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INSTRUCTOR: ROBERT JAVIER BONILLA

DiA:01 AL 30

MES: NOVIEMBRE

ANO: 2022

C.C. 1110506995
NOMERE DEL NOMBRE DE LA HORARIO FECHAS DIAS No DE | VB Gestion
No. DE FICHA CURSO MUNICIPIO COMPETENCIA DESDE HASTA INICIA | TERMINA u[J]v]s]|o AULA HORAS | Academica
PREPARAR ALIMENTOS | g7og 1300 | im0z | 1110022 x| x 1 EL Di 4 DE NOWIEMERE
TECNICO EN DE ACUERDC CON LA ESUELA ?EESEDVGET:@:E Eé
2481634 | COCINA-GERENTE | MELGAR |ORDEN DE FRODUCCION BASTRONOMICA CULTURA FISIC8 BN
ROBERT BONILLA ¥ PROCEDIMIENTO AULA 103 HORARID DE 7-004K -
TECNICO 0900 1300 | 41022 | 412022 X 4 SO0
APLICACION DE
BUENAS PRACTICAS MANIPULAR ALIMENTOS ESCUELA
2668435 DE MANUFACTURA |  MELGAR DE ACUERDO CON 14:00 2000 | 141102022 | 111172022 x| x|x GASTRONOMICA| 48
EN ALIMENTGS Y NORMATIVIDAD VIGENTE AULA 103
BERIDAS
APLICAR ANALISIS
. SENSORIAL EN 6:00- 1200 [13:00- 17:00| 120102022 | 281112022 X|x|x|x - 140
2680037 SEN:SD;‘] ALDE | ICONCNZO ALIVENTOS DE PARAISO DEL
A LIMEr‘GDS ACUERDO CON —D;IENTE
NORMATIVAY 06:00 1000 | 201102022 | 2901112022 ) 4
PROTOCOLOS TECNICOS
COCINA TIPICA PRLE; T}UZFE;‘ lEN|_T~DS ECO HOTEL
2684353 " S| ICONONZO it 17:00 2200 | 19M1/2022 | 30112022 X|x|x|x PARAISO DEL 50
COLOMBIANA SOLICITUD DEL
ORIENTE
CLIENTE
TOTAL HORAS DEL MES|
288

Firma del \nswucommlm '

Coordinador Académico:
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IMAGEN FICHA 2684353 IMAGEN FICHA 2680037

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

[ ]
SENA

N

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA SEMNA Reqional Tolima
Regional Tolima 7AV Centro de Comercio ¥ Ser
Centro de Comercio T Servicios
FICHA DE CARACTERIZACION DE CURS0 ESPECIAL
NOTA: TODOS LOS CAMPOS CON (") DEBEN ESTAR CLARAMENTE

L F]

FICHA DE CARACTERIZACION DE CURSD ESPECIAL

NOTA: TODODS LOS CAMPOS CON [7) DEBEN ESTAR CLARAMENTE DILIGENCIADOS. DILIGENCIADOS.
odige Pregrama d: Farmacion: r 32170001 |

GadianPragramadoFarmacion®| | £3EG 00 |

M Ficha Caracterizacion: | ]
N Ficha Carastorizasinn: | ]

Cadige Empresa: I |
GodiqnEmprara: | ]

Ares Deupacion:” 1 [T |
fire-a Oaupazion:” | GOcIHE |
Hambrs P Mlembrs Programa EYALUACION SEMSORIAL DE ALIMENT 03
d:;."m:ﬂ:i:::fm SOGIA TIFICA GOLOMEIAHA & Pormacian:

Jurkifizaziin” | OFRECER FORMACION CERTIFICADA DE ACUERDO CON LOS IMTERESES ¥ HECESIDADES DE LA FOELACION |

Jugtificacidn’ FCEF! FORMACION CERTIFICADS DE ACUERDD COM LOS INTERESES ¥ NECESIDADES DE LA PDBLG"{

m para csta ficka? Marque con waa X |z opcion descada

iRequicre wn espacio e Territo

<R m pars arta Ficha? Ma
N — 0 e
TOTAL HORAS" L
|ToTaL HORAS" | 50 |
| INFORMACION DE LA EMPRESA" |
INFORMACION DE LA EMPREZA" |
Mambr: 4z empr-e:l I
Nnmkrpdrpmprncl I
Canvenia:
mh— ! I I
. ECO HOTEL PARAIZ0 DEL DRIENTE [ICONONZD
Aula (Di”“m““““d ECO HOTEL FaRAIS0 DEL ORIENTE (IGOHOHZN) I Aula [D""“'d"""""“d“]l ! ! I
| INFORMACION DEL INSTRUCTOR" |
| INFORMACION DEL INSTRUCTOR” |
Membrs Complete: | FUOEERT JAYIER EONILLA ]

Hambre Camplsta: |

FOEERT JAVIER EQNILLA

5 M Cedula: 10506336 Corres SEMA: | EOE L avIEREHOT AL SOk |
e Cedula: GarreasihE: | BB EIERERO A COr ]

| INFORMACION DE PROGRAMACION" |

INFORMACION DE FROGRAMACION" |

Fuchaz Inizia: 2Hznaz Finali:acién:l 232022 I Cupo:l 33 I

Finalizacidn: EINE Gupa

Hararia:

Fochar Inizin:
Horaria:
Diorde
B ETE T AR Mpin.|
2(Opcianal) | | | Dpta| Talira

2(opciona| 100 | 2r00 | oad xlxl xl xl x1x Dptq Tzlima

Harta wInal T T i Isalooloe Desde  Hasta Lulnu Wi JU] Wi [EA]DOJFE .
T | 1 [oeoo T w500 | oid bl 20 2l = | = Mpid ICONONZO |

Qbrervasiones:

Observaciones: | PO OIS 12,14, 15, 16 SE EXTIENDE LA FORMACION HAST# LAS 22:00 CON EL FIN DE CUBRIR
Femaciznes: LAS 144 HORAS DEL CURS0 [UNA HORA MAS POR DIA)

Instructor Coordinador Academico Yerifica

?&3’(’#1 A Lonll# i 2{:@5&:@1 1 Boall#

Inrtructmr

Cumrdinadur Acadk
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IMAGEN PROGRAMACION NOVIEMBRE

GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

L]
%"A PROCEDIMIENTO PLANEACION DEL DESARROLLO CURRICULAR
A FORMATO PROGRAMACION FICHAS TITULADA
Fecha de 2812022
Mes a programar NOVIEMBRE
Denominacién del Programa de F i TECNICO EN COCINA
[Modalidad de Ejecucién PRESENCIAL
Codigo del Programa Version 103
Rumero de Ficha 2481634
Cédigo del Progecto (5i es | én Tituladal 2441547
n ) que elabora Ia pl. i6n pedagégi

|Nambres y Apeliidas)

ROBERT JAVIER BONILLA PERAL TA

AMBIENTES DE -
ACTIVIDAD DE DURACION ACTIVIDAD DE AT T FECHAS DE PROGRAMACION HORARIO SEMANA (Marque con una X los dias a programar)
PROYECTO [ si el COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE APRENDIZAJE [HORAS NS TROCT 10N
programa es titulada) DIRECTAS) AMBIENTE ORES NiCIo FIN IO FIN LUNES  |MAR E| JUEYES | VIERNES| SABADO)
S erceous
SALUDABLES DE ¥IDA GENERAR HABITOS S4LUDABLES DE VDA JOSE
MEDIANTE LA APLICACION DE MEDIANTE LA APLICACION DE ESCUELA DE GASTRONOMIA| MANUEL
PROGRAMAS DE ACTIVIDAD | PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FISICA EMLOS z DE MELGAR AULA 103 FPEREZ oz oz 0700 0300 ¥
FiSICA EN LOS CONTEXTOS COMTEXTOS PRODUCTI¥OS ¥ SOCIALES PANTOJA
PERONUCTIVAS ¥ SaC1AlES . _ S—
EASE DE REPDSTERIA Y PANADERTA VIERNES 4
DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, DE
ORDEN DE PRODUCCISN ¥ HOVIEMERE
PREPARAR ALIMENTOS DE  NORMATIVIDAD SAMTARM, 2 ROBERT
ACUERDO CON LA ORDEN DE  ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA ESCUELADE GASTRONOMIA
PRODUCCION ¥ DE ACUERDID CONTECKICAS, ® DEMELGAR AULATE | pentEF itz Twnnzz a0 Tt # ¥ # ¥ ¥ Pt
PROCEDIMIENTO TECNICO  RECETA ESTANDAR, GRDENES DE LAS 9.0,
PRODUCCIG Y NORMATIVA POR LA
SANITARIS | EFECTUAR TRANSYER
PROCEDIMENTOS DE ALISTAMENTO aal nE
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Gracias por rellenar Cerificacion Formacién Complementaria
(Presencial y Virtual)

Exto es lo que se recibis.

Certificacion Formacion Complementaria
(Presencial y Virtual)

Correo *

ROBJAVIEREHOTMAIL COM

te eniace se descorgard o archivo sutordlicamente

Mombre del Frograma -

APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAEN LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Mombre del Instructor *

ROBERT JAVIER BOMILLA

Celular

CERTIFICACION COMPLEMENTARIA
(VIRTUAL - PRESENCIAL)

ribonilla6996050@misena.edu.co Cambiar de cuenta @ Borrador guardado

El nombre, el correo y la foto asociados a tu cuenta de Google se registraran cuando subas
archivos y envies este formulario

*Obligatorio
Numero de Ficha *

2680037

Nombre del programa *

EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

Instructor *

ROBERT JAVIER BONILLA

CERTIFICACION COMPLEMENTARIA
(VIRTUAL - PRESENCIAL)

ribonilla6996050@misena.edu.co Cambiar de cuenta @ Borrador quardado

El nombre, el correo y la foto asociados a tu cuenta de Google se registraran cuando subas
archivos y envies este formulario

*Obligatorio
Numero de Ficha *

2684353

Nombre del programa *

COCINA TIPICA COLOMBIANA |

Instructor *

ROBERT JAVIER BONILLA




