nN

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Yopal, 31 de JULIO de 2023

Sefiora

MONICA LUCIA MANCIPE RIVERA

SUPERVISORA CONTRATO No0. CO1.PCCNTR.4532843 del 2 de febrero de 2023
Coordinadora Académica

Formacion Profesional Integral- CAFEC.

Yopal.

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
Mes JULIO del afio 2023

Referencia: No CO1.PCCNTR.4532843 del afio 2023

JHON JAIRO PINO MARTINEZ, identificado con la cédula de ciudadania No. 72295781 de
BARRANQUILLA, en mi calidad de Contratista del SENA, en Formacién Profesional Integral -
CAFEC, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion,
presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago:

El valor total del presente contrato asciende a la suma de VEINTISIETE MILLONES
OCHOCIENTOS SETENTA'Y UN MIL NOVECIENTOS VEINTE PESOS. ($27.871.920) incluido IVA
de conformidad con el régimen tributario a que pertenezca el futuro contratista. Esta suma sera
pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a). Un primer y Ultimo pago proporcional
a la ejecucién del mismo, que se cancelara en el mes correspondiente. b). Los demas pagos por
valor de TRES MILLONES CUATROCIENTOS OCHENTA Y TRES MIL NOVECIENTOS NOVENTA
PESOS M/CTE. ($3.483.990) MES, incluido IVA.

Plazo: Seréa hasta el 8 de octubre de 2023.

OBJETO:

Prestar servicios personales de caracter temporal para orientar la formacion profesional
integral presencial que el Centro programe en su sede principal, subsedes o en los municipios
del area de influencia, de acuerdo con los lineamientos estipulados por el Sena, para la red de
conocimiento Hoteleria Y Turismo 22

Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del
siguiente cuadro)
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2713422 técnico en cocina

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
impartir 160 horas al mes, o cumpli con la intensidad de
proporcional a la ejecucion del 160 horas, segun la
contrato (segun fecha de inicio y programacion establecida,
finalizacion del contrato), segin
programacion de coordinacion atendi la formacion de los
académica, atendiendo la aprendices en la ficha:
formacion de aprendices en el area | 2713422 técnico en cocina. | informe de actividades de apoyo a la
del programa, en las competencias, formacion generado por
1 resultados de aprendizaje y Atendi la formacién de los
actividades de los proyectos de aprendices en la ficha: www.senasofiaplus.edu.co
formacion programados dentro de 2778894 - higiene y https://sena.territorio.la/init.php
los tiempos, que para cada accién manipulacion de alimentos.
se determine por el centro de
formacion. Atendi la formacion de los
aprendices en la ficha:
2778895 - HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS.
realicé formacién en el informe de actividades de apoyo a la
municipio de paz a los formacion generado por
aprendices de [a ficha: www.senasofiaplus.edu.co
2713422 tecnico en cocina https://sena.territorio.la/init.php
L . realicé formacién en el
la formacion serd de manera -
. . . municipio de paz a los
presencial y/o a través de medios . o
digitales segun lo requiera la aprendices de la ficha:
2 DU 2778894 - higiene y
programacion asignada por la . - ;
o .. manipulaciéon de alimentos.
coordinacion académica.
realicé formacion en el
municipio de paz a los
aprendices de la ficha:
2778895 - higiene y
manipulacion de alimentos.
desarrollé actividades, informe de actividades de apoyo a la
teniendo en cuenta la ruta formacion generado por
de aprendizaje. ficha:
2713422 técnico en cocina www.senasofiaplus.edu.co
https://sena.territorio.la/init.php
desarrollé actividades,
establecer la ruta de aprendizaje en | teniendo en cuenta la ruta
sofia plus de acuerdo con la de aprendizaje. ficha:
3 programacion e intensidad horaria 2778894 - higiene y
dada a conocer por coordinacion manipulacion de alimentos.
académica.
desarrollé actividades,
teniendo en cuenta la ruta
de aprendizaje. ficha:
2778895 - higiene y
manipulacion de alimentos.
asociar aprendices en el aplicativo | asocié aprendices a la ruta informe de actividades de apoyo a la
S ) N L formacion generado por
4 institucional dispuesto para ello. aprendizaje de la ficha:

www.senasofiaplus.edu.co
https://sena.territorio.la/init.php
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asocié aprendices a la ruta
aprendizaje de la ficha:
2778894 - higiene y
manipulacion de alimentos.

asocié aprendices a la ruta
aprendizaje de la ficha:
2778895 - higiene y
manipulacién de alimentos.

planear y ejecutar las actividades
relacionadas en la guia de
aprendizaje.

planeé y ejecuté actividad
de formacioén ficha:
2713422 técnico en cocina.

planeé y ejecuté actividad
de formacion ficha:
2778894 - higiene y
manipulacion de alimentos.

planeé y ejecuté actividad
de formacion ficha:
2778895 - higiene y
manipulacion de alimentos.

informe de actividades de apoyo a la
formacion generado por
www.senasofiaplus.edu.co
https://sena.territorio.la/init.php

cumplir con los productos
asociados al proyecto en
actividades de formacion del
programa asignado.

cumpli con aplicar lo
establecidos en el proyecto
formativo de las tituladas:
ficha: 2713422 técnico en
cocina.

cumpli con aplicar lo
establecidos en el proyecto
formativo de las
complementario: 2778894 -
higiene y manipulacién de
alimentos.

cumpli con aplicar lo
establecidos en el proyecto
formativo de las
complementario: 2778895 -
higiene y manipulacién de
alimentos.

informe de actividades de apoyo a la
formacion generado por
www.senasofiaplus.edu.co
https://sena.territorio.la/init.php

aplicar el modelo pedagdgico
establecido por el sena y el
procedimiento de ejecucion de la
formacion profesional integral,
aplicando los formatos establecidos
por el siga y elaborar el portafolio
del instructor.

apliqué el modelo
pedagdgico establecido por
el sena y el procedimiento
de ejecucion de la
formacion profesional
integral.

informe de actividades de apoyo a la
formacion generado por

www.senasofiaplus.edu.co
https://sena.territorio.la/init.php

mantener actualizado mes a mes el
portafolio del instructor segun
modelo pedagdgico establecido por
el senay el procedimiento de
ejecucion de la formacion
profesional integral.

me mantuve al tanto de los
procesos de actualizacion y
formacion que requiere para
el cumplimiento de las
obligaciones contractuales.

certificado induccion a sst plataforma
compromiso
http://compromiso.sena.edu.co/
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9 apoyar la gestién del programa
asignado, para el posicionamiento informe de actividades de apoyo a la
regional de acuerdo con los participé en el cumplimiento formacion generado por
lineamientos, cobertura y productos de metas. www.senasofiaplus.edu.co
indicados por la subdireccion de https://sena.territorio.la/init.php
centro y el supervisor del contrato.

10 | participar activamente en el se apoyo la gestion del plataforma sena sofiaplus.
cumplimiento de las metas de programa en proceso de
formacion de acuerdo con los registro e inscripcién de
lineamientos, cobertura y productos | estudiantes para dar
indicados por la subdireccion de cumplimiento a las metas
centro y el supervisor del contrato. decobertura.

11 | asistir a todas las reuniones que se asiste a las diferentes listados de asistencia,
sean programadas para fijar y reuniones y actividades plataformas videoconferencias
monitorear los lineamientos, convocadas por el sena 'y microsoft teams
cobertura y productos indicados. liderdel programa,

utilizando los recursos
existentes

12 | conocer a la suscripcion del planeacion de actividades informe de actividades de
contrato y durante su ejecucion, los que permitan la apoyo a la formacion generado
lineamientos sobre programas, organizacion de guias, por
reglamento, guias y material material de apoyo,
pedagdgico adoptado por el sena actividades y evaluacion. www.senasofiaplus.edu.co
para ejecutar el programa asignado se mantiene una https://sena.territorio.la/init.php
con el fin de adoptarlo y asi constanteactualizacién
garantizar el buen desarrollo de los de la informacion
cursos referente al programa,

guias de aprendizaje y
material pedagogico, esta
actualizacion se realiza
tomando las
transferencias
deconocimiento mediante
las metodologias tic,
ademas se conoce muy
bien el programa de
formacion a impartir, el
cual incidird en el
alcance de los resultados

13 | participar y asistir a las sesiones se estd atento a los en el momento no se ha solicitado
programadas en los grupos de requerimientos del equipo acompafiamiento por partedel equipo
trabajo cuando el equipo de de desarrollo curricular del de desatrrollo curricular
desarrollo curricular del area del centro de formacién
programa asignado o la entidad asi
lo requiera.

14 | mantenerse al tanto de los se mantiene una asistencia a reuniones
procesos de actualizacion y constante actualizacion y | y sesiones de trasferenciade
formacion que requiere para el formacion que serequiere | conocimientos programadas por
cumplimiento de las obligaciones para el cumplimiento | plataformas microsoft teamsy meet..
contractuales. contractual.

realice la induccién en sst.

15 | usar las herramientas disponibles n/a n/a
en el ambiente virtual de
aprendizaje para fortalecer la
formacion y lograr el cumplimiento
de los lineamientos, cobertura 'y
productos indicados.

16 | generary ejecutar una estrategia se aplican diferentes plataforma sofia plus.

que permita la permanencia de los
aprendices durante el tiempo total

estrategiasde formacion
como juegos deroles,

plataformaterritorium,whatsapp.
correo electrénico
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del programa de formacién y/o
curso.

estrategias de ensayos,
rueda de expertos, entre
otras. utilizando los
diferentes recurso
tecnoldgicos y/o
metodologiastic.

17 | realizar el seguimiento de cada se realiza seguimiento plataforma sofia plus.
aprendiz mediante la orientacion y desde laplataforma y los plataforma territorium,
acomparfamiento a las actividades diferentesmedios whatsapp.
de aprendizaje y reportar avances o | tecnoldgicosdisponibles, en
dificultades de manera oportuna a cada una de las sesiones
la coordinacion académica en los programadas con los
formatos y tiempos que se aprendices
dispongan para ellos y teniendo en
cuenta el reglamento del aprendiz.

18 | promover que los procesos se generan espacios de plataforma sofia plus. plataforma
comunicativos donde se da la comunicacion asertiva con territorium,whatsapp
capacitacion sean asertivos. los aprendices y en general

con los involucrados en el
proceso deformacion de
forma presencial

19 | manejar herramientas informaticas | se hace uso de las plataforma sofia plus.
asociadas al area objeto de la herramientas necesarias las territorium,whatsapp.
formacion. cuales son utilizadas en el

proceso de formacion

20 | atender oportunamente los se esta atenta a los plataforma sofia plus.informe mensual
requerimientos que haga el requerimientos que haga el | de actividades
supervisor del contrato y presentar | supervisor de contrato y
los informes mensuales de la presentar los informes
ejecucion del contrato o los mensuales.
productos que se le requiera,
ademés del informe mensual de
actividades segun la fase en que se
encuentre la formacion (planear,
ejecutar y evaluar) durante el
desarrollo del proceso de
aprendizaje y de las actividades en
general con sus respectivos
anexos.

21 | desarrollar o apoyar las actividades | n/a n/a
de investigacion aplicada que el
centro agroindustrial y
fortalecimiento empresarial de
casanare inicie o esté desarrollando
en el area del programa en
acreditacion asignado.

22 | participar en actividades de n/a n/a
investigacion y desarrollo
tecnolégico, ocupacional y social,
que contribuya a la actualizacién y
mejoramiento de la formacion
profesional integral y la formacién
para el trabajo del area del
programa en acreditacion asignado.

23 | acatar los lineamientos y se acatan los lineamientos uso de formatos institucionales y
disposiciones institucionales en institucionales. plataformas establecidas
materia de politica editorial para el proceso deformacion
establecidos.

24 | el contratista podra prestar apoyo n/a n/a

técnico a la supervision de
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contratos, asi mismo podra
colaborar con elementos técnicos
en los estudios previos.

25

el contratista podra hacer parte de
los comités evaluadores segln
designacion del director o
subdirector

n/a

n/a

26

programar actividades de
ensefianza — aprendizaje-
evaluacion de conformidad con los
médulos de formacion y el
calendario institucional y el manual
de procedimientos para la ejecucion
de acciones de formacion
profesional.

desarrollo de los formatos
de fpi, formacioén haciendo
uso del material disefiado
través de las herramientas
tecnolégicasdisponibles

formatos proyecto de

aprendizaje.

planeacion pedagogica.
articulacion curriculo

27

reportar en el sistema institucional
dispuesto para ello, en un maximo
de tres dias, todas las actividades
que de acuerdo con los procesos
gue sean de su responsabilidad,
garantizando la calidad de la
informacién y su coherencia con el
proceso formativo, tales como
registro de los juicios evaluativos,
creacion de rutas y asociacion de
aprendices, registro de juicios
evaluativos del reconocimiento de
aprendizajes previos, comunicar al
coordinador académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades de
aprendices, y hallazgos en el
registro de la informacion.

n/a

n/a

28

realizar el requerimiento oportuno
de materiales de formacion.

n/a

n/a

29

realizar seguimiento a las acciones
de formacion en etapa lectiva y
productiva, teniendo en cuenta las
directrices de la coordinacion de
formacion, garantizar y gestionar la
realizacién de las competencias,
transversales de forma oportuna
para las formaciones tituladas a su
cargo.

n/a

n/a

30

se debera cumplir con la ejecucion
de 160 horas mes segun
programacion, en caso de no
cumplirse se pagara en forma
proporcional a las horas ejecutadas
de acuerdo con el honorario
establecido como instructor de
formacion profesional integral, para
el caso de instructores contratados
por horas, se pagara un maximo de
160 horas al mes ejecutadas.

di cumplimento de 160
horas del mes de junio a la
planeacion establecida en
cumplimiento del objeto
contractual

informe de actividades de apoyo a la
formacion generado por
www.senasofiaplus.edu.co
https://sena.territorio.la/init.php

31

en el caso de apoyar formacién
para el programa de doble
titulacion, prestar acompafiamiento
técnico pedagdgico en las
instituciones educativas articuladas

se aplicaron los formatos
establecidos por siga

plataforma sofia plus.

GTH-F-062 V09



https://sena.territorio.la/init.php

SENA

N

en la educacion media técnica,
aplicando el modelo pedagdgico
establecido por el senay el
procedimiento de ejecucion de la
fpi, aplicando los formatos
establecidos por siga y elaboracion
del portafolio del instructor, previa
programacion del coordinador
académico en el &rea de influencia
del centro agroindustrial y
fortalecimiento empresarial de
casanare, para efectos de pagos se
tendra en cuenta el calendario
académico institucional.

32

cumplir con los lineamientos de
orientacion del desempefio del
instructor en ambientes virtuales de
aprendizaje, los cuales se
encuentran en validacion a nivel
nacional.

acomparfiamiento mediante
la plataforma senasofiaplus
— territorium para el

desarrollo delas actividades

plataforma territorium

33

los instructores contratistas que se
asignen con horas de dedicacion a
proyectos de investigacion,
innovacion y desarrollo tecnolégico,
hasta un méximo de 80 horas
mensuales (equivalente al 50 % del
méaximo), siempre y cuando le
hayan sido aprobados proyectos
para la vigencia, y en el plan de
trabajo del grupo de investigacion,
el instructor registre productos
concretos en fechas precisas,
segun las lineas programéticas de
sennova, y que correspondan con
las exigencias de las condiciones
de calidad, para los registros
calificados de los programas de
formacion que estan en ejecucion y
los programas de formacién que

tienen proyectados para la vigencia.

n/a

n/a

34

para los instructores asignados a
programas de formacién de
educacion superior, desarrollar
actividades relacionadas con
investigacion, desarrollo
tecnologico e innovacién con su
correspondiente registro en el cvlac
de los productos, los cuales deben
cumplir con la tipologia colciencias.

n/a

n/a

35

obligacion adicional para
instructores virtuales. para los
instructores de formacion virtual en
todos los niveles, deberan cumplir
con lo establecido en la guia
orientacion formacion ambientes
virtuales de aprendizaje — gfpi-g-
014 publicada en la plataforma
Compromiso.

n/a

n/a

36

el contratista debera presentar
cuenta de cobro de manera

diligenciamiento de los
formatos respectivos

formato informe de contrato, planilla
de afiliacion y certificacion de
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mensual con los correspondientes
soportes (pago de parafiscales,
informe de actividades y planilla de
pago), en la forma y condiciones
establecidas en la forma de pago
del contrato. el incumplimiento de
esta obligacién dara lugar a que se
impongan multas al contratista, las
cuales seran descontadas del pago
a realizar de conformidad con lo
dispuesto el paragrafo del articulo
17 de la ley 1150 de 2007. la
férmula sera la establecida en la
clausula de multas del presente
negocio juridico de acuerdo a la
clausula sexta del anexo del
contrato.

si el contratista supera los quince
(15) dias de retardo en el cobro del
mes anterior, facultari a la entidad
para imponer la multa, o terminar el
contrato de manera unilateral en el
estado en que se encuentre y,
adicionalmente, de adelantar
actuacion administrativa para
declarar el incumplimiento
contractual e imponer la clausula
penal pecuniaria.

estandarizados por el sena
para realizar el respectivo
cobropor ejecucion mensual
de las actividades
asignadas en el contrato
celebrado entre laspartes.

cotizante, formato horas ejecutadas
en sofia plus, diagrama de gant.

37

el contratista debera informar, en
un término no inferior a 15 dias
habiles, sobre la inconveniencia,
debidamente justificada y probada
(caso fortuito o fuerza mayor), para
continuar con la ejecucién del
contrato, de tal manera que el
centro de formacion, adelante las
acciones necesarias para suplir esa
necesidad, evitando la demora o
reprogramacion del proceso
formativo. el incumplimiento de esta
obligacion dara lugar a que se
impongan multas al contratista o se
haga efectiva la clausula penal, las
cuales seran descontadas del pago
a realizar. la férmula sera la
establecida en la clausula de
multas del presente negocio juridico
de acuerdo a la clausula sexta del
anexo del contrato.

n/a

N/A
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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 continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.
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FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

ITEM| No DELA LUGAR DE .
ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

2,

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe que 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.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales los desplazamientos realizados y el No 9453083913 aporte en
linea, correspondiente al mes de junio de 2023 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)
Declaracion bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro SI__ 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 gestion 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 Gestién Contractual
GC__ del periodo objeto de cobro.

Evidencias en ( ) folios

Cordialmente

Firma Rl TR
JHON JAIRO PINO MARTINEZ
Contratista

C.C. No. 72295781 Barranquilla.

Recibi a satisfaccion:

MONICA LUCIA MANCIPE RIVERA
SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.4532843 del 2 de febrero de 2023
Coordinadora Académica
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EVIDENCIA DE JULIO




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE

FECHA INICIAL: 01/07/2023 00:00:00

FECHA FINAL: 31/07/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2713422 - COCINA.

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

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

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

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

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

27/07/23 7:45
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

NORMATIVA SANITARIA.

Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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

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

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

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

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 29,90

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE

FECHA INICIAL: 01/03/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  31/03/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2739770 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 6,00

FICHA 2710651 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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APLICACION DE NORMAS

ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 41,90

FICHA 2740080 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 6,00

FICHA 2710650 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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ALIMENTOS.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,90

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2557926 - COCINA.

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

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

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

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

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

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

27/07/23 8:05
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TECNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGUN TECNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.
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Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 130,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 213,80

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE

FECHA INICIAL: 01/04/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  30/04/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2739770 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,70

FICHA 2713422 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

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

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

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

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

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

27/07/23 8:04
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TECNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGUN TECNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO
CON SU PROYECTO DE VIDA Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 53,80
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DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ALIMENTOS.

FICHA 2740080 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2557926 - COCINA.

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

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

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

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.
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Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccién de una
cultura de paz.

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

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TECNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

27/07/23 8:04 Page 5 of 7



5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGUN TECNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO
CON SU PROYECTO DE VIDA Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 213,50

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00
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INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE

FECHA INICIAL: 01/06/2023 00:00:00

FECHA FINAL:  30/06/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2713422 - COCINA.

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

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ALIMENTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

NORMATIVA SANITARIA.

Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

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

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

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

26/06/23 8:44

Page 2 of 4




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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 119,70

FICHA 2778894 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 47,90

FICHA 2778895 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 215,60

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

01/06/2023 14/06/2023 OTROS 20,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 20,00

INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ

CENTRODE  CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE
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[ d
SErA

N

REPORTE DE HORAS MENSUALES

REGIONAL CASANARE CENTRO CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMEITNO EMPRESARIAL MES: JULIO
INSTRUCTOR: JHON JAIRO PINO MARTINEZ cc. 72.295.781 TELEFONO: 3015379744
FECHA HORARIO DE CLASE (24 horas) DIAS
N°FICHA DE NOMBRE PROGRAMA DE FORMACION COMPETENCIA RESULTADOSDE | ACTIVIDADES DE ores DI L[M[M[ [V[S[D[L[M[M[I]V[S[D[L[M[M[I]V[S[D[L][M[M[I]V][S[D[L
CARACTERIZACION APRENDIZAJE APRENDIZAJE
INICIO FINALIZA INICIO FINALIZA 1|2 4|5|6|7|8|9|10(11]|12(13|14|15|16|17(18|19(20|21|22|23|24|25|26|27|28|29(30 160
Huevos: clases, HuevosTclases,
PREPARAR criterios de uso, criterios de uso,
ALIMENTOS DE | métodos de coccién, [ métodos de coccion,
ACUERDO CON LA | procedimientos de | Pr ientos de
2713422 Técnico en Cocina ORDEN DE preparacién Receta | Preparacion.Receta | 1/07/2023 1410712023 6:00:00 . m. 12:00M HEEEE 5 30
PRODUCCION Y estandar: concepto, | estandar: concepto,
PROCEDIMIENTO componentes, componentes,
TECNICO pr imiento de Pl de
dili v diligenciamiento y
PREPARAR
ALIMENTOS DE 1) \goRACION DE
ACUERDOALA |0 ARACIONES DE
SOLICITUD DEL  [FRED Cortes basicos.
] . R Manejo del cuchil
2710651 COCINA BASICA CLIENTE. (EQUIVALE | & s 5 oRACION DE anejo del cuchillo ARAE 19
ALANORMANTS | ELABSRACION DE Fondo Basicos
USNA 001 DEL ‘| Ensaladas basicas
-MANEJO DE
MINCOMERCIO, |12 rERIA PRIMA
INDUSTRIA Y .
TURISMO)
Z90BUI0Z30T
PLANEAR
RECURSOS PARA
MANIPULAR IDENTIFICACION DE PROTECCION
ALIMENTOS DE  [FACTORESDE | RELACIONADAS EN LA
2778894 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. ACUERDO CON | CONTAMINAC LEGISLACION slsls|s| |s|s]s 53
NORMATIVIDAD  [#EIVERTS SANITARIA DE
ALIMENTOS.
VIGENTE. PREVENTIVAS
SEGUN
LEGISLACION
29080102301
MANIPULAR R o PARA PROTECCION
ALMENTOS DE  [RECURSOS PARA | RELACIONADAS EN LA
2739770 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. ACUERDO CON LEGISLACION s|s|s| |8|s|s|8]2 58
FACTORES DE
NORMATIVIDAD ) SANITARIA DE
VIGENTE CONTAMINACION DE ALIMENTOS
. ALIMENTOS Y :
MEDIDAS

OBSERVACIONES:

FIRMA INSTRUCTOR

FIRMA COORDINADOR ACADEMICO




