obligacién no
base en la valoracion de las | ejecut6 en el periodo de se ejecut6 en el
evidencias de  aprendizaje vy | cobro periodo de cobro
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registrarlas en los aplicativos
institucionales  (administrativo vy
académico), maximo tres (3) dias
después de alcanzado el resultado
de aprendizaje

9 Usar y gestionar las diferentes | Uso de la plataforma Sofia | Anexo 5
plataformas tecnoldgicas | Plus Pantallazo de la
institucionales de apoyo académico y plataforma
administrativo relacionado con su rol,
actualizando y registrando de
manera veraz y oportuna cada una
de las acciones que integran el
proceso formativo.

10 | Participar en la formulacion de | Esta obligacién no se Esta obligacién no
proyectos de investigacion aplicada, | ejecut6 en el periodo de se ejecut6 en el
innovacion pedagogica y desarrollo | cobro periodo de cobro
tecnolégico, de interés institucional
SENNOVA.

11 | Participar en los equipos, grupos, | Reunion de socializacion, Anexo 6
comités, proyectos y demas | programacion aula mévil, Pantallazos de
instancias institucionales que lo | 03 de agosto de 2022, reunion
requieran virtualpor medio de

laplataforma Teams.

12 | Desplazarse a otras ciudades o | Esta obligacion no se Esta obligacién no
municipios diferentes al domicilio | ejecuté en el periodo de se ejecut6 en el
contractual para el cumplimiento del | ~qpro periodo de cobro
contrato, en caso de que se requiera

13 | Presentar el reporte de eventos en | Presentan los Anexo 7
SOFIA PLUS (Programacion con | documentos para la planilla de aportes
visto bueno del coordinador | legalizacién del pago
académico o misional) en los dias | informe mensual con las
establecidos por el centro, al | evidencias, planilla para
supervisor correspondiente y los | el pago de honorarios de
demas soportes requeridos para la | Si contratista,planilla de
legalizacion del pago. pago a la seguridad

social y arl de SOI del mes
de julio No. 7843207970
demés documentos
requeridos para el

pago

14 | Llevar y mantener actualizado el | Esta obligacion no se Esta obligaciéon no
portafolio de evidencias del instructor | ejecuté en el periodo de se ejecutoé en el
segun lo indica la guia para | cobro periodo de cobro
desarrollar procesos formativos

15 | Responder por la custodia y buen | Esta obligacién no se Esta obligacién no

uso de equipos, bienes e inventario
asignado a su cargo o puestos bajo
su cuidado, que el centro o lugar
donde se desarrolle la formacién le

ejecuto en el periodo de
cobro

se ejecut6 en el
periodo de cobro
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facilite para el desarrollo de su objeto
contractual y hacer entrega formal de

acuerdo con los lineamientos
institucionales
16 | Apoyar los procesos de | Esta obligacién no se Esta obligacién no

Aseguramiento de la calidad cuando
la entidad lo requiera

ejecuto en el periodo de
cobro

se ejecutd en el
periodo de cobro

17

Apoyar la planeacion y el
alistamiento de los materiales de
formacion, propios de su éarea y
apoyar los procesos de evaluacion
y/o parte técnica de la supervision de
la adquisicion 9 GTH-F-075 V.06 de
bienes y/o servicios cuando la
entidad lo requiera de acuerdo con la
ley 1474 de 2011 y requerimiento de
la institucion

Esta obligacién no se
ejecuto en el periodo de
cobro

Esta obligacién no
se ejecutd en el
periodo de cobro

18

Adoptar en la formacién las
diferentes estrategias pedagdgicas
que la entidad dispone como son:
Worldskills, Senasoft, Bootcamp,
cocina gourmet, entre otras.

Esta obligacién no se
ejecuto en el periodo de
cobro

Esta obligacién no
se ejecuté en el
periodo de cobro

19

Participar en procesos de promocién
y divulgacién de la oferta educativa,
servicios y actividades de
divulgacion tecnoldgica programada
por el Centro.

Esta obligacién no se
ejecuto en el periodo de
cobro

Esta obligacién no
se ejecuté en el
periodo de cobro

20

Participar en las labores de montaje
y puesta en marcha de equipos y
maquinaria utilizados en la formacién
profesional integral, cuando ésta sea
requerida

Esta obligacién no se
ejecuto en el periodo de
cobro

Esta obligacién no
se ejecutd en el
periodo de cobro

21

Rendir oportunamente los informes

Esta obligacién no se

Esta obligacién no

requeridos sobre las acciones | ejecuto en el periodo de se ejecutd en el
encomendadas y los productos | cobro periodo de cobro
resultantes de  procesos de
formacién profesional

22 | Solicitar oportunamente los | Esta obligacion no se Esta obligacién no
elementos necesarios para | ejecutd en el periodo de se ejecutd en el
desarrollar eficazmente su labor | cobro periodo de cobro
técnico-pedagdgica

23 | Incorporar las tendencias | Descargue de estructuray | Anexo 8

tecnoldgicas, pedagogicas y de
gestion a las estructuras curriculares
por competencias laborales de las
diferentes acciones de formacion
profesional.

disefio curricular por medio
de la plataforma Sofia Plus
para desarrollo de la
formacion

Captura de disefio
curricular
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24 | Asegurar la organizacion, | Esta obligacion no se Esta obligacion no
mantenimiento y adecuada | ejecuto en el periodo de se ejecuto en el
utilizacion de los recursos que hay en | cobro periodo de cobro
su ambiente laboral.

25 | Presentar agendas e informes de | Esta obligacion no se Esta obligacién no
legalizacion correspondientes a las | ejecuto en el periodo de se ejecutd en el
ordenes de desplazamiento, cuando | cobro periodo de cobro
a esto se diere lugar, en un plazo
maximo de 5 dias, posteriores a la
finalizacién de la comisio

26 | Atender oportunamente los | Presentar oportunamente Informe mensual
requerimientos que haga el |la Cuentade Cobroy el de actividades
supervisor del contrato y presentar | Informe mensual de
informes mensuales de la ejecucion | Actividades.
del contrato.

27 | Aplicar al proceso y aportar la | Esta obligacion no se Esta obligacion no
certificacion de la Norma de | ejecutd en el periodo de se ejecut6 en el
Competencia Laboral para la funcién | cobro periodo de cobro
de instructor, con plazo maximo a 30
de junio de 2022, o durante la
ejecucion del contrato si el inicio de
ejecucion se da posterior a esta
fecha

A continuacion 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA L UGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
0 ra

ORDEN 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 presentacion
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. 7843207970 de la planilla, SOl mes de julio (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley
Antitramites”)
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Declaracién bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
S| NO_X_ he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) cual(es) se
encuentra(n) en ejecucion; la anterior declaracién de acuerdo con lo establecido en el numeral 5°
de la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales conflictos de interés y
hacer la gestién del riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia
frente a la ejecucion de los contratos de prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

Nota: En el evento de sefialar Sl, el analisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago debera quedar documentado
y publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo Gestion Contractual GC_ del periodo objeto de
cobro.

Evidencias en (10) folios
Cordialmente,

Firma

LUZ ESMERALDA PENA SALCEDO
Contratista

C.C. No. 45.438.539

Recibi a satisfaccion:

Firma

MIGUEL ANGEL ANDRADE CAIAFA

Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.3508211 del afio 2022
Coordinador Académico

GTH-F-062 V09



[ 4
SENA

N

Anexo 1
Impartiendo formacién Ficha 2574055, 2592337

R
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Anexo 2.

Guia de aprendizaje

PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFE SIONAL INTEGRAL

FORMATO GUiA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

o a &
ELABORACION DE PRODUCTO'S DE REPOSTERIA

Cédigo del Prog de

Competencia
260201011-PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOUCITUD DEL CLIENTE

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

4. PRESENTAR INFORMES DE FRODUCCISN TENIENDO EN CUENTA EL FROTOCOLO.
ESTABLECIDO.
3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALDAD E INOCUIDAD ¥
AFLICANDO NORMAS AMBIENTALES ¥ DE SEGURIDAD OCUFACIOMNAL

¥ PARA EL FROCESO DE ELABORACION DE
FRODUCTOS DE REFOSTERIA SEGUN MANUAL DE FROCEDIMIENTO.
2. ALISTAR LAS MATERIAS FRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE FRODUCCION DE
PRODUCTOS DE REFOSTERIA SEGUN DIAGRAMA DE PROCESD
Duracién de la Guia
40 HORAS.

2. PRESENTACION

Uns de lss lineas de cocina es Is Cosina, mansjsr Is reposteris requisre d= conacimiento
bisicos, donde se requiere sclitud, destrezs y uma cercania sl atte. que implica Is
de opoiones de r ia. donde se ntran les .salses, cremas.
amasijos. pastas

El programa cumplemenlxno de repostaria se creé pera brindar sl secter de slimentos y =l
personsl de sdquiric en &l tems
Hervir o cocer Domlste en introducir un slimento en abundante liquide. ya ses agus.

caldo. vino...

Segin Maris Marcedss, =n la revists Is barra El mercado de Ia reposteris y la pasteleris en
Colombis hs tomade un fuerte impulse a rsiz del suge gsstrondmice que se vive desde
hace warios afios. Sin embargo, especislistss y expertos en =l tems coinciden =n sfirmar

siqa

3.3 PREPARACION DE PLATOS

3.3. BISCOCHUELO
Tnsredietrtes
& nuevos
& cuchiaradas de harina Con pOjvOs de fornear
8 Cuciaradas de azicar
TRalladura de [imon, o Una pizca d& NUEZ moscada,
‘PrEparation
£ baten as Claras de |05 UEVOS afta GUE E5tEn a pUNTD d€ hiEVe, ¥ 5€ Va aEresando &|
aelicar por cuchiaradas [UEEC S& aETEEan [a% Yemas una poT Una Sin dejar de batir.
COh Uha CUCNara bieh Srahdé 52 Va enVOIViendO |a meZCia Suavemente Sin batir ¥ S agrega
la Narina dé 3 CuCharadas.
& pONE €h Uha |ata dE NOrhO enmanhtegquillada y 52 COIOCa al NOrha previamente
EhCehdid0, estars [i5tD COmO 3 (05 20 mibUtDs & Ornd medio O NaSta Clahdd 58 introduce
Un palitD de FOSFOrO Y E5te Salfa SECO. §€ Nace Uh roll0 envoivienda eh un pafio ndmedo ¥
52 deja enfriar.
FLAN DE BANAND
INGREDIENTES
5 PORCIONES
4 huevas
1 clara
1 codi de esencis ce vainills
395 de leche condensada
1 pizea de sal
1 tars de bananas hechas puré 150 grs de ardcar {para f carsmee]
6 codas e agui fria (pars e caramela)
1 cdta de juga de limén (pars & caramelo)

Preparatior

SENA

que ésta es una industris en desamallo & la que todsvia le faltan slguncs elementos para
que sea reconocids y diferencisds, tanto en el pais como en Lstinosmeérica.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

4. Presentar informes de produccidn teniendo en cuents el protocolo establecido.

3. Elsborsr de productos de reposteria, Ia calidad & ¥
normas ambientsles y de segurided ocupacions

1. Praparar maguinaris y hemramientas pars & proceso de elsboracion de productos de
reposteria segln menual de procedimiento.

2. Alistsr Iss materiss primas e insumas del proceso de produceitn de productos de
reposteria segln disgrama de proceso

2.1. CONOCIMIENTO S DE CONCEPTOS ¥ PRINCIPIOS
Mstemsticas bésicas: unidades de mess. velumen y tempersturs, conversiones busnss
préctices de de rep: circulo eroméfica: colores primarios y
sscundarios, colores intermedios v
=sensorigles de materia prima @ insumos propisdades funcicnales de las materias primas.
ticnicas de almacensmiento de materiss primas, insumos y products terminads operacién
de equipos: manual de funcionsmiento masas bésicas: técnicas de elsborscién de:
jarabes. fondant. cremas, coberturas y salsas basicas téenicas de elaborscitn de
productos de reposteria: natillss, budines, bavaroises. mousses, souffiés y postres
helados costas de producsién tipos de cantsminantes y riesgos de inocuidad =n los
reslduos neept . cleses, téonicas de mansio. legislaciin
formatos y regist p
22 CDNDCIMIEMTDS DE PRoczso

APLICAR BUENAS FRACTICAS DE MAMUFACTURA DE ACUERDO A LA LEGISLACION VIGENTE RECIBIR
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN FICHAS TECNICAS APLICAR TECNICAS DE ALMACENAMIENTE DE
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS ¥ PARAMETROS
ESTABLECIDOS MANEIAR EQUIPDS, HERRAMIENTAS ¥ ACCESDRIOS TENIENDO EN CUENTALOS
PROTOCOLOS ESTABLECIDDS OBTENER MASAS BASICAS SEGUN PRODUCTOS & ELABORAR ¥
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDG'S ELABORAR IARABES FONDANT, CREMAS, COBERTURAS ¥ SALSAS BASICAS
CUMPLIENDOD CON PARAMETROS DE CALIDAD £ INGCUIDAD APLICAR TECNICAS DE ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA CUMPLIENDO CON PARAMETROS DE CALIDAD E INDCUIDAD DETERMINAR
COSTOS OE FROOUCCICON SEGUN EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDD DISPONER DE RESIDUOS TENIENDO EN
CUENTA La LEGISLACION AMBIENTAL

siqa

Meretar los hueyns con ks chars s keche candensada, la esencia de vainilla las sal y el puré de bananas

Hazar el caramelo en el malde, adicionar la mezcla al molde y cocinar al bafia maria par 40 minutos,

aproximadamente

Caramela: calacar en una alla 0 £n un sarten antiadherente, cocinar a fuega lente sin revalver hista sin
utilizar ecpdtuls.

Una ves listo retirek  utilice antes de que endurece

3.3.2 MOUSSA DE QUESO ¥ MORA

‘Parcions: / nimero de persoeas: 4
‘Tigmpa da Preperacién: 10

Tiempo de cocciom: 0

Categorix: Posires

Dificuirad: Moderadds

Ingredientes:

Para Iz base de las copes:

100 £ de allems maria

40 gz de mantequilla 2 temparan amibisme

Para l2 mousse:

250 mag de queso aema
1yogm griezo

50 g de amicar glass

3 claras de buevo

Instrucciones:

‘Primseso vamos 2 prepesar la frutz pelamos las sramadas y I.umudmmsma]zumnd!mqa) de limdn, &l
2gua de azakar y las cuckaradas de azacar. Lo guardanos en 12 nevera mientras bacemos la mouss:
Triraramos bisn las galletms y mezclamos con la mantequills hasta que nos quade mmasa. Con estovamos a
biacer una base en Ja paste de abejo de Las copes (aprogimadamente unos dos dedos de grosor)

Montamos ks claras de bueve; cuando sstén bisn movtadas incorporanios el azicar glass,

Aparte batimos el queso justo con &l yogur y ko alm con mevi .
emolentes hasta qua queds todo bien mezclado

‘Echamos 12 mezcla en las copas y metemos en la nevera o minime de dos horas

A la hora de servir colocamos la fruta por encimma y ja disfrutar’
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JPROCE SO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacion:
COCINA TIPICA COLOMBIANA
Cadigo del Programa de Formacion: 63550080

Competencia:
260201011-PREFARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE A
LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

ENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO

IDO.

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE COCINA TIPICA COLOMBIANA

. ASEGURANDC LA CALIDAD E INOCUIDAD ¥ APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y DE
SEGURIDAD QOCUPACIONAL .

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESD DE ELARORACION DE
PRODUCTOS DE COCINA TIPICA COLOMBIANA SEGUN MANUAL DE PROCEDIMIENTC.
2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE
PRODUCTOS DE COCIMA TIPICA COLOMBIANA SEGUN DIAGRAMA DE PROCESO
Duracién de la Guia

50 HORAS.

2. PRESENTACION

Una de las lineas de cocina es la Cocina, manejar COCINA TIPICA COLOMBIANA requiere de
conocimiento basicos de las regiones de nuestro pais como su ubicacion, donde se requiere
actitud, destreza y una cercania al arte, que implica la preparacion de diferentes opciones
De COCINA TIPICA COLOMBIANA, donde se encuentran las salsas, cremas, amasijos, pastas,
sopas, arroces, diferentes cortes de came.

El programa complementario de DE COCINA TIPICA COLOMBIANA Se cred para brindar al sector
de alimenios y al personal relacionado, la posibilidad de adquirir conocimientos
especializados en el tema

Hervir o cocer consiste en introducir un alimento en abundante liquido, ya sea agua,

caldo, vino...

siqa

de productos de 1z COCINA TIPICA COLOMEIANA cumpliendo con pardmetros de calidad
e inocuidad determinar cosTos DE PRODUCCION SEGUN EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDD
DISPONER DE RESIDUOS TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION AMBIENTAL

3.3 PREPARACION DE PLATOS

3.3.BOGOTANO

Preparacion: 25 min
Cocinado: 1 hr

Listo en: 1 hry 25 min
Indice de Contenidos

Hoy vamos a preparar un rico plato Iradlcmnal COomo es el alhnndlgnn colombiano, una
opcion ideal para cualquier como las 0 un aniversario.

Estareceta es originaria de la 13y aungue lleva un poco
de elaboracion en la cocina, el resultado esta tan rico que merece la pena. Por lo tanto, te
animo gue la pruebes porque seguro que repites.

Receta de albondigén colombiano

Ingredientes para 5-6 personas

700 gr de carne molida de res

450 gr de carne molida de cerdo

4 huevos cocidos

4 trozos de tocino o panceta en daditos
* pimiento rojo cortado en juliana

% cebolla rallada

2 zanahoria corlada en juliana

6 habichuelas

2 huevos

1 trozo de chorizo

10 aceitunas rellenas (opcional)

2 tallos de cebollin o cebolla en rama

Y taza de pan rallado
2 cucharadas de perejil

icado

SENA

siga

Segin Maria Mercedes, en la revista la barra El mercado de la pe COCINA TIPICA
COLOMBIANA ¥ la pasteleria en Colombia ha tomado un fuerte impulse a raiz del auge
gastronémico que se vive desde hace varios afies. Sin embargo, especialistas ¥ expertos
en el tema coinciden en afirmar gue ésia es una industria en desarrolle a la que todavia le
faltan algunos elementos para que sea reconocida y diferenciada, tanto en el pais como en
Latinoamérica.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
4. Presentar informes de produccion teniendo en cuenta el protocolo establecido

3 Elaborar de productos de 1= COCINA TIPICA COLOMBIANA, asegurando la calidad e
y apli normas i yde ocupacional

1. Preparar magquinaria y hemramientas para el proceso de elaboracion de productos de
cocina segun manual de procedimiento.

2. Alistar las materias primas e insumos del proceso de produccion de productos de
cocina tipica colombiana segun diagrama de proceso

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
Matematicas basicas: unidades de masa, volumen y temperaiura, conversiones buenas
précticas de manufactura terminclogia de COCINA TIFICA COLOMBIANA Circulo cromatico;
colores primarios y secundarios, colores intermedios caracteristicas microbiclogicas,
fisicoguimicas y sensoriales de materia prima e insumos propiedades funcionales de las
materias primas. técnicas de aimacenamiento de materias primas, insumos y producto
terminado operacion de equipos: manual de funcionamiento masas basicas: técnicas de
elaboracion de: jarabes, cremas y salsas basicas técnicas de elaboracion de productos de
cocina: sopas, cremas, cames, aves, ensaladas y positres costos de produccion tipos de
v riesgos de en los residuos: concepto,
caracterizacion, clases, técnicas de manejo, legislacion formatos y registros: conceptos,
tipos, caracierisficas, presentacion

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Aplicar buenas practicas de manufactura de acuerdo a la legislacion vigente recibir
materias primas e insumos segtin fichas técnicas aplicar técnicas de almacenamiento
de materias primas e insumaos seglin caracteristicas de los productos y pardmetros
establecidos manejar equipos, herramientas y accesorios teniendo en cuenta los
protocolos establecidos obtener masas bésicas segin productos a elaborar basicas
cumpliendo con parametros de calidad e inocuidad aplicar técnicas de elaboracion

siga

« 1 cucharadita de pasta de ajo
« 1 cucharadita de orégano

« 2 cucharadas de mostaza

« Y cucharadita de comino

» Pimienta al gusto

» Sal al gusto

COMO HACER ALBONDIGON COLOMBIANO

1. Primero mezclamos en un recipiente grande la came de cerdo, 1a came de res, la
panceta o tocino, el chorizo previamente pelado y desmenuzado.

2. Una vez bien mezclado agregames la cebolla ralladita, la pasta de ajo, la cebolla en
rama picadita, el perejil, el orégano, &l comino, la mostaza, los 2 huevos, &l pan
rallado, sal y pimienta al gusio. Mezclamos con las manes hasta que guede una
mezcla homogénea.

3. Colocamos nuestra mezcla sobre papel de aluminio, extendiéndola formando un
rectingulo plano.

4. Distribuimos los huevos cocidos en la zona del centro de una punta a otra. En
ambos lados de los huevos distribuimos la zanahoria cortada en juliana, las
habichuelas, el pimienio rojo previamente cortado en juliana y |as aceitunas rellenas.

5. Con la ayuda del papel de aluminio iremos enrollando primero uno de los lados y
luego el otro, todo ello de forma que quede el relleno totalmente envuelto de la
mezcla de came y apretando un poco para que guede lo més compacto posible y
bien sellado con el papel aluminio.

6. Colocamos el rollo de came sobre una bandeja apta para el homo. Precalentamos
nuestre horno a una temperatura de 200° C y cuando ya esté caliente, metemos la
bandeja y cocinamaos durante una hora. Transcurrido ese tiempo ya tenemos listo
nuestre rico albondigdn colombiano, asi que solo Talta retirar del homo, desenvolver
con cuidado y servirlo cortade en porciones. jEsta deliciosoll

Luz Esmeralda Pefia Salcedo

Técnico

ocina

Sena

Cocido boyacense
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ANEXO 3. PLANILLAS DE ASISTENCIA FISICAS
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De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccién de Datos Personales, el Serviclo Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a garanhzar la
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SENA

Anexo 4 SE ENRUTA APRENDICES FICHA 2574055-2592337

€& > C A Noesseguro | senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal.faces

Gestién de Actividades de Aprendizaje™
Ficha de Caraclerizacion® FICHA 2574055 (COCINA TIPICA COLOMBIANA)

Consultar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

Gestién de Proyectos
Reportes
& Ejecucion de la Formacion

(& Reportes

€ > C A Noesseguro | senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal.faces

Consultar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

Gestion de Proyectos
Reportes
[ Ejecucion de la Formacion

(¥ Reportes

Competencias del Programa de
Formacion

i Consultar §
e

Filtrar Actividad de Aprendizaje

L

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITL Actividad
Aprendizaje

Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacion

RECONOCIMIENTC PROCESOS BASICOS +

PREPARA ALIMENTOS TIPICOS DE LANACION, APLICANDO NORMATIVAS DE +
CALIDAD Y SERVICIO AL CLIENTE

COCINANDO CON MARTHA
COCINATIPICA COLOMBIANA

PREPARAR ALIMENTOS TIPICOS DE LA NACION, APLICANDO NORMATIVAS DE +
CALIDAD Y SERVICIO AL CLIENTE - 207341

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE LA REGION DE MOCOA - 201683 L
PREPARAR PLATOS TIPICOS DE LA REGION DE PUERTO ASIS - 201683 L
PREPARAR PLATOS TIPICOS L
ELABORAR PREPARACIONES TIPICAS Y REPRESENTATIVAS DE LAS +

DIFERENTES REGIONES DEL PAIS.

LAS REGION

ELFIN DE

Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendizaje® PUEBLO VIEJO

Ficha de Caracterizacion*

Competencias del Programa de
Formacién

Guardar | Activar Ruta de Aprendizaje

jSoy Eval

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente

i
*
»
=

e

REFUS TERIA

FICHA 2592337 (ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA.)

Consultar :

Filtrar Actividad de Aprendizaje

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LASOLIC  Actividad
Aprendizaje

Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacion

ELABORACION FRODUCTOS REPOSTERIA E+
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD DEL CLIENTE +
ELABORACION PRODUCTOS DE REPOSTERIA +
ELAB. PRODUCTOS DE REFOSTERIA =+
ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA +
ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA =+
79544226 E+
ELABORACION DE POSTRES +
REFPOSTERIA MARTES E+
POSTRES UNICOS +

EEEETE 1234567 IS M

Ruta de Aprendizaje

Nombre de Ia Ruta de Aprendizaje”  CIENAGA

Guardar Activar Ruta de Aprendizaje

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
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Anexo 5
USO DE LA PLATAFORMA SOFIA PLUS

&« C A Noesseguro | senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal faces = * N 0O 0 H
[ ]
SOﬁa Plus -’,’& & LUZ ESMERALDA © =Dandejadetareas = LMSSENA  @CambiarClave  Salir &
Instructor v
> Disere Gurmicuiar . Bienvenido a SOFIA PLUS
[# Ejecucién de la Formacién <
Disefio Curricular
(& Gestion de Ambientes <
Consultar o definir Competencias y Asociarlas. Crear Resultados de Aprendizaje
[# Gestion de Tiempos <

Gestionar el programa
« Consultar Programas.
Z Lms ¢ « Modificar Programas
« Consultar Soliciiudes de Empresa

& Matricula <
Sugerencia: Disefio curricular es el proceso mediante el cual se estructuran los programas de formacion profesional, con el fin de dar respuesta
@ Planeacion de |a Formacién < adecuada a las necesidades de formacion de las diferentes poblaciones a través de la transformacioén de un referente productivo en una
orientacion pedagogica. Este module permite a los usuarios realizar consultas y reportes ademas de poder Administrar los Programas que tenga
— asociados
(& Reportes <
& 5G5S < )
Mis opciones frecuentes
1. Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
2. Evaluar Ruta de Aprendizaje
3. Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
4. Consultar Registro de Tiempo
5. Listar Aprendices Asociados a Ruta
Anexo 6

Pantallazos de reunién por medio de la plataforma Teams
423\ @ & .4l 71%a..

(D) Te uniste como asistente. ) e

Cimara  Miao  Dejar de co

Chat de la reunién

ita (nvitado) Luz Esmeralda Pena Salcedo

—

ohanna Al...

GTH-F-062 V09
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Anexo 7
Planilla de aportes

SO

PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES
COMPROBANTE DE PAGO

LS

SENA

Bancolombia ™

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

TIPO IDENTIFICACICN:
NOMBRE O RAZOMN SOCIAL -
CIUDADMUNICIPIO:
DIRECCICMN:

TIPO APORTANTE:

TIPO EMPRESA:

FORMA DE PRESEMTACION:

CEDULA DE CIUDADANLA NUMERO DE IDENTIFICACICHN:

45438539

LUZ ESMERALDA PENA SALCEDO PENA SALCEDCO

SANTA MARTA
MANZANA 24 LOTE 16 BARRIO
OZ-INDEPENDIENTE

DEPARTAMENTO:
TELEFONO:
CLASE APORTANTE

PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA:
UrICO

APORTANTE EXONERADC PAGO APORTES SALUD. SEMA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA)

MAGDALEMA
7EBEE66
I-INDEPENDIENTE
Actividades reguladoras y

MO

DATOS GENERALES DE LA PLANILLA

NUMERO PLAMILLA:

TBA43207970 TIFO DE PLANILLA:

FINDEPENDIENTES

PERIODO CGOTIZACION MES: julioc PERIODO COTIZACH MES: julic:
OTROS SUBSISTEMAS ARIO: 2022 SALUD: ARO: 2022
DIAS DE MORA: o
FECHA PAGO (aaaa/mmidd): 2022/07/26 NUMERO AUTORIZACION: 1570310431
LIQUIDACION GENERAL
TOTALES
| COTIZANTES | TOTAL PAGADO
SALUD
ADMINISTRADORA
NIT [ copico | NOMBRE
800130907 | EPS002  [EPSO02-SALUD TOTAL 1 $ 194 _200)
SUBTOTAL: 1 $ 184.200)
RIESGOS PROFESIONALES
ADMINMISTRADORA
NIT [ cooico | NOMBRE
860011153 | 14-23  h4-23-POSITIVA COMPARNIA DE SEGUROS-Swis 1 5 16.300)
SUBTOTAL: K 5 16.300)
[foTAaL PAGADO: $ 210.500|

GTH-F-062 V09



Anexo 8

DISENO CURRICULAR
REPOSTERIA

o LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
?"e CLENTE
ZA) RED TECNOLOGICA
R s TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
63520580 ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA
1 SERVICIOS
Vigencia del Fecha inicio Programa: 19/08/2015
Programe Fecha Fin Programa: El programa aun se encuentra vigente
oy o

JUSTIFICACION: | restauranteros creen y fe estan apostando a fos nuevos taientos en reposteria y
ftener Unicos.

El programa_complementario de reposteria se cred para brindar al sector de alimentos y al
personal relacionado, la posibilidad de adquitir conocimientos especializados en el tema

Sogln Marie S, e e e Hipmetie ds n rpcetaciay o pasislaia a0

Colomba ha tomado del se vive desde hace vanos
afios. Sin  Capaciatiies | yethon a f Wt idan oo sfiames que s o0
Il 5 oot o 0 I o Kl sl Sictaeton purs e vos reccriockie y
diferenciada, tanto en el pais como en

Al respecto, Sebastian Sanchez. La capacitacion es lo mas importante en estos dias. los
buscan

proponer
forma independiente. Mm-mummmh
)emos luchar por una P de

nUtp:Hiwww.

C las de Ia materia prima e insumos, equipos y
herramienta empleadas en pvuuws técnicas de elaboracion de diferentes productos de
reposteria son las temticas formales de esta propuesta de formacién comy

INGRESO:

por ka comunidad.
wmqmmwmwum

mnmhmmmnmwummmmmdmm
o utizar el uso de técnicas ddécticas activas que

COCINA TIPICA COLOMBIANA

SENA

COMPETENCIA|
CODIGO: DENOMINACION
260201011 PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD DEL CLIENTE.
ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA
DENOMINACION

Realizar el alistamiento del proceso de preparacion de alimentos de acuerdo con parametros establecidos.

Elaborar platos calientes y frios de acuerdo con la receta estandar.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO
NORMAS AMBIENTALES Y DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

MAQUII PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA SEGUN MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA SEGUN DIAGRAMA DE PROCESO

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

MATEMATICAS BASICAS: UNIDADES DE MASA, VOLUMEN Y TEMPERATURA, CONVERSIONES

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

TERMINOLOGIA DE REPOSTERIA

CIRCULO CROMATICO: COLORES PRIMARIOS Y SECUNDARIOS, COLORES INTERMEDIOS
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

PROPIEDADES FUNCIONAL

TECNICAS DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAs PRIMAS INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

OPERACION DE EQUIPOS: MANUAL DE FUNCIONAMIENTO

MASAS BASICAS:

TECNICAS DE ELABORACION DE: JARABES, FONDANT, CREMAS, COBERTURAS Y SALSAS BASICAS

TECNICAS DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA: NATILLAS, BUDINES, BAVAROISES, MOUSSES,

SOUFFLES Y POSTRES HELADOS

COSTOS DE PRODUCCION

TIPOS DE CONTAMINANTES Y RIESGOS DE INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS

RESIDUOS: CONCEPTO, CARACTERIZACION, CLASES, TECNICAS DE MANEJO, LEGISLACION

FORMATOS Y REGISTROS: CONCEPTOS, TIPOS, CARACTERISTICAS, PRESENTACION

SE,‘A LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA|
7 V CLIENTE
A\ RED TECNOLOGICA
Nodeiode
M Codeis TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
63550080 COCINA TIPICA COLOMBIANA
VERSION: ‘SECTOR DEL PROGRAMA:
1 PENDIENTE POR DEFINIR
Fech o
Prograng Fecha Fin Programa: El programa a(n se encuentra vigente
DURACION
MAXIMA 50 horas
Conocer e identiicar diferentes p y autoctonos de las
del pais: regién Andina, region Pacifica, region Atiantica, region Cundi boyacense, region
JUSTIFICACION: - | Santandere: tizando en las técnicas y métodos de coccién utilizados a lo largo de nuestra
geografia, comprendiendo la diversidad cuitural y el disefio y presentacion de los platos de cada
region.
REQUISITOS DE | -Carta de presentacién expedida por la comunidad.
INGRESO: -Cumplir con el tramite de seleccion definido por el Centro
Centrada en la construccién de autonomia para garantizar |a calidad de la formacién en el marco
de Ia formacion por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utiizacién de las tecnologias de la informacién y Ia comunicacién, integradas, en
‘ambientes abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.
ESTRATEGIA | lgualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexin del aprendiz sobre
METODOLOGICA: | € Que hacer y los resultados de aprendizaje que oy través de la vinculacién activa de las
cuatro fuentes de para la
-El instructor - Tutor
-El entorno
-Las TIC
-El trabajo colaborativo
COMPETENCIA
cODIGO: DENOMINACION
260201011 PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)
6007122 10:34 Pagina 1 de 4

Si L J LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
i’% CLIENTE
A RED TECNOLOGICA
Nekors Contrue TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL
TRABAJO REALIZADO E INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA
PROGRAMACION Y RECETAS ESTANDAR.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

ELA INES CALIENTES DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
TECNICOS Y DE ACUERDO CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION ¥ LA
RECETA ESTANDAR. ELABORAR POSTRES CALIENTES Y POSTRES FRIOS NACIONALES, SIGUIENDO LOS
PARAMETROS DE CALIDAD

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

&#81607; TECNICAS DE INTERPRETACION DE RECETA ESTANDAR.
&#61607, CONCEPTO DE MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO).
&#61607, UNIDADES DE MEDIDA: PESO, CAPACIDAD
#61607; TECNICAS PARA LA IDENTIFICACION DE MATERIA PRIMA PARA LA PREPARACION DE LAS RECETAS.
&#61607; EQUIPOS PARA MED\GIQN DE PESO, VOLUMEN Y TEMPERATURA (GRAMERA, BASCULA, BALANZA
TERMOMETROS) (A
TECNICAS PARA cocuo
swam NORMAS DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
#61607, OPERACIONES BASICAS DE COCINA_
&#61607; CLASES DE SALSAS.
&#61607, TECNICAS DE ELABORACION DE AMASLIOS
&#61607, CLASES PREPARACIONES RAPIDAS CALIENTES
&#61607; TERMINOLOGIA GASTRONOMICA.
&#61607, PARAMETROS DE CALIDAD DE GADA PRODUCTO.

3.2. CONOGIMIENTOS DE PROCESO

&#61607; EFECTUAR MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO) DE ACUERDO A LAS NECESIDADES Y VOLUMEN DE|
VENTAS

&#51607; APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

&#51607, INTERPRETAR RECETA ESTANDAR.

aimwr UT\L\ZAR TECNICAS DE cDC\:lON( CONCENTRACION, DILUCION Y MIXTA)

aum 607 ELABORAR RELLENOS

&#51607; PREPARAR AMASIJOS CUMPLIENDO LA RECETA ESTANDAR Y LOS REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.
&#51607; REALIZAR EL MONTAJE DEL PLATO
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