SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
San Gil, 30 de junio de 2024

Sefior (a)

JOHON FREDY SANABRIA MUNOZ

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5893653

Instructor G15

Coordinacién formacion titulada

San Gil
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes junio del afio 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR.5893653 del afio 2024

Karen Lisette Ledn Angarita, identificado con la cédula de ciudadania No. 33377297 de
Tunja, en mi calidad de Contratista del SENA, bajo la coordinacién de programas especiales,
en cumplimiento del Contrato de Prestacidn de Servicios de la referencia, a continuacién,
presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de Cuarenta y cuatro
millones seiscientos cincuenta y cinco mil cuatrocientos cincuenta pesos m/cte
(544.655.450). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera:
a)Un primer pago proporcional a los dias ejecutados durante el mes de febrero de 2024 b)
Nueve (9) pagos iguales por los meses de marzo Noviembre de 2024, por valor de Cuatro
millones cuatrocientos sesenta y cinco mil quinientos cuarenta y cinco pesos m/cte
(54.465.545). ¢) Un dltimo pago proporcional a los dias ejecutados durante el mes de
diciembre de 2024

Plazo: Diez (10) meses, sin exceder el calendario académico 2024, contado a partir del
cumplimiento de los requisitos de perfeccionamiento y ejecucion. Serd hasta el (7) de
(diciembre) de 2024.

OBJETO: Prestar los servicios personales de caracter temporal como instructor, para
orientar la formacidn profesional programada por el centro de formacion en la red de
conocimiento hoteleria y turismo en el area tematica turismo.
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Obligaciones Especificas:

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

Participar en la planeacién
de los procesos formativos
de acuerdo con los
lineamientos institucionales,
para el drea tematica del
objeto contractual.

Desarrollo curricular(guias,
instrumentos de evaluacion),
carpeta del instructor, reporte de
hora de planeacién pedagdgica.

Evidencial Foto
registro de
planeacion
pedagdgica
Portafolio del
instructor
https://acortar.link
/AUjRWs

Participar cuando el centro
de formacién lo requiera, en
jornadas de diseno y
desarrollo curricular de
programas de Formacion
Profesional Integral,
conforme a las necesidades
nacionales y a los
lineamientos institucionales
requeridos para el area
tematica objeto del
contrato.

N/A

N/A

Evaluar los aprendizajes
previos correspondientes a
las fichas asignadas, de
acuerdo con los
procedimientos, plazosy
herramientas tecnoldgicas
que la entidad defina.

N/A

N/A

Ejecutar la formacién
profesional integral de
acuerdo con el curriculo,
desarrollo curricular y
proyecto formativo de los
programasdeldrea
tematica objeto del
contrato.

Impartir la formacién profesional
de las diferentes areas de acuerdo
con el curriculo

Evidencia 2 link
carpeta del
instructor
https://acortar.lin

k/4UjRWs

GTH-F-062 V10




Aplicar segun la modalidad,
estrategias de ensefianza,
aprendizaje, seguimiento y
evaluacién de acuerdo con
los lineamientos
pedagdgicos y
metodoldgicos de la
entidad.

Elaborar las guias y desarrollo de
aprendizaje en basico de mesa y
bary servicio de habitaciones.

Evidencia 3
https://acortar.lin
k/4UjRWs

Participar cuando el centro
de formacién lo requiera, en
proyectos de investigacion
técnica y/o pedagdgica para
fortalecer el proceso de
formacién del drea tematica
objeto del contrato.

N/A

N/A

Emitir juicio valorativo sobre
el nivel de cumplimiento de
los resultados de
aprendizajes de las
competencias del programa,
adquiridos por los
aprendices en el desarrollo
de su formacién, aplicando
los procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas
que la entidad defina.

Evaluar en Sofia Plus las Fichas
3001149y 3001157

Evidencia 4
Reporte de juicios
evaluativos Sofia
Plus
https://acortar.lin
k/4UjRWs

Entregar los soportes del
procedimiento de Ingreso
de aprendices al programa
de formacién tales como:
Ficha de matricula;
fotocopia del documento de
identidad, y/o requisitos
definidos en el disefio
curricular, cuando ejecute
formacién complementaria.

Apoyar el proceso de Ingreso de
aprendices al programa de
formacion

Evidencia 5
Evidencias de
correos con
listados de
inscripcion
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Registrar, verificar y hacer
seguimiento oportuno en el
sistema de informacién que
la entidad defina para la
Gestidn de la Formacion
Profesional Integral
mediante

las siguientes actividades:
a). Verificando que la
totalidad de los aprendices
seleccionados y
matriculados queden en ese
estado. b). Registrando
juicios evaluativos del
reconocimiento de
aprendizajes previos, los
juicios evaluativos, rutas de
aprendizaje, para los
beneficiarios nuevos,
reintegrados o trasladados.
e). Comunicando al
Coordinador

Académico

oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades
de aprendices y hallazgos en

el registro de la informacién.

realizar Verificando que la
totalidad de los aprendices
seleccionados y matriculados
queden en ese estado. b). Registro
de juicios

evaluativos del reconocimiento de
aprendizajes previos, los juicios
evaluativos, rutas de aprendizaje,
para los beneficiarios nuevos,
reintegrados o

trasladados. e). envio de correo al
Coordinador Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades de
aprendices y hallazgos en el
registro de Ia

informacién.

Evidencia 6
link del documento
con pantallazos

Participar cuando el centro
lo requiera en el proceso de
seleccion, diseiio de talleres
e instrumentos que
alimenten los bancos de
pruebas para la seleccién
de aprendices.

N/A

N/A

Aplicar y hacer cumplir el
reglamento del aprendiz, asi
como el manual de
convivencia del Centro de
Formacion.

En la ejecucién de la formacion se
atienden lineamientos
establecidos en el manual del
aprendiz,

Evidencia 7 Sofia
plus, territorium

Apoyar procesos de Registro
calificado para los
programas en nivel
tecndlogo del drea temética
objeto del presente
contrato, cuando el centro

N/A

N/A
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lo requiera.

Acatar los lineamientos del
Sistema Integrado de
Gestion y el Sistema de
Seguridad de Salud en el
Trabajo y asistir a las
convocatorias que el centro
programa.

N/A

N/A

Apoyar al centro de
formacion cuando este lo
requiera, en la promocién
del portafolio de servicios.

promocion de la oferta y cursos
complementarios.

Evidencia 8 Redes
sociales-

Realizar seguimiento en la
etapa productiva a los a los
aprendices que le sean
asignados, cuando el centro
de formacién lo requiera.

N/A

N/A

. Responder por los bienes y
elementos puestos a su
disposicion para el
cumplimiento del objeto del
contrato y una vez
finalizado, quedar a pazy
salvo con el Almacén.

N/A

N/A

Acompaniar a los aprendices
a las actividades que se
encuentren planeadas por
el equipo de Bienestar al
Aprendiz.

N/A

N/A

Apoyar y acompanar los
procesos de autoevaluacion
de programas de formacion
en nivel tecndélogo del
Centro de Formacion.

N/A

N/A

Participar en las labores de
montaje y puesta en marcha
de equipos y maquinaria
utilizados en la Formacion
Profesional Integral.

N/A

N/A
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Asistir y participar N/A N/A
activamente en las
reuniones programadas por
la(s) red(es) de
conocimiento propias del
Centro de Formacion a las
cuales sea invitado.
Participar en reuniones y/o N/A N/A
transferencias técnicas y/o
pedagégicas.
Ejecutar la formacién N FICHA: | 2926461 Evidencia 9
profesional integral en los Fecha: 7,12,13,14 Drive
diferentes niveles y Rango 18:30 A 23:30
modalidades (titulada, de https://acortar.lin
complementaria y virtual) horas: k/4UjRWs
que programe el Centrode  "'Nombre | Tn en servicio de
Formacion. del restaurante y bar
program
a:
Compete | asesorar la seleccion
ncia: de la bebida segun
criterios técnicos
Activida | caracterizar los
d de procesos y
aprendiz | procedimientos para la
aje: operacion de servicios
de restaurante, café,
bar y otros
proveedores de
alimentos y bebidas.
Resultad | brindar informacién
ode turistica del destino
aprendiz | segun el contexto local.
aje:
Horas de | 20
formacio
n:
N FICHA: | 2926461
Fecha: 17, 19, 20, 21, 24, 26
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Rango 18:30 A 23:30

de

horas:

Nombre | Tn en servicio de

del restaurante y bar

program

a:

Compete | asesorar la seleccion

ncia: de la bebida segun
criterios técnicos

Activida | caracterizar los

d de procesos y

aprendiz | procedimientos para la

aje: operacion de servicios
de restaurante, café,
bar y otros
proveedores de
alimentos y bebidas.

Resultad | caracterizar las

ode necesidades del cliente

aprendiz | segln tipologiay

aje: variables de consumo

Horas de | 30

formacié

n:

N FICHA: | 3001149

Fecha: 1.3.4.5.6.8.10.11.12.13
.14.15.17.18

Rango 14:00 A 18:00

de

horas:

Fecha: 9

Rango 14:00 a 16:00

de

horas:

Nombre | BASICO DE MESA Y BAR

del

program

a:
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Compete
ncia:

REALIZAR LOS
PROCESOS BASICOS
PARA LA PRESTACION
DEL SERVICIO.
(EQUIVALE A LA
NORMA NTS 001 DEL

MINCOMERCIO,
INDUSTRIA'Y
TURISMO)

Activida | OPERA EQUIPOSY

d de ELEMENTOS DE

aprendiz | TRABAJO DE ACUERDO

aje: CON LOS PARAMETROS
ESTABLECIDOS.

Horas de | 58

formacioé

n:

N FICHA: | 3001157

Fecha: 1,3,4,5,6,7,8,10,11,12

Rango 08:00 A 13:00

de

horas:

Fecha: 9

Rango 8:00a9:00

de

horas:

Nombre | BASICO DE MESA Y BAR

del

program

a:

Compete | REALIZAR LOS

ncia: PROCESOS BASICOS
PARA LA PRESTACION
DEL SERVICIO.
(EQUIVALE A LA
NORMA NTS 001 DEL
MINCOMERCIO,
INDUSTRIAY
TURISMO)

Activida | OPERA EQUIPOS Y

d de ELEMENTOS DE

aprendiz | TRABAJO DE ACUERDO

aje: CON LOS PARAMETROS

ESTABLECIDOS.
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Horas de | 51

formacioé

n:

N FICHA: | 3011812

Fecha: 17,18,19

Rango 07:00 10:00

de

horas:

Fecha: 20

Rango 7:00 a 8:00

de

horas:

Nombre | pPREPARACION DE

del COCTELES

program

a:

Compete | prepARAR BEBIDAS DE

ncia: ACUERDO A LA SOLICI

Activida | PREPARAR BEBIDAS DE

d de ACUERDO A LA

aprendiz | SOLICITUD DEL

aje: CLIENTE.

Resultad | PREPARA COCTELES DE

ode ACUERDO A LAS

aprendiz | RECETAS ESTANDAR Y

aje: SOLICITUD DEL
CLIENTE

Horas de | 10

formacié

n:

N FICHA: | 3017144

Fecha: 30

Rango 8:00 a 11:00

de

horas:

Nombre | PREPARACION DE

del COCTELES Y BEBIDAS

program | MEZCLADAS

a: SIGUIENDO
TENDENCIAS
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Compete | PREPARAR BEBIDAS DE
ncia: ACUERDO A LA
SOLICITUD DEL
CLIENTE.
Activida | PRODUCE COCTELES Y
dde BEBIDAS MEZCLADAS
aprendiz | TENIENDO EN CUENTA
aje: LAS TENDENCIAS, LA
RECETA
ESTANDAR Y LAS
TECNICAS DE
PREPARACION Y
CONSERVACION
Horas de | 3
formacioé
n:
Utilizar el LMS Institucional | cargue de informacién ala Evidencia 10
como apoyo a la formacién | plataforma LMS Reporte de juicios
en cualquiera de las de evaluacién
estrategias institucionales. Consulta material
de apoyo Guias de
aprendizaje
Cumplir con los N/A N/A
lineamientos de orientacion
del desempeiio del
instructor en ambientes
virtuales de aprendizaje, de
acuerdo a lo establecido en
el aplicativo compromI|SO —
Guia Orientacién Formacion
ambientes virtuales de
aprendizaje (Aplica para
instructores que apoyan
formacioén virtual).
Participar en las actividades | N/A N/A
de induccién y reinduccién
gue sean requeridas por el
centro de formacién.

10
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Apoyar cuando sera
requerido por la entidad, los
procesos de investigacion,
desarrollo tecnolégico e
innovacion, cooperacion
tecnica nacional e
internacional en los que el
Centro participe, dentroy
fuera del pais.

N/A

N/A

Realizar técnicamente
cuando sea requerido por la
Entidad, la identificacion,
estructuracion y definicion
de las especificaciones
técnicas de los bienes y
servicios necesarios para el
cumplimiento de la misidn
institucional y apoyar la
planeacion de los procesos
contractuales de la Entidad

N/A

N/A

Realizar cuando sea
requerido por la Entidad la
verificacién y evaluacion
técnica o econdmica de las
propuestas que se reciban
dentro de los procesos de
contratacién de la Entidad.

N/A

N/A

En aplicacion de la Ley 1474
de 2011, realizar cuando sea
requerido por la entidad el
apoyo a la Supervisiéon de los
contratos que celebre el
SENA, de acuerdo con el
Manual de Supervisién del
SENA vigente.

N/A

N/A

Brindar apoyo en todos los
aspectos relacionados con el
modelo de planeacién
integral participativa del
Centro.

N/A

N/A
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3 | Apoyar en la elaboracion de | N/A N/A
1 | fichas técnicas, estudios de
mercado, analisis del sector,
analisis de riesgos y demas
documentos necesarios para
la adquisiciéon de materiales
de formacién y demas
bienes y servicios del Centro
segln la red de
conocimiento a la cual
pertenezca.
3 | Atender oportunamente los | Entrega de informe mensual de Evidencia 11
2 | requerimientos que haga el | actividades Registro de horas de
supervisor del contrato y formacién impartidas en Soffa plus | Informe de gestion
presentar informes
mensuales de la ejecucidn financieray
del contrato. gestién
contractual
Secop Il enviados
por
correo electrénico
3 | Las demas necesarias para el | N/A N/A
3 | cabal cumplimiento del
objeto contractual

A continuacidn, 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 continuacion el soporte de la legalizacidon de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITE No DE LA | LUGAR DE | FECHA DE | FECHA DE

M ORDEN DE | DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENT DESPLAZAMIENT
VIAJE O INICIAL O FINAL

1.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo
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informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacién del informe de ejecucidn contractual, deberd 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

SENA

N

realizados y el No. de la planilla 7928092598, operador SOI de mayo 2024.
(Decreto Ley 2106 de 2019 - “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (17) folios

Cordialmente,

Firma

KAREN LISSETTE LEON ANGARITA
Contratista

C.C. No. 33377297

Recibi a satisfaccion:

Firma
JOHON FREDY SANABRIA MUNOZ
Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.5893653 de 2024

Coordinador formacion titulada

13
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EVIDENCIAS DE EJECUCION CONTRACTUAL
KAREN LISSETTE LEON ANGARITA
CONTRATO No.CO1.PCCNTR.5893653
MES DE JUNIO

Evidencia 1 — Obligacion 1: Participar en la planeacién de los procesos formativos de
acuerdo con los lineamientos institucionales, para el area tematica del objeto contractual.

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

dentificacion de la guia de

® Denominacion del programa de formacicn: basico de mesa y bar
e Codigo del programa de formacion: 66210168
* Competencia: realizar procesos bdsicos para la prestacion del servicio.(equivale a la norma nts 001 del
incomercio, industria y turismo)
resnltadns de aprendizaje alcanzar:

¥ Semvir bebidas de acuerdo a pedidos recibidos.
¥ Montar el drea de servicio de acuerdo con procedimientos establecidos
¥ Aseary limpiar equipos y utensilios segun de i ¥

Duracién de la guia- 63 horas
2. PRESENTACION

Apreciado aprendiz a través del desarrollo de esta guia, usted podrd adquirir conocimientos,
habilidades y destrezas que le permitirdn identificar las idades, tendencias y variables de
consumo en los haoteles, restaurantes, bares y cafés que conforman el sector turismo. De la misma

Evidencia 2 — Obligacidn 4: Ejecutar la formacidn profesional integral de acuerdo con el curriculo,
desarrollo curricular y proyecto formativo de los programas del drea tematica objeto del contrato.

EVIDENCIAS DE EJECUCION CONTRACTUAL
KAREN LISSETTE LEON ANGARITA
CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5893653
MES DE JUNIO

Evidencia 1 - Obligacién 1: Participar en la planeacién de los procesos formativos de
acuerdo con los lineamientos institucionales, para el drea tematica del objeto contractual.
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ASICO DE MESA Y B0
pa quipos y shemantos de st du asuird con b parimeirn

GORF012 VI GORF012 VI
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Evidencia 3 — Obligacion 5: Aplicar segin la modalidad, estrategias de ensefianza,

aprendizaje, seguimiento y evaluacién de acuerdo con los lineamientos pedagdgicos y
metodoldgicos de la entidad.

*INSTRUMENTO DE EVALUACION

*GUIA DE APRENDIZAJE
X

| Disposicién  Referencas  Coespondenca  Revisar  Vista  Ayuda  Acrobat 7/\\-
- A Identificacién del instrumenta.
A A Aav A 2L T | paBoccde AaBbCc AaBbCe G & |
A 2. A = TNommal Snespaci. Truol (5 | EECON | Creory compartir Solictar | Di Programa de formacidn: BASICO DE MESA Y BAR
=== = PDFde Adobe firmas . .
Cadig del programa de formacién: | 633301
[ Pérafo [l Estlos [l Adabe Acrobat \
R R P:a\1\3\0‘.5\5|7\|\s‘.m\n\xz\u.\u\u\xs‘.a\u\ Codigo de | guin: 3
Nombre del proyecto formative Aplicacion de protocaios y procedimientos pars
PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL |3 peracién de servicios de restaurante, c3fé,
B bar y atros proveedores de simentasy
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE Dtciar.
“Actividad plearp v parata

preparacian de bebidas en estzblecimientos
omo restaurantes, cafés, bares y otros
roveedores de alimentos y bebidas

Identificacién de la guia de aprendizaje

*  Denominaci6n del programa de formacion: basico de mesa y bar Competencia = desarrallar: Preparacidn de Bebidas
« Cédigo del programa de formacién: 6621016 Resultadofs] de sprendizaie Eiaborar bebidas conforme 2 procedimientos
i e L R i ecricos uerimientos del diente.
+  Competencia: realizar procesos bisicos para la prestacion del servicio.(equivale a la norma nis 001 = — Secrices y e TS
del mincomercio, industria y furismo)

cocteles e scuerdo a formulcian matemitica.

Resultados de aprendizaje alcanzar:

Nombre de la evidencia: Procucte en la ficha tecnica de los cocteles
¥ Senvir bebidas de acuerdo a pedidos recibidos. preparzdos en taller cerrado
¥ Montar el drea de servicio de acuerdo con procedimientos establecidos Tipo de evidencis. Procucts.

V' Aseary lmpiar equipos y utensilios segin manuales de funcionamiento y seguridad

Duracion de la guia; 63 horas.

. Instrucciones para el diligencismients
2. PRESENTACION

q cesarrotaa S 1o
 Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportara en el naicatiores propuzctus en s nSErMEN, 10F ClUsles Fezpancen s 0 z0lictaca en B sctiviaed.
desarrollo de habilidades y destrezas Cac uno g los insicamares = eveals g acuermo conzu presenia o userci, atravds ge
escam Sio ND.
*  Guiary organizar el iz manera que se it integral del aprendiz
) . o ! Exta fsta de cotefo se dede emplesr pars cads una Ge ies fichas ténices Gesarrallaces » partir de
»  Motivarala accion, al trabajo auténomo sistemitico y organizado - oot fon . ¥ Y
- pala 5 segin In eefnida por elinsinucter
(Colombia) T Accesibilidads e nece
Cuzrpe gesinstruments
fwm y

Evidencia 4 — Obligacion 7: Emitir juicio valorativo sobre el nivel de cumplimiento de los
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resultados de aprendizajes de las competencias del programa, adquiridos por los
aprendices en el desarrollo de su formacion, aplicando los procedimientos, plazos 'y

herramientas tecnolégicas que la entidad defina.

al A B c D E E

G H

Reporte de Juicios de Evaluacién

g
o |Fecha delReporte: | 19/06/202%
3 Ficha de 3001149
4 |Cogigo: "ee210168
5 |Version: 1
& |Denominacién: BASICO DE MESA Y BAR
- |Estado de la Ficha de &N EJECUCION
o |Fecnainicio: 30/05/2024
o |Fecha Fin: 30/08/2024
10 Modalidad de PRESENCIAL
11 | Regional: 65 - REGIONAL SANTANDER
12 Centro de Formacién: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
13 |_T\po d - mimemt Nombre ~ |Apellidos |L Estado + |Competencia + |Resultado de Aprendizaje \L | Juicio de Evaluz
cc 1005455516 |JENNY ROCIO | ARCINIEGAS ROMERO |POR CERTFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL | 226695 - SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. | APROBADO
14 EMANA EQINAIE £ o e oo ne
cc 1005455516 |JENNY ROCIO | ARCINIEGAS ROMERO |POR CERTFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL - MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON | APROBADO
15 EDVNA EQINAIE £ MO iTE 00 DE MNPCVIEDRN Bin ZaacEMENTE alcenn
e 1005455516 |JENNY ROCIO [ARCIEGAS ROWERD [FOR CERTFICAR 2420 - REALZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACKDN DEL 226729 - ASCAR Y LHIPAR EQUIPOS Y UTENSLICS SEGUN IIANUALES OF_[APROBADO
e (1072982890 | ARBEY ALBERD | ALTAMRANDA FOR CERTFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226695 - SERVR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDDOS RECBIDOS, |AFROBADD |
C& [io730ees0 |ARGEY ALBERG [ ALTAMRANGA POR CERTFICAR 3450 - REALZAR PROCESOS BASK0S PARA LA PRESTAGION DEL 226727 - NONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON |APROBADD |
B Fmmremenn Tanaew siaena TaiTainanng AR TR AR Tasan Eit AR ARAPEEAE B AREAE FARA LA P ST ArN R AR LT FABAE S TFENE A FEATI AN £r ne Tarnamana
Heja ® Ll v
4 A B C D E F G
o [Fecha del Reporte:  19/06/2024
5 |Ficha de 3001157
4+ | Cégigo: "66210168
5 |Versiom: 1

BASICO DE MESA Y BAR
EN EJECUCION

5 Denominacion:
7 |Estado de la Ficha de

& |Fecha Inicio: 30/05/2024
o |Fecha Fin: 30/06/2024
40 Modalidad de PRESENCIAL
11 | Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER
42 | Centro de Formacidn: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
13 |_'rm ~ |[Numero de |L Nombre |L Apellidos \L Estado \L ‘Competencia \L Resultade de Aprendizaje \L Juicio de
P ORTEZ SANCHEZ POR CERTFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 326695 - SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. APROBADY
EOVICIN EOIINAIE £ 18 ungis iTe s Dl
15 CC [TovsTessas JuARTHA LUCIA ORTZ SANCHEZ POR CERTFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226727 - MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON AFROBADI
DV EOUNGIE £ 18 unGis e 001 DEl
1o C€ [MO0stesE2s  |WARTHA LUCK ORTIZ SANCHEZ FOR CERTIFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226725 - ASEAR v LIMPIAR EQUIPOS v UTENSILIOS SEGUN MANUALES DE | APROBAD|
eouie I
CC  [1005145963 | ANA MILENA ORTIZ AFANADOR POR CERTIFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226695 - SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECBIDOS. APROBADI
17 EDVICIN EOUNALE A LA unQUA iTe 001 el wngToL
cc 1005145963 ANA MILENA ORTIZ AFANADOR POR CERTIFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226727 - MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON APROBADI
18 ELVICIN (EQUIN/ALE A LA UOGIA TS 001 DL
1 |CC [O0SI4BSE3 [ ANAWLENA ORTEZ AFANADOR POR CERTIFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226729 - ASEAR ¥ LIMPIAR EQUIPOS ¥ UTENSILIOS SEGUN MANUALES DE_| APROBAD
QMG SEOUAIE £ 1 s ungua aTe s Dl
S [005540333  [SLVIA VANESA VIVESCAS ROJAS, POR CERTFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226695 - SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. APROBADY
EOVICIA EOUAIE £ 12 unpia aTe na Dl
CC_ 1005520333 |SLVIA VANESA VIVESCAS ROJAS. POR CERTFICAR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL 226727 - MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON APROBADI -
Hoia (o) L] 0

Evidencia 5 — Obligacion 8: Entregar los soportes del

procedimiento de Ingreso de

aprendices al programa de formacién tales como: Ficha de matricula; fotocopia del
documento de identidad, y/o requisitos definidos en el disefio curricular, cuando ejecute

formacién complementaria.
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~ 7 Keenviar ¥ ~
Informar Responder
Bandeja de entrada 7 Q
Externo REPFORA
898 - REGISTRO DE RETIRO...  Lun 10:38
& CORDIAL SALUDOQ, La coordinacién in...
~  Semana pasada
“%.%y Tania Vaneza Naranjo Lopez
=" Tania Vaneza Naranjo Lope... Mié 19/06
65 Tania Vaneza Naranjo Lopez te ha invi...
6 N D matriculacomplementariac... <\ @
solicitud curso Mié 19/06
_ Cordial saludo; De ma...
i reporte_inscripe... | +11
os 9

%%y Tania Vaneza Naranjo Lopez
Gestinn cuenta de cobro ...

Mar 18/06

Mover

e > Lnincneta e

Pas0s répidos Etiquetas

Eileen Erlensi Hurtado Ariza

Cordial saludo Administracién Educativa De la manera mas at...

‘ Usted
Cordial saludo, adjunto envic documentacién de los aspirante...

matriculacomplementariaca

Cordial Saludo; De manera atenta informo se realizd la inscrip...

Eileen Erlensi Hurtado Ariza
Cordial saludo Administracién Educativa De la manera mis at...

Karen Lissette Len Angarita © « & ~

Para: ® complementariaca

® Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Vie 09/06/2034 23:27

&) archivoplano-onzaga.s o |y Cedulaspdf

s2xm oM

% Mostrar los 3 datos adiuntos (11 M3

Imprim

&

Mié 12/06/2024 20:53

&

Mié 12/06/2024 19:58

2

Mié 12/06/2024 18:46

&

Mie 12/06/2024 17:46

-
v & B

Mar 11/06/2024 2327
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Evidencia 6 — Obligacion 9: Registrar, verificar y hacer seguimiento oportuno en el sistema
de informacién que la entidad defina para la Gestidén de la Formacién Profesional Integral
mediante las siguientes actividades: a). Verificando que la totalidad de los aprendices
seleccionados y matriculados queden en ese estado. b). Registrando juicios evaluativos del
reconocimiento de aprendizajes previos, los juicios evaluativos, rutas de aprendizaje, para
los beneficiarios nuevos, reintegrados o trasladados. e). Comunicando al Coordinador
Académico oportunamente anomalias, inconsistencias, novedades de aprendices y
hallazgos en el registro de la informacién.

R
% W O ~ e
@ = & R @ f2

Bloquear Eliminar Archivar  Informar  Responder Responder a Reenviar Reunién ~ Zoom  Reglas
~ ~ todos v ~

nformar Responder Zoom Mover
RE: solicitud curso [MATRICULADO X | @ Publica

matriculacomplementariaca
® Para: @ Eileen Erlensi Hurtado Ariza
€C: @ Karen Lissette Leon Angarta; @ Erka Johana Gomez Verdugo

@ Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Sab 17/06/2034 14:57

@) reporte_inscripcion.xs .

i

Cordial saludo;

De manera atenta adjunto reporte de matricula de la Ficha 3017112 (PREPARACION DE COCTELES); De igual m
certificado, de presentar algun problema en el documento se pueden comunicar a este mismo correo.

[ Reporte de ipci |
| Cédigo Ficha | 3017112 |
| grama de ion | PREPARACION DE COCTELES |
| ificacio Nombre Estado
CC - 1098699530 ANDRES SAIN PINZON FONSECA Matriculado
CC- 1052378486 ANGELA CONSUELO DUENAS PEDRAZA Matriculado
CC- 1057578761 DIANA CAROLINA CAMARGO WITTINGHAM Matriculado
CC- 1005820613 HEREERT HUMBERTO ORIUELA CORTEZ Matriculado
CC- 1101992505 IVAN MAURICIO SANDOVAL MALAVER Matriculado
CC- 1055312356 JHON JAIRD GARZON TORRES Matriculado
CC- 1052415085 JOSE NEMESIO ESPANOL RODRIGUEZ Matriculado
CC- 1100951811 JUAN FERNANDO ARENAS DELGADO Matriculado

Evidencia 7 — Obligacion 11: Aplicar y hacer cumplir el reglamento del aprendiz, asi como
el manual de convivencia del Centro de Formacion.
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Evidencia 8 — Obligacidn 14: Apoyar al centro de formacién cuando este lo requiera, en la
promocién del portafolio de servicios.

*Redes sociales personales * Estados WhatsApp
11:35 © ON =l
& KarenLissette LeonA.. @ v Q Mi estado
Hoy 10:58 a. m
Publicaciones Fotos Reels
» Karen Lissette Leon Angarita or
W labr-Q@
+¢ SENA Santander & esta en SENA
Santander .
31mar-Q

Vamos a conocer un poco sobre nuestros
diferentes Centros de Formacion ... Ver
mas

PREPARACION DE COCTELES

Este prog busca o alos enel
tema de preparacién de cocteles para elaborarlos con diferentes tipos
de licores, frutas de la regi6n y ain utilizando productos que no
contienen alcohol.
sena | Centro Agroturistico " . o
Regional Santander Duracién = 60 horas Modalid esencial
Jornada: Diurna

INSCRIPCIONES AL

: @
Karen Lissette Leon . klleona@sena.edu.co
3014595589  centro agroturistico - sena san gil

REQUISITOS:|" Copi2 de documento de identidad vigente

Ser mayor de 14 afios
e Cumplir con el trémite de seleccién definido por el
Centro

GOR-F-012 V02
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Evidencia 9 - obligacion 22: Ejecutar la formacidon profesional integral en los diferentes
niveles y modalidades (titulada, complementaria y virtual) que programe el Centro de
Formacion.

N FICHA: 2926461

Fecha: 7,12,13,14

Nombre del programa:

TN SERVICIO DE
RESTAURANTE Y BAR
Actividad de aprendizaje:
caracterizar

los procesos y
procedimientos para la
operacién de servicios de
restaurante

café, bar y otros proveed
ores de alimentos y bebidas.
Resultado de aprendizaje:
brindar informacion turistica
del destino segun el
contexto local.

Horas de formacién: 20
Fechas: 17, 19, 20, 21, 24, 26
Resultaddo de aprendizaje:
caracterizar las necesidades
del cliente segun tipologia y
variables de consumo

Horas de formacién: 30

GOR-F-012 V02
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N FICHA: 3001149

Fecha: 1.3.4.5.6.8.10.11.12.13.14.15.16.17y 9

Nombre del programa: BASICO DE MESA Y BAR

Actividad de aprendizaje: opera equipos y elementos de trabajo de acuerdo con los pardmetros
establecidos.

Horas de formacion: 58 Horas

GOR-F-012 V02
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N FICHA: 3001157

Fecha: 1,3,4,5,6,7,8,10,11,12y9

Nombre del programa: BASICO DE MESA Y BAR

Actividad de aprendizaje: opera equipos y elementos de trabajo de acuerdo con los pardmetros
establecidos.

Horas de formacién: 51

GOR-F-012 V02
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N FICHA: 3017144

Fecha: 30

Nombre del programa: preparacion de cocteles y bebidas mezcladas siguiendo tendencias

actividad de aprendizaje: produce cécteles y bebidas mezcladas teniendo en cuenta las tendencias, la
receta

estandar y las técnicas de preparacién y conservacion

horas de formacién: 3

Evidencia 10 — Obligacidén 23: Utilizar el LMS Institucional como apoyo a la formacién en
cualquiera de las estrategias institucionales.

IMSSENA @ Cam

& KAREN LISSETTE LEON ©~Ayudaysoporte  EEBandefa de tareas

Bienvenido a SOFIA PLUS

Seleccién

60 y proge misma.

Evidencia 11 — Obligacion 32: Atender oportunamente los requerimientos que haga el
17
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supervisor del contrato y presentar informes mensuales de la ejecucidn del contrato.

Karen Lissette Ledn Angarita @ « & ~ Ly §
Para: @ Tania Vaneza Naranjo Lopez

[ GF_33377297_21924 _JUNIO...

(=1}

W

. GC_33377297_21924 JUNIC ...

£93 KB 2 ame

2 archivos adjuntos (5 MB) & Guardar todo en OneDrive - Servicio Macional de Aprendizaje
= Descargar todo

Cordial saludo Tania, ya tengo acceso de nuevo al correo SENA, adjunto te envio

los informes del mes de junio para su revisidn. Agradezco mucho la colaboracian
prestada.

J Google Chrome no es tu navegador predeterminado Establecer como predetermina

Informacién general @ Cancelar

Condiciones
VER CONTRATO

Bienes y servicios Ejecucion del Contrato

e T s Eanes o Porcentaje  Recepcion de articulos

Documentos del conirato
Plan de Pagos

Informacion presupuestal ~ - L
< Se requieren emisiones de codigos de

. R Si No
Ejecucion del Contrato autorizacion?
Modificaciones del Contrato Id de pago Namero de factura Fecha de emision Fecha de recepcion Valor total de la factura E
G 5 Pago 001 001 29/02/2024 11:41 29/02/2024 12:00:00 PM 3.423585COP P
({UTC-05:00) Bogats, ((UTG-05:00) Bogo! Quito
Pago 002 002 31/03/2024 9:43:00 AM 31/03/2024 12:00:00 FM 4.465.545 COP P
((UTC-05.00) Bogats, Lima, Quits)  ((U 00) B , Quitc)

Pago 003 003 30/04/2024 5:06:00 AM 30/04/2024 12:00:00 PM 4.465 545 COP P

((UTC-05:00) Bogots, Lims, Quits)  ([UTG-05:00) Bogots, Lima, Quito)
Pago 004 004 31/05/2024 4:15:00 AM 4.465 545 COP P
((UTG-05:00) B 5, Quits)

Pago 005 005 10 dias de tiempo - 4.465.545 COP P
transcurrido (-

18
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: KAREN LISSETTE LEON ANGARITA

CENTRO DE ,
FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO

FECHA INICIAL: 01/06/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  30/06/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3011812 - PREPARACION DE COCTELES
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE.

ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL EVENTO

DISTINGUIR LAS TECNICAS UTILIZADOS EN LA PREPARACION DE BEBIDAS MEZCLADAS Y COCTELES DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS Y RECETA ESTANDAR

ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE Y RECETA ESTANDAR.

PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE

PRESENTAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS ELABORADOS DE ACUERDO CON LAS DIFERENTES TECNICAS DE DECORACION.

PRODUCIR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS TENIENDO EN CUENTA LAS TENDENCIAS, LA RECETA ESTANDAR Y LAS TECNICAS
DE PREPARACION Y CONSERVACION.

RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 3001157 - BASICO DE MESA Y BAR
DE APRENDIZAJE:

26/06/24 23:57 Page 1 of 5



REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SERVICIO. (EQUIVALE A LA NORMA NTS 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGUN MANUALES DE FUNCIONAMIENTO Y SEGURIDAD.
MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 51,00

FICHA 3001149 - BASICO DE MESA Y BAR
DE APRENDIZAJE:

REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SERVICIO. (EQUIVALE A LA NORMA NTS 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGUN MANUALES DE FUNCIONAMIENTO Y SEGURIDAD.
MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 58,00

FICHA 2926461 - SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR
DE APRENDIZAJE:

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

26/06/24 23:57 Page 2 of 5



* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ASESORAR LA SELECCION DE LA BEBIDA SEGUN
CRITERIOS TECNICOS

1 CARACTERIZAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE SEGUN TIPOLOGIA Y VARIABLES DE CONSUMO. 48 HORAS/ 1 CREDITO

3 BRINDAR INFORMACION TURISTICA DEL DESTINO SEGUN EL CONTEXTO LOCAL. 48 HORAS / 1 CREDITO

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.

26/06/24 23:57
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PREPARAR COCTELES SEGUN ESTANDARES TECNICOS Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMATIVA

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 Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESTANDARES TECNICOS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 50,00
FICHA 3017144 - PREPARACION DE COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS
DE APRENDIZAJE: SIGUIENDO TENDENCIAS

PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL EVENTO
DISTINGUIR LAS TECNICAS UTILIZADOS EN LA PREPARACION DE BEBIDAS MEZCLADAS Y COCTELES DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS Y RECETA ESTANDAR

ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE Y RECETA ESTANDAR.

26/06/24 23:57 Page 4 of 5



PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE

PRESENTAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS ELABORADOS DE ACUERDO CON LAS DIFERENTES TECNICAS DE DECORACION.

PRODUCIR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS TENIENDO EN CUENTA LAS TENDENCIAS, LA RECETA ESTANDAR Y LAS TECNICAS
DE PREPARACION Y CONSERVACION.

RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 3,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 172,00

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

01/06/2024 08/06/2024 OTROS 8,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 8,00

INSTRUCTOR: KAREN LISSETTE LEON ANGARITA

CENTRO DE 3
FORMAC|ONZ CENTRO AGROTURISTICO
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