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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Santa Marta octubre de 2022

Sefior (a)

MIGUEL ANGEL ANDRADE CAIAFA

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

Centro de Logistica y Promocion Ecoturistica

Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
mes octubre 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 Promocion
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 MIL. 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 formacién 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 BASICA - Ficha | fotograficas
actividades de los proyectos de | 2623643 impartiéndola
formacion programados, dentro de | *COCINA formacion
los tiempos que, para cada accion, | INTERNACIONAL - Ficha
se determine por parte del centro de | 2623636
formacion. * COCINA NAVIDENA —

Ficha 2623644

* COCINA TIPICA
COLOMBIANA - Ficha
2623631

2 Planear y ejecutar el desarrollo | Trabajar con guia de Anexo 2
curricular del programa(s) que se le | aprendizaje y disefio Formato guia de
asignen durante la ejecucion de su | curricular aprendizaje
contrato (Proyecto de formacion, Y formato de
Planeacion pedagdgica y los Disefio Curricular
recursos didacticos que incluyen
guia de aprendizaje, material de
apoyo a la formacién e instrumentos
de evaluacion).

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

4 | Participar en el proceso de induccion | Esta obligacion no se Esta obligacién no
de los aprendices ejecuto en el periodo de se ejecut6 en el

cobro periodo de cobro

5 | Realizar seguimiento a los | Esta obligacion no se Esta obligacién no
aprendices en etapa productiva en su | ejecut6 en el periodo de se ejecuté en el
sitio de trabajo y seguimiento a la | cobro periodo de cobro
bitacora 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 aprendices Anexo 4
aprendizaje en el aplicativo | Ficha 2623643 Pantallazos Sofia
institucional una vez el aspirante esté | Ficha 2623636 plus
en estado matriculado y verificar con | Ficha 2623644

Ficha 2623631
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el reporte que todos aparezcan en
formacion.

8 | Emitir los juicios de evaluacion con | Esta obligacion no se Esta obligacion no
base en la valoracion de las | ejecutd en el periodo de se ejecuté en el
evidencias de aprendizaje vy | cobro periodo de cobro
registrarlas en los aplicativos
institucionales  (administrativo y
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 tecnologicas | Plus Pantallazo de la
institucionales de apoyo académicoy 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 obligacion no se Esta obligacién no
proyectos de investigacion aplicada, | ejecut6 en el periodo de se ejecuté en el
innovacion pedagdgica y desarrollo | cobro periodo de cobro
tecnolégico, de interés institucional
SENNOVA.

11 | Participar en los equipos, grupos, | Esta obligacién no se Esta obligacion no
comités, proyectos y demas | ejecutd en el periodo de se ejecuté en el
instancias institucionales que lo | cobro periodo de cobro
requieran

12 | Desplazarse a otras ciudades o | Esta obligacién no se Esta obligacion no
municipios diferentes al domicilio | ejecut6 en el periodo de se ejecut6 en el
contractual para el cumplimiento del | c5prg periodo de cobro
contrato, en caso de que se requiera

13 | Presentar el reporte de eventos en | Presentan los Anexo 6
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 septiembre No.
7852572495
demas documentos
requeridos para el
pago
14 | Llevar y mantener actualizado el | Esta obligacion no se Esta obligacién no

portafolio de evidencias del instructor
segun lo indica la guia para
desarrollar procesos formativos

ejecuto en el periodo de
cobro

se ejecuté en el
periodo de cobro
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Responder por la custodia y buen
uso de equipos, bienes e inventario
asignado a su cargo o puestos bajo
su cuidado, que el centro o lugar
donde se desarrolle la formacion le
facilite para el desarrollo de su objeto
contractual y hacer entrega formal de

Esta obligacion no se
ejecutoé en el periodo de
cobro

Esta obligacion no
se ejecuté en el
periodo de cobro

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

Aseguramiento de la calidad cuando
la entidad lo requiera

ejecuto en el periodo de
cobro

se ejecuté 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 yl/o servicios cuando la
entidad lo requiera de acuerdo con la
ley 1474 de 2011 y requerimiento de
la institucion

Esta obligacion no se
ejecuto en el periodo de
cobro

Esta obligacion no
se ejecut6 en el
periodo de cobro

18

Adoptar en la formacion 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 ejecut6 en el
periodo de cobro

19

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

Esta obligacion no se
ejecuto en el periodo de
cobro

Esta obligacion no
se ejecuté en el
periodo de cobro

20

Participar en las labores de montaje
y puesta en marcha de equipos y
magquinaria utilizados en la formacion
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 obligacion no se Esta obligacién no
requeridos sobre las acciones | ejecutd en el periodo de se ejecut6 en el
encomendadas y los productos | cobro periodo de cobro
resultantes de  procesos de
formacion profesional

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

23 | Incorporar las tendencias | Esta obligacion no se Esta obligacion no

tecnolégicas, pedagogicas y de
gestion a las estructuras curriculares

ejecuto en el periodo de
cobro

se ejecuté en el
periodo de cobro
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por competencias laborales de las
diferentes acciones de formacion
profesional.

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

25 | Presentar agendas e informes de | Esta obligacion no se Esta obligacion no
legalizacion correspondientes a las | ejecutd en el periodo de se ejecutd en el
6rdenes de desplazamiento, cuando | cobro periodo de cobro
a esto se diere lugar, en un plazo
méximo de 5 dias, posteriores a la
finalizacion 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 obligacién no se Esta obligaciéon 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 continuacién relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe 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 legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales

forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA LUGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
O Z

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 presentacién
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion

contractual.
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Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. 7852572495 de la planilla, SOl mes de septiembre (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto
Ley Antitrdmites”)

Declaracion 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 declaracion 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 gestion del riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia
frente a la ejecucién de los contratos de prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

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

Evidencias en (9) 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.3498478 del afio 2022
Coordinador Académico
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Anexo 1
Impartiendo formacion Ficha 2623631
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~ mi Galaxy 635
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Anexo 2.

Guia de aprendizaje

siqa

[PROCE SO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

D on del F
COCINA BASICA

deF

Cédigo del Prog: de

Competencia:
260201011-PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.
{EGUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE
APLICACION DE NORMAS

ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
MANESD DE MATERLA PRIMA

Duracién de la Guia
60 HORAS.

2. PRESENTACION

Una de las lineas de cocina requiere de conocimiento haslws sU ubicacion, reguiers awmd
desireza y una cercania al arte, que implica la

salsas, cremas, pastas, sopas, amoces, diferentes cortes :Ie came.

El pragrama complementario de DE COCINA BASICA se creu para brindar al sector de alimentos y
al personal Ia de adquirir en el tema

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

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
4. Presentar informes de produccidn teniendo en cuenta &l protocole establecida.

3. Elaborar preparaciones calientes con la calidad. cantidad y en 2l tiempo sefialade en la recata
estandar

1 Elaborar platos frics de acuerdo con la recets estinda

« 1 cucharadita de orégano

= 2 cucharadas de mostaza

« Y cucharadita de comino
« Pimienta al gusto

« Salal gusto

Luz Esmeralda Pena Salce

Técnico en cocina

Sena

CREMA DE LIMON 2

2 limones,

6 hojas de gelatina,

4 huevos,

1 pizca de vainilla,

4 cucharadas de azlcar,

3 vasos de leche.

El zumo de tres limones.(procura colarlo para evitar las pepitas)
1 lata pequefia de leche condensada.

1 bote de requeson de 250 gr.

4 yemas de huevo

un pufiado de grosellas (decoracion)

un pufiado de hojas de menta (decoracion).

Método: Facil. Evidentemente, mezclas todos los ingredientes arriba
mencionados (excepto la menta y la grosella, naturalmente), con la batidora

hasta conseguir una mezcla homogénea y bastante densa.

Te aconsejo que escancies el invento en moldes peguefios e indivi-
duales (aunque fresco, puede resultar ligeramente empalagoso si no eres muy

muy goloso).-hay que reconocer que pocos tienen mi grado de dulce.- Decora

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS ¥ PRINCIPIOS

Normas de seguridad & higiene
Conocimiento de matena prima

Manejo de equipos y utensilios

Métodos de cocoidn

2.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO
Interpretacidn de receta estandar
Concepto de mise en place

Técnicas de coccidn

3.3 PREFARACION DE PLATOS

2.3

Papitas (papas criollas) con orégano

Las Papas {Papitas C ianas) son un
féciles y muy lapldas de coci.

1/2 Kg papitas
1 cucharada orégano s2co
2 gucharadas sal
1 cucharada acaite de oliva
1 rama perejil
1 cucharada vinagre blanco
42 piméznto rojo cortade en juliana
= cebolla rallada
‘& zanahoria cortada en pliana
& habichuslas
2 husvos
1 froze de chorzo
10 aceitunas rellenas (opeional)
2 tallos de c=bollin o cebolla en rama
'z taza de pan rallado
2 cucharadas de perejil picado
1 cucharadita de pasta de 3jo
1 cucharadita de orégane
2 cucharadas de mostaza
% cucharadits de comino

con un par de grosellas en el centro y una hoja de menta imitando una flor y en-

fria por lo menos durante cuatro horas
4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

Evidencias de Aprendizaje Triterios de Evaluacion Técnicas de
Evaluacion
Teancies oo Fess, smpaca.ronts
cansera por grupos de TALLER ESCRITO, PREGUNTA DE
TS apina | BSOS GO UG
f=

emplea correctaments kos
diferentes equipos y
utensaios d acuerdo 3 i
preparscién y al
procedimiento
Aplica las téonicas de
acuerdo 3 la preparaciin y @
. dar LISTA DE GHEQUED. PUNTOS DE
Evisencias e DEsemBEne | interpiats n receta estSnoar. | NSEECCION EN FUNCION D€ LOS
COMOCHAENTE
Tratar adecuadamente los
eauipos y wiansilis

aplica tenicas para satsas
=labora vinagrata:

ensaladas.

Conserva las preparasiones | PRODLCTO TERMINADO
presenta las preparaciones

Evidencias de Producto:

Decara los platos
cambina los productos
carmzctamants

5 GLOSARIO DE TERMINOS

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
BIBLIOTECA SENA

Circulo de lectores

GLOSARIO DE REPOSTERIA

Algunos de los términos mas usados en la cocina tipica colombiana
Acanalar: Crear un borde en la masa, presionando con los dedos o con
un cuchillo.

Acitronar::Freir hasta que el alimento esté transparente.

Achiote: Semilla color rojo, se combina con otras especias para crear
una pasta y condimentar carnes

Aderezar: Condimentar.
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DISENO CURRICULAR COCINA BASICA

SE. LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7'?“ CLIENTE
A T — e, L\NEATECNGLZS::TI:EL PROGRAMA
Modelo d
L TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS N O BGICA
Mq’{‘:&‘f::“ TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA ELABORACION DE FREPARACIONES DE BASE
63550048 COCINA BASICA e
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA: ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
1 PENDIENTE POR DEFINIR
MANE.JO DE MATERIA PRIMA.
Vigencia del Fecha inicio Programa: ~ 15/03/2010
Prografs Fecha Fin Programa: El programa adn se encuentra vigente St e
= prog ha, 3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
DURACION Normas de seguridad e higiene
pw 60 horas Comacimiants da materia prma
Manejo de equipos y utensilis
Métodos de coceidn
Ofrecer formacion certificada de acuerdo con los intereses y necesidades de la poblacién para
JUSTIFICACION: promover su vinculacion laboral y mejorar su calidad de vida. 3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESC
o de receta estandar
REQUISITOS DE | -Carta de presentacion expedida por la comunidad. Comcapia da miss on place
INGRESO: ~Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro kb
4. CRITERIOS DE EVALUACION
Elaboracion de plan de formacién basada en un interés comin para lograrcapacidades y Aplica busnas practicas da manufaches
ESTRATEGIA habilidades dentro de la industria gastronémica. Usa apropiadaments los squipes y utensilios.
METODOLOGICA: | Las clases seran presenciales. Aplica misa en place
Las précticas se adelantaran en el aula mévil Prepara lus plalos con recetas estandar
5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
COMPETENCIA Acaémicos
CODIGO: DENOMINACION PS—
260201011 PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE minimas
A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)
Experiencia taboral
EL (S) DE LA vio especilizacion

DENOMINACION

Elaborar preparaciones calientes con la calidad, cantidad y en el tiempo sefialado en la receta estandar.

Elaborar platos frios de acuerdo con la receta estandar.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Pagina 2 de 3

DESCRIPCION \aoarzz 10:08 AM
[ ] LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
SENA
7AV RED TECNOLOGICA
u”'c:r::u TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE

Responsable
del di VICTOR ALBERTO ZAMUDIO

INSTRUCTOR DE
COCINA

14/09/22 10:08 AM

DEPENDENCIA /RED | FECHA
Inull. REGIONAL META
Pégina 3 de 3
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ANEXO 3. PLANILLAS DE ASISTENCIA FISICAS
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Anexo 4 SE ENRUTA APRENDICES COCINA NAVIDENA FICHA 2623644

S Sofia plus x | +

& C @ O & &8 senasofiaplus.edu.co/se

Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacidn

Actividad de aprendizaje Opciones
COCINA NAVIDENA =L S
COMIDA NAVIDERNA =L 3
CENAS NAVIDERIAS =L 3
PREPARACION DE COCINA NAVIDERIA B+
ELABORAR PREPARACIONES DE ACUERDO A RECETA ESTANDAR =L 3
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERIA ID842396 =L
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERIA 841188 =L 3
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERIA ID 842396 =L 3
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERIA ID 841703 =L 3
PREPARACION DE COMIDAS NACIDERIAS =L 3
o . I . . - ETEEFEE . e
B N < >
Ruta de Aprendizaje
Nombre de |1a Ruta de Aprendizaje* (0
Guardar Activar Ruta de Aprendizaje

La ruta de aprendizaje fue g

y activada exi

SOFIA Plus Version 9.0 80 Powered by SENA - SENA 2018 - Bogota - Colombia- --a224;

COCINA TIPICA COLOMBIANA FICHA 2623631

S¢ Sofia plus x |+

< C @ O 8 &2 senasofiaplus.edu.co/zofi

Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacisn

Actividad de aprendizaje
COCINA NAVIDERIA
COMIDA NAVIDERIA
CENAS NAVIDERIAS
PREPARACION DE COCINA NAVIDERIA
ELABORAR PREPARACIONES DE ACUERDO A RECETA ESTANDAR.
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDEFIA ID842396
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERIA 841188
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERIA ID 842396
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERIA ID 841703
PREPARACION DE COMIDAS NACIDERIAS

Ruta de Aprendizaje

Opciones

B+

Nombre de la Ruta de Aprendizaje”  COC

Guardar Activar Ruta de Aprendizaje

La ruta de izaje fue ¥y i exil

SOFIA Plus Version 9.0 80 Powered by SENA

SEMNA 2018 - Bogota - Colombia- ~-a224

GTH-F-062 V09
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COCINA INTERNACIONAL FICHA 2623632

Se Sofiaplus x |+ _ %
<« C @ O & &= senasofiaplus.edu.co/sofia/h rincipal faces T » =

Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacion

Actividad de aprendizaje Opciones
FUNDAMENTAR Y ELABORAR PLATOS DE COCINA INTERNACIONAL DE =+
ACUERDO A LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR SIGUIENTO LAS BPM
ELABORA PREPARACION INTERNACIONALES SEGUN RECETA ESTANDER "+
SIGUIENDO LAS BPM
COCINA INTERNACIONAL =E 3

CONTROLAR LOS PRODUCTOS OBSERVANDO LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
DETECTANDO ANOMALIAS EN LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y EN =L
LA APLICACION DE LAS TECNICAS DE COCCION

EFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN

LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E INFORMACION CONSULTADA EN =L
DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO

COCINA INTERNACIONAL COMPLEMENTARIA SOACHA =L 3 v
PGl =-
< >
Ruta de Aprendizaje
Mombre de la Ruta de Aprendizaje* COC INT 2623632
Guardar Activar Ruta de Aprendizaje

jSoy Eval

La ruta de aprendizaje fue guardada exitosamente

SOFIA Plus Version 9.0.80 Powered by SENA - @ SENA 2018 - Bogota - Colombia- ~-a169;

COCINA BASICA 2 FICHA 623643

S Sofia plus x o+ = x
« C @ O & & senasofiaplus.edu.co/sofia, bid » =
~
Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacién
Actividad de aprendizaje Opciones
CABUYARO 03 =63
PUERTO GAITAN 02 [=E 3
PREPARAR ALIMENTOS DEACUERDO CON LA SOLICITUD DEL CLIENTE [=E 3
ELABORAR UN MENU CON RECETA ESTANDAR [=E 3
ELABORAR DOS SALSAS CALIENTES [=E 3
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA
ESTANDAR DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL [=E 3
SERVICIOLOGRANDO ASI LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA
PREPARACION DE ALIMENTOS A SOLICITUD DEL CLIENTE [=E 3
PREPARACION DE ALIMENTOS CON RECETA ESTANDAR [=E 3
111011 COCINA CHOACHI BASICA [=E 3 v
< >

Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendizaje® COC BAS| 63

Guardar | Activar Ruta de Aprendizaje

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente

SOFIA Plus Version 9.0 80 Powered by SENA - & SENA 2018 - Bogota - Colombia- «-a169,
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Anexo 5
USO DE LA PLATAFORMA SOFIA PLUS

.
SOﬁa Plus ‘ w & LUZ ESMERALDA © =Bandcjadetarcas T LMSSENA  @CambarClave  Salir &
Aspirante v

P — . Bienvenido a SOFIA PLUS

(' Matricula S
Seleccion

[# Registro &
Permite seleccionar la prueba a ejecutar para una ficha de caracterizacion y programar el desarrcllo de la misma.

' seleccion S

Generar |as citaciones para 10s aspirantes a 1as pruebas,
Consultar la citacién a la prueba por parte de los aspirantes.
Verificar la asistencia de los aspirantes a las pruebas de seleccion.
Activar y realizar las pruebas.

Gestionar los resultados para las pruebas desarrolladas.

Sugerenci.

El procedimiento de seleccion permite la programacion de ambientes, recursos e Instructores para la activacion y realizacion de las pruebas de
seleccion; adicionalmente este médulo permite:

+ Generar las citaciones para los aspirantes a las pruebas.

«  Consultar la citacion a la prueba por parte de 105 aspirantes.

«  Verificar la asistencia de 10s aspirantes a as pruebas de seleccion
«  Gestionar los resultados para las pruebas desarrolladas

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 Planilla de aportes

PLANILLA INTEGRADA AUTOLIQUIDACION APORTES =
COMPROBANTE DE PAGO Bancolombia

DATOS GENERALES DEL APORTANTE

TIPO IDENTIFICACION: CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO DE IDENTIFICACION: 45438530
NOMBRE O RAZON SOCIAL: LUZ ESMERALDA PENA SALCEDO PEMA SALCEDO
CIUDADMUNICIPIO: SANTA MARTA DEPARTAMENTO: MAGDALENA
DIRECCION: MANZAMNA 24 LOTE 16 BARRIO TELEFONO: 7886866
TIPO APORTANTE: 02-INDEPENDIENTE CLASE APORTANTE: I-INDEPENDIENTE
TIPO EMPRESA: PRIVADA ACTIVIDAD ECONOMICA: Actividades reguladaras y
FORMA DE PRESENTACION: UNICO
APORTANTE EXONERADC PAGO APORTES SALUD, SENA E ICBF (REFORMA TRIBUTARIA): NO
DATOS ES DE LA PLANILLA
NUMERO PLANILLA: 7852572495 TIPO DE PLANILLA: IHINDEPENDIENTES
PERIODO COTIZAGION MES: octubre PERIODO COTIZACH MES: ociubre
OTROS SUBSISTEMAS: ARIO: 2022 SALUD: ARIO: 2022
DIAS DE MORA: o
FECHA PAGO (aaaa/mmidd): 202210/07 NUMERO AUTORIZACION: 1695215468
LIQUIDACION GENERAL
TOTALES
| coTIZANTES | TOTAL PAGADO
SALUD
ADMINISTRADORA
MNIT | cobico | NOMBRE
800130907 | EPS002 |EPS002-SALUD TOTAL 1 5 194.200]
SUBTOTAL: 1 $ 194.200

RIESGOS PROFESIONALES
ADMINISTRADORA

NIT [ copico | NOMBRE
BE0011153 ] 14-23 I14—23»P0'S[T|VA COMPARNIA DE SEGUROSSwk 1) $ 16.300
SUBTOTAL: ] $ 16.300]
[TOTAL PAGADO: $ 210.500]
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