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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 18 de Julio 2024

Sefior (a)

David Alberto Ortega Mejia

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5852628

Coordinador Académico

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

Monteria
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes julio del afio 2024

Referencia: CO1.PCCNTR.5852628 del afio 2024

Lisdeidy Alendra Gonzalez, identificado con la cédula de ciudadania No. 22712435 de
Palmar de Varela- Atlantico, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio,
Industria y Turismo de Cérdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacién 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 TREINTA
Y DOS MILLONES TRECIENTOS CUARENTA Y CINCO MIL OCHENTA Y CINCO PESOS M/CTE
($32.345.085). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a)
un (1) por el mes de febrero de 2024 por valor de UN MILLON CIENTO CINCUENTA Y CINCO
MIL CIENTOS OCHENTA M/CTE ($1.155.180) b) nueve (9) pagos por el mes de marzo a
noviembre de 2024 por valor de TRES MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL
QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO MIL PESOS M/CTE ($3.465.545).

Dichos honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo al cronograma
definido por la Direccién Administrativa y Financiera de la Direccidn General, en la cuenta
de AHORROS No. 67852258664 del banco Bancolombia, cuyo titular es la contratista; el
cambio de la cuenta por parte del contratista debera ser informada al supervisor del
contrato con el fin de sustituir los tramites pertinentes. Para que el SENA pueda adelantar
los tramites administrativos del pago, tales como la certificacién expedida por el supervisor
del contrato, en la que acredite el cumplimiento a entera satisfaccién del objeto vy
obligaciones del contrato en el respectivo periodo y la certificacion de los aportes al sistema
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de salud, Pensién y Riesgos Laborales, asi como todos los documentos necesarios para el

pago.

Plazo: Sera hasta el 30 de Noviembre de 2024.

OBIJETO:

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR
CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL MARCO DEL
PROGRAMA OFERTA REGULAR, TITULADA Y COMPLEMENTARIA PRESENCIAL Y VIRTUAL EN EL
CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA REGIONAL CORDOBA.

Obligaciones Especificas

No Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1 Planear y ejecutar la formacion
profesional en el drea de su
educacion de acuerdo con el
programa y la competencia
asignada, para el logro de los
resultados de aprendizaje
definidos, cumpliendo las horas
de formacion de las
competencias de los programas
de formacidn equivalentes a la
programacion de la Formacion
Profesional Integral.

Planeacion y ejecuto el
proceso de formacion
titulada del programa en las
fichas:

ficha 2877834 de Servicio de
restaurantey bar.

Ficha 2926685 de servicios
de Alojamiento

Ficha 2994854 de auxiliar en
servicio de Bartender

complementario de Mesa y
Bar ficha 3021972
restaurante mula lorica

se proyecta el inicio del
complementario de etiqueta
y protocolo ficha 3020268

Anexo 1.

Las asistencias y fotos de
la formacidn ficha
2877834 de restaurantey
bar.

Anexo 2.

Las asistencias y fotos de
los aprendices en
formacidn en servicio de
alojamiento ficha

2926685

Anexo 3.

Las asistencias y fotos de
los aprendices en
formacidon en auxiliar en
servicio de Bartender
ficha 2994854

Anexo 4

Las asistencias y fotos de
los aprendices en
formacion de
complementario de

basico en mesa y bar
restaurante la mula lorica
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Apoyar la elaboracién de la
planeacién pedagdgica, guias
de aprendizaje, instrumentos
de evaluacion, plan de trabajo,
ayudas didacticas requeridos
para el desarrollo de los
procesos de formacion
asignados.

Se inicid con la actualizacién
de las guias de aprendizaje
para la competencia
asesorar al cliente en la
seleccion del vino o licor del
programa auxiliar en servicio
de Bartender Ficha: 2994854
En el Drive que le comparti al
coordinador estan las
actividades entregadas por
los aprendices

Anexo 5.

Actualizacion de la guia
#1 del programa de
auxiliar en servicio de
Bartender Ficha: 2994854

Anexo 6.

Pantallazo del DRIVE
compartido al supervisor
David ortega a su correo
Sena

Registrar en el aplicativo SOFIA
PLUS, todas las evidencias del
proceso formativo: crear las
rutas de aprendizaje, asociar
aprendices, realizar registro de
inasistencia de aprendices,
planes de mejoramiento y
registrar juicios evaluativos,
acorde con los lineamientos
institucionales.

Realice la creacion de la ruta
de aprendizaje y asociacién
de los aprendices del
programa de auxiliar en
servicio de barterder ficha:
2994854 en Sofia plus.

Creacion de ruta, asociacion
de aprendices a la ruta de
actividades y evaluacion de
juicios del complementario
basico de mesay bar ficha
3021972

creacion de ruta de
aprendizaje y asociacion de
aprendices del
complementario etiqueta y
protocolo en el servicio a la
mesa ficha 3020268

Juicios evaluativos del
complementario basico de
mesa y bar ficha 2983525 y
preparacion de cocteles ficha
2968558

Anexo 7.

Pantallazo del creaciony
asociacion de aprendices
a la ruta de servicio de
Bartender ficha 2994854

Anexo 8.

Pantallazo de creacion de
ruta de aprendizaje,
asociacién del
complementario  basico
de mesa y bar (LA MULA)
ficha 3021972

Anexo 9.

Pantallazo de creacion de
ruta de aprendizaje y
asociacioén del
complementario etiqueta
y protocolo en el servicio
a la mesa ficha 3020268

Anexo 10.
Pantallazo de los juicios
evaluativos del

complementario  basico
de mesa y bar ficha
2983525

Anexo 11.
Pantallazo de los juicios
evaluativos del
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complementario
preparacion de cocteles
ficha 2968558

Participar en las reuniones de
equipos de ejecucién de la
formacion por grupo o areas,
segun la determinacién de la
respectiva Coordinacion
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por
la institucidn, para garantizar
integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

Me reuni con el coordinador
y los companieros para la
semana de alistamiento

Recibi pedido de material de
formacidn el cual se le dio
entrada a almacén y estd en
el ambiente de formacidn
guardado en gabinetes con
llave

Anexo 12.
Fotos del alistamiento y
asistencia

Anexo 13.

PDF del acta, planeaciény
actualizacidn de guias #2
programa auxiliar
bartender.

Anexo 14.

Fotos del pedido
guardado en la neveray
gabinete recibido por
almacén

Presentar las actas finales de
cierre de etapa lectiva de las
fichas asignadas como
responsable, acorde con los
lineamientos institucionales.

No aplica porque todas las
fichas estan en etapa
electiva actualmente

Las fichas se encuentran
en etapa electivas y no
han terminado su
formacion

Apoyar el tramite de las
novedades de desercién de
aprendices acorde con lo
establecido en el reglamento
del aprendiz.

No se han presentado
novedades de desercidn

No hay novedades por
ningun aprendiz a
desertado hasta la fecha

Asistir a los aprendices en las
novedades acorde con lo
establecido en el reglamento

Aun no se han presentado
novedades durante las
formacion con los

No se ha presentado
novedad durante la
formacion que he

del aprendiz aprendices impartido
Aportar todos los documentos | se presentan proyecto de
soporte del proceso de modernizacidn y dotacion Anexo 15.

formacidn profesional,
publicados en la plataforma
SIGA, asi como los requeridos
para aseguramiento de la
calidad (Autoevaluacion y
Registro calificado).

del ambiente de formacién
con tres cotizaciones, la
receta estandary la
justificacién

Pantallazo del correo
donde se radico el
proyecto con pedido
cotizacionesy la
justificacion.

Participar en proyectos de
investigacion aplicada, técnica

Estoy a la espera respuesta
del proyecto de

Anexo 16. Pantallazo
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y pedagdgica en funcién de la
formacion profesional de los
programas relacionados con el
area tematica

modernizacidn y dotacidn
del ambiente de formacidn
con tres cotizaciones, la
receta estandary la
justificacion

del archivo del pedido
para el proyecto de
modernizacidny
dotacidn, en el drive
compartido con el
supervisor

10 | Subir los documentos soporte se realiz6 el cargue de los no tengo documentos
del pago en la plataforma del documentos en el aplicativo | pendientes
SECOP Il en los plazos SECOP Il las carpetas GF y GC
establecidos por la entidad y y el informe de ejecucion
acorde con los requisitos mensual de acuerdo alo
legales exigidos. solicitado por correo
11 | Comunicar al Supervisor del No se ha presentado
contrato en un plazo maximo ninguna anomalia enlas No se radicaron
de tres (3) dias habiles formaciones con los documentos ya que no se
anomalias, inconsistencias, aprendices y me presentd ninguna
novedades de aprendices y planificacion de las guias novedad
hallazgos en el registro de la de actividades
informacion.
12 | Comunicar al Supervisor del No se han presentado No se radicaron
contrato en un plazo no inferior | anomalias en el contrato documentos ya que no
a quince (15) dias habiles las sigue ejecucion se presentd ninguna
anomalias, inconsistencias, novedad del contrato
novedades del Contrato (cesion
-Terminacion).
13 | Atender las solicitudes Realice los reportes de Anexo 17.
realizadas por el supervisor del | eventos de los meses junioy
contrato. julio asi como la agenda para | Pantallazo del registro de
los viaticos en la fechas horas en Sofia para el
solicitadas mes de julio y agenda
para viaticos que se envio
diligenciado y al correo
del supervisor correo
daortegam@sena.edu.co
14 | Gestionar la colocacién de Debido a mi reciente llegada | Esta en estudio las

aprendices en alguna de las
modalidades de etapa
productiva y rendir informes
periddicos de los resultados
alcanzados, conforme a las
instrucciones que les sean
impartidas

a la ciudad estoy en un
estudio de la oferta turistica
empezando a conocer los
establecimientos.

posibles visitas
proyectadas para la fecha
de terminacién de las
tituladas
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A continuacidn, 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 Legalizacién 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 legalizacién de los desplazamientos realizados, los
cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. 38424 Lorica 14 de junio 2024 29 de junio 2024

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 presentacion del informe de ejecucidon contractual, deberd reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y pago de aportes a seguridad social planilla No 4550231887 correspondiente al
mes de mayo expedido por Bancoomeva. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley
Antitramites”)

Evidencias en (109) folios

Cordialmente,
)}2 foidy Novodio: @

Firma
Lisdeidy Alcendra

Gonzalez Contratista

C.C. No. 22712435 de Palmar de Varela- Atlantico

Recibi a satisfaccion:

Firma
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David Alberto Ortega Mejia
Supervisor(a) Contrato N2 CO1.PCCNTR.5852628 de 2024
Coordinador Académico

Anexo 1.
Las asistencias 20 y 27 de junio y 11 de julio, el 4 de julio semana de alistamiento y fotos de la
formacion ficha 2877834 de restaurante y bar.
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,’te Servicio Naclonai de Apre NA
A Centro do Comercio, industria y Turisma de Cérdoba
Sislemia de CONTROL DE_ASISTENCIA DIARIA
Gmh FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Nomaire rso. S DE Y BAR
‘ 28
[Tirictor USOETOY ALCENGAGORZATEY o ——
S Ident. 1
FECHA: ["28705 77629 I NJW | O orn o ZCOpm |
L AW__W—M T FIRMAS
01 | BLANOON VILLADA SERGIO VAN CC 1042062743
| 02 | BUELVAS GULFO TSABELLA k]
03 | CASARRUBIA PETRO LUZ ELENA CCGSTOSEATT (loy e{pa ¢
od ALl AMILKAR CC 100796359068 | . ‘
05 | DIAZGONZALEZ | VERALGIN DE JES05 CC 1057900037 {
05 | DONADO OIAZ YiSSELA CC 1067858131
_g_“'ﬁﬁﬁ'mmiz— CC 1073816201
L e —
09 | ESPINGSA MORELD , JUAN MARCOS cc Lap
0 | FLOREZVELASGUEZ | LAURAVALENTINA | CC 1067655300 e
i NIMENA CC 1003102468 |
12 SANCHEZ | ASTRDCARGUNA | CC 7057985057 |
7 OIS ENRIGUE (3] =
7 “MIRNA RAGUEL [ CC 1083279124 |
15 | JULO OROZGO JOUA MARTA 7
16 | TAMBRANG GONZALEZ | LUS EDUARDO T i
17| MORA BLANGUISETT CC 1062957205 mmw
18 | MORA GOMEZ VAREYUS YARET | cC 1 i Fy
"5 | MORENO BETTIN MARIA VALENTINA = W
20 | OUVA NEGRETE JEFRIT ANTONKO | CC 1067060683 |
21 | PAYARES PENA (UiS EDUARDO | CC 1003048830 | Wy o maks |
22 | RANGEL DIAZ ANDREA CAROLINA | GC 1063278640 |
73 | ROMERO SANCHEZ | MAITE CC 1062050158 | ALk
24 | SALAZAR SALGADO MELISA | CC 1003050787 | h. Colurzod
25 | SIBAJA REGINO ANORES FELIPE CC 1068576544 e e 5
25 | VELASQUEZ CRTEGA | ANDRES FELIPE | CCH n
21| VEUASGUEZ VALENCIA SAED JOSE CC 1138075812 |
28 | VANEZ YANES CUARAINES CC 1003431325 oo 40r1y *
29 =
B .
3
2
IEE)
k7]
35 4l
FIRMA DEL INSTRUCTOR 4
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Servicio Naclonal de Aprendizaje SENA
Centro de Comerclo, Industria y Turismo de Cordoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

W-W [ Cugar; CCIT

FECHA | ¥ 7od [ lozd T | 600 e o Z:00 vy
[N APELLIDOS | NOMBRES | DOC.IDENT. FIRMAS
071 | BLANDON VILLADA SERGIO VAN CC 1042062743

02 | BUELVAS GULFG ISABELLA CC 1007822260

03 | CASARRUEIA PETRO LUZ ELENA CC 1067958671 | L1 oo Z
04 | CONTRERAS KAL AMILKAR CC OB TI60s
LF'WW = "YERALDWN DE JE8US | CC 1067000937 |©

06 | DONADO DIAZ YISSELA CC 1057856131

07 | DORIA MONTES 107381

08 | ENAMORADO BOHORGUEZ | CIELO MARIA cC o

04 | ESPINOSA MORELO JUAN MARCOS CC 10624279790 |

10 | FLOREZ VELASQUEZ LAURA VALENTINA CC 1067656308 |

11 | GOMEZ ARGEL KIMENS TG 1003192468 |

72 | GOMEZ SANCHEZ | ASTRID CAROLINA CC 1087665854

13 | GONZALEZ PLAZA LUIS ENRIQUE CC 1003005232

o of of of of o o of o of o [Nl

FIRMA DEL INSTRUCTOR,
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"Nambre 461 Curso, SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR

FICHA No, 2877834

Municipo. MONTERIA Tugar, CCIT

i SOEIOY ALCEVORA GOLEL L S—
(FECHA [ 337063 7224 I & Do & 7160 g
W] APELLIDOS —NOWBRES | DOC. IDENT. ~ FIRMAS

01 | BLANDON VILLADA SERGIO IVAN CC 1042062743

BUELVAS GULFO [ €C 1007

03 | CASARRUBIA PETRO oz CC 1087655671 | Lug Tlema C.-
54 | CONTRERASFKALI | AMIRAR TC 1057063968 |

05 | DIAZ GONZALEZ WW—"

06 | DONADO DIAZ VISSELA wum#ﬁﬁ:
07 | DORIA MONTES —— FRANKUN ANDRES | CC 1073816201 |
B8 T ENAMORADO BOFORGUEZ | CIELO MARIA TC 1064006812
55 | ESPINOBAMORELD | JUAN MARCOS TG 1062421919 |

0 nmr—‘mmmmr——m

71 | GOMEZ ARGEL XIMENA CC 1003162468 |

2 W—WW

73 | GONZALEZ PLAZA {Uis ENFBQUE | CC 1003005232 [P

74 | HERNANDEZ ENAMORADO | M UEL GG 1063279124 |

18 | MORA GOMEZ YAR! ET cC1 10
16 | MORENO BETTIN MARIAVALENTINA | CC 1064964504 | yafenlng Moreng
™20 | OLIVA NEGRETE JEFRITANTONIO | CC 1067960683 | ‘
AVARES LUIS EDURRDO | CC 1003049830 '
22 | RANGEL DAZ ANDREA CAROUNA | CC 1063278640
MAITE CC 1062959159 |
74 | SALAZAR SALGADO SA CC 1003050787 |
25 | SIBAJA REGING INORESFELPE | GG 1088578544 |7/ ‘;
26 | VELASQUEZ ORTEGA ~I ANORES FELIFE | CC 1087875741 |
5T TVELASQUEZ VALENGIA | SAED JOSE CC 1138075812 |
28 | ¥ YANES CLARAINES CC 100343132
.
i
7]
})
35
FIRMA DEL INSTRUCTOR __%—
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Anexo 2.
Las asistencias 18 y 25 junio y el 9 y 16 julio teniendo el 2 de julio alistamiento y fotos de los
aprendices en formacion en servicio de alojamiento ficha 2926685

—— Servicio Nacional do Aprendizajo SENA o

'&’\\‘ Centro de Comercio, Indusiria y Turismo do Cérdoba

PN CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestion 0e 4 FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT,

Cadtaa ——)
[Nombre del Curso. SERVICIO DE ALOJAMIENTO =5
TICHA No 2026685
Muncipso. MONTERIA | Lugar. CCIT
Insirucior, LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ | N*. Doc. ident | 22712438
FECHA 1878 zw=q _ | HorARio, T Hioomn » 10.00pm.]
~ APELLIDOS © NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | GALEANO HERNANDEZ MARIA VICTORIA 1001029687 T (u e “
02 | BELLD ARGEL LUZ ELENA 1003002960 O
03 | ARGEL MADERA SAYDITH ELENA 1003049543 > t{

04 | MOLINA MOLINA LUISA MILEY 1010226161

05 | GONZALEZ CONTRERAS ONALVIS 1027943247 . 2 ‘]

05 | BENITEZ MEZA YULIANIS 1041975631 1S

07 | COGOLLD ESPITIA SOFIA MARIA 1062431050 3 ﬁplﬁa

08 | VARGAS ALVAREZ ERIC ELIAS 1062962839

02 | PESTANA LINARES CAROLINA ANDREA 1067853221

10 | ARTEAGA CUADRADO JAIRINA VANESA 1067869495

11 | SOTELO FABRA YULIETH PACLA 1067013860

12 | MARTINEZ MARTINEZ LINDA MARCELA 1067948431

13 | CARCAMO BALLESTEROS IVANNA 1068416509

14 | CHARRASQUIEL MARTINEZ YULISA 1068576524

15 | MANJARRES MURILLO KAREN YULIETH 1071430056

16 | BORJA MENDOZA ESTHER MARIA 50902128

17 | GONZALEZ CAMACHO GENESIS GABRIELA 5503969

18 | TEHERAN DALES GABRIELA 1013263438

19 | DURANGO CERVANTES MARIA JOSE 1062434786

20 | DIAZ YANEZ AIDYS 1062436829

21 | AGAMEZ NARVAEZ JOSE FERNAN 1062962472

22 | ESPITIA RUIZ YEANDRI SOFIA 1062964934

23 | JARAMILLO TOVAR SALOME 1063649322

24 | RICARDO PEREZ JULIETH CATALINA 1067865536

25 | OROZCO RAMOS YESID ANDRES 1067869025 s

26 SL

- REYES PADILLA KAREN DAYANA 1067871494 venn £eMes
ERK A b

BERKIO GARCL OSCAR ANDRES Wi () = 4 K
28 | GALEANO OSPINA BREINER 1137977273 . 5
29 | IMENEZ HOYOS VANESSA FERNANDA 1148437158 & Jimene 2
)

FIRIAA DEL INSTRUCTOR

I

GTH-F-062 V10

14



SEMNO

N

xv Sotviclo Nuclonal de Aprendizaje BENA
A Contia do Comrio, Indusiiia y Turismo do Chrdoba
Giainie Ao CONTROL DI ABISTENCIA DIARIA
Cmeteies dle b FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT,
it
[ Nombre del Curve. SERVICIO DE ALOJAMIENTO G
FICHA No. - 7026085 ‘ S TN mal
Mo MONTERIA I L )
Inmtricion LISDEIDY ALCENDRA GONZALL 2 | W DocWent. [ 22792436
L 28/06/70ty 1 HorRio: | oo prh e 100 pm |
[ APELLIDOS | NOMEBRES [ DOC.IDENT, | FIRMAS |
01 | GALEANO HERNANDEZ MARIA VIETORIA 1001029617
02 "RELLO ARGEL LUZ ELENA 1003002960
03 ARGEL MADERA SAYDITH ELENA 1003049543
04 | MOLINA MOLINA LUISA MILEY 1018228161
05 | GONZALEZ CONTRERAS ONALVIS 1027943247 Wib 6oni ’
06 | RENITIZ MEZA YULIANIS 1041975631 | yulichnis Bend =
07 | COGOLLD ESPITIA SOFIA MARIA 1062431050 |<phs Cego [l
0B | VARGAS ALVAREZ ERIC ELIAS 1062962639
09 | PESTANA LINARES CAROLINA ANDREA 1067853221
10 [ ARTEAGA CUADRADO JAIRINA VANESA 1067669495 Ling
1 [ SOTHLO PARTA YULIETT PAOLA 1067913860
12 [ MARTINEZ MARTINEZ LINDA MARCELA 1067948431 o M s
73 [ CARCAMO BALLESTEROS IVANNA 1068416509 | (Lamnd o camo.
4 [ CHARRASQUIEL MARTINEZ YULISA 1068576524 |27/)/" (A .
95 [ MANJARRES MURILLO KAREN YULIETT 1071930056 [{/02 00y
16 [ WORIA MENDDZA ESTHER MARIA 50902128 orl. J.
17 [ GONZALEZ CAMACHD GENESIS GABRIELA 5503969 7.
18 | TEMERAN DALES GABRIELA 1013263438 _
| 19 [ DURANGO CERVANTES MARIA JOSE 1062434786
| 20 | DIAZ YANEZ AIDYS 1062436629
21 |AGAMEZ NARVAEZ JOSE FERNAN 1062962472 | “Tax .
| 22 | ESPITIA RUIZ YEANDRI SOFIA 1062964934 | ~ o)
[ 23 | JARAMILLO TOVAR SALOME 1063649322 |(J/, 7
24 TRICARDO PERIZ JULIETH CATALINA 1067865536 olied A & é
25 TORUZGO RAMOS YESID ANDRES 1067669025 Cipzce
20 [ REYES PADILLA KAREN DAYANA w067a14 [ f o "
27 TBERKIO GARCIA OSCAR ANDRES 1073979972
28 | GALEANO DSPINA BREINER 1147977273 Kt!l(i « 6 l g
2 [ JIMENEZ H0Y05 VANESSA FERNANDA THRITSE anena T
) i |

FIRMA DEL INGTRUCTOR

oy

H
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~ Servico Nacional de Aprondizaje SENA
Ceniro de Comercio, Industria y Turismo de Cardaba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Salema oe
Cestén et FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
“n

Nombre del Cuso SERVICIO DE ALOJAMIENTO - = )
FICHANo 2926605 ) - e
 Mumcipro MONTERIA — Lugar CETT S
Wnstructor LISDETDY ALCENDRA GONZALEZ . Doc ident [ 22712435 B 1
e 1 7 970y /toiy [ HORARIO. 14760 pm o, 40:00 g |
EJ ~ APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. " FiRMAS |

01 | GALEANO HERNANDEZ MARIA VICTORIA 1001029687 N e
02 | BELLO ARGEL LUZ ELENA 1003002960
| 03 | ARGEL MADERA SAYDITH ELENA 1003049543 7 =

04 | MOLINA MOLINA LUISA MILEY 1018228161

05 | GONZALEZ CONTRERAS ONALVIS 1027943247 " .

05 | BENITEZ MEZA YULIANIS 1041975631 )\ e

07 | COGOLLO ESPITIA SOFIA MARIA 1062431050 ) ollo

08 | VARGAS ALVAREZ ERIC ELIAS 1062962839 A F

09 | PESTANA LINARES CAROLINA ANDREA 1067853221 *('} g {/ ’
10
| 10 | ARTEAGA CUADRADO JAIRINA VANESA 1067869495 i na 1o 9o
| 11 | SOTELO FABRA YULIETH PAOLA 1067913860
| 12 | MARTINEZ MARTINGZ LINDA MARCELA 1067948431 [ D o [
| 13 | CARCAMO BALLESTEROS IVANNA 1068416509 | {tammna (axanmn?.

14 | CHARRASQUIEL MARTINEZ YULISA 1068576524

15 | MANJARRES MURILLO KAREN YULIETH 1071430056 & n_Han jar ;S

16 | BORJA MENDOZA ESTHER MARIA 50902128 r

17 | GONZALEZ CAMACHO GENESIS GABRIELA 5503969 2

18 | TEHERAN DALES GABRIELA 1013263438 \ 2

19 | DURANGO CERVANTES MARIA JOSE 1062434786 7 N

20 | DIAZ YANEZ AIDYS 1062436829 A

21 | AGAMEZ NARVAEZ JOSE FERNAN 1062962472 Lo rnik

22 | ESPITIA RUIZ YEANDR) SOFIA 1062964934 | o

23 | JARAMILLO TOVAR SALOME 1063649322

24 | RICARDO PEREZ JULIETH CATALINA 1067865536

25 | OROZLO RAMOS YESID ANDRES 1067869025 -

26 | REYES PADILLA RAREN DAYANA 1067871494 Daren F2e~fes .

27 | BERRIO GARCIA OSCAR ANDRES 1073979972 '

28 | GALEANO OSPINA BREINER 13797273 | Begy pe¥  Gol

28 | JIMENEZ HOYOS VANESSA FERNANDA 1146437158 \hnmm_‘

30
FIRMA DEL INSTRUCTOR 495‘
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S

SENA

N

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Canlro de Comercio, Indusisia y Turlsmo de Cordoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Gesténée e FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT,
Ciitad e

Nambre dol Crso SERVIGIO OF ALOJAMIENTO

FICHA No_ 2020608 S
Murcipeo MONTERIA 1 Cigar. cait

instuctor LISDEIOY ALCENDRA GONZALEZ N*. Doe. iont

(FEcwn | sg/0F [ tord [ foRAmo: |

N APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT.

01 | GALEANO HERNANDEZ MAREA VICTORIA 1001029687

02 | BELLD ARGEL LUZ ELENA 1003002960

03 [ ARGEL MADERA SAYDITH ELENA 1003049543

04 | MOLINA MOLINA LUISA MILEY 1018228161

05 | GONZALEZ CONTRERAS ONALVIS 1027943247 v /

06 | BENITEZ MEZA YULLANIS 1041975631 ¢ %ﬁ
07 | COGOLLO ESPITIA SOFIA MARIA 1062431050 i o

08 | VARGAS ALVAREZ ERIC ELIAS 1062962639 = £

08 | PESTANA LINARES CAROLINA ANDREA 1067653221 |IF m! ) ( nares
10 | ARTEAGA CUADRADO JAIRINA VANESA 1067863495 vina #TLage

11 | SOTELO FABRA YULIETH PAOLA 1067913860

12 | MARTINEZ MARTINEZ LINDA MARCELA 1067948431 2 Mt
13 | CARCAMO BALLESTEROS IVANNA 1068416509 | (lamna (aan?.

14 | CHARRASQUIEL MARTINEZ YULISA 1068576524

15 | MANJARRES MURILLO KAREN YULIETH 1071430056 T pjan 63

16 | BORJA MENDOZA ESTHER MARIA 50002128

17 | GONZALEZ CAMACHO GENESIS GABRIELA 5503969 2

18 | TEHERAN DALES GABRIELA 1013263438

18 | DURANGO CERVANTES MARIA JOSE 1062434786 : N

20 | DIAZ YANEZ AIDYS 1062436829 A

21 | AGAMEZ NARVAEZ JOSE FERNAN 1062962472 Co s

22 | ESPITIA RUIZ YEANDRI SOFIA 1062964934 Pt

23 | JARAMILLO TOVAR SALOME 1063649322

24 | RICARDO PEREZ JULIETH CATALINA 1067865536

2% | OROZCO RAMOS YESID ANDRES 1067669025 n
26 | REYES PADILLA KAREN DAYANA 1067871494 Fiaen é i Z ;

27 | BERRIO GARCIA OSCAR ANDRES 1073979972

78 | GALEAND OSPINA BREINER 1137977273 B"W

28 | JIMENEZ HOYOS VANESSA FERNANDA 1148437158 mmdimzn&g_ M’“w—
30
FIRMA DEL INSTRUCTOR Af”&‘
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Anexo 3.

SENMNO

N

Las asistencias 17, 19, 24, 26 junioy 3, 8, 10y 17 de junio y fotos de los aprendices en formacion en
auxiliar en servicio de Bartender ficha 2994854, con este grupo se tubo clase la semana de
alistamiento por orden del coordinador por solo tienen 3 meses de electiva y para no perder clase.

Seterna e
Cenndn de
Coimt

- ~ Berviclo Nackonal de SENA
ot Conc e T e
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombes del Cuna Autily ny 5(_(0-9;9 GM‘WO((‘

m__':}f"““ 2
nwirocion |« o Gyl !g Es | ;Tz 5\2«33
"ﬁ“i ' -~,~£DL¥

ELLIDOS ooc'mr—

Deder 11{91usse <

!
Ny

!
-

OV [Dveen  medin
37T 1] . \
o

o4

b -1

()

03

07|

08

709 |

Al

1

¥ x of of oWl Sl T
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SENA

N

: ' '  Serviclo Nacional de Aprendizaje SENA
* cmﬁmmv"mﬁm

a e e ONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

o-;mnn- FORMATO m’mwwzumm ccrr.

[ Heomtes ool Comtr Lo w6 0 Y ‘Q“Jo,,h_s

[ 1IEAA s z'mlrsy
Murecpn

Aty Sy,

iatnrsor
[ 1L2 4.

™ APELLIDOS

> 2
o
utoate_méds

FIRMA DEL INSTRUCTOR 47(’
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SEMNO

N

1? Serviclo Naclonal de Aprendizaje SENA

N Cantro de Comorcio, Industria y Turismo de Cérdoba
Satema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Geston de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT,

CECEEERERN

LR~

FIRMA DEL N"MM——¥
- -
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a=o

SENMNO

N

£

Salema (e
Cabddad

Serviclo Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Gentide do lo FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT,

Nombes el Curso: F R Y 43 Agry
FCHA No, 2995 %39 s Corterds

Municpo; A Lo beteos = [ Tugar.
| Instrucior: 5;#% %Eﬂ‘{“ é_mn«bg, . s
. _Juey i | g;; g g
APELLIOOS

vy
22312
) 00
NOMBRES | DOC. IDENT. = FIRMAS .

CEECEEEEEEEEEEEER!

FIRMA DEL INSTRUCTOR

GTH-F-062 V10




S

Geabidn de s
Candad

SEMNO

N

Servicio Naclonal do Aprondizaje SENA
Centro de Comarcio, Industria y Turlsmo de Cordoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT,

—

[ Nombee del Curso AUXILIAR EN SERVICIO DE BARTENDER

e ——

FICHANo 2994854

e s —

B s |

Wunicipo. MONTERIA Tugar. CCIT
| Instnuctor LISOEIDY ALCENDRA GONZALEZ N°. Doc ident. | 22712435
LEECHA 3703302y [ . 200MaB00PM
N APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | MONTOYA LOPEZ GUSTAVO ADOLFO CC 1112702505
02 | PEREZ ARGUMEDO JOHAN DAVID CC 1007565610
03 | PETRO GONZALEZ JULIETH PADLA CC 1067051615
04 | SILVA BRUNAL AMELITH CC 1007843851
05 | LOPEZ CANTILLO PEDRO LUIS CC 1073820060 |
06 | VIDAL ARGUMEDO KATIUSKA €C 1007369561 Y
07 | GUEVARA MEJIA FEDER CC 1137074958
D8 | HERNANDEZ TORREGLOZA AIDA LUZ CC 50903451 4
09 | DORIA MORALES SILVIO ANGEL CC 1068427500 _gd 0 1),
10 | FILIPPO REGINO BLEIDYS YANUARIS CC 1067878508
11 | REYES SALINAS DEIVI ESTIVEN CC 1000860021 [ {=y oy 15 Q.g,ug"
12 | DORIA HOYOS ELIZABETH .| e rosaa3s2ie (] "
13 | ORTIZ AYALA ANA SOFIA CC 1133708097
14 | GUERRA VILLADIEGO SEBASTIAN CC 1003002683
15 | MARTINEZ TRUILLO YERLEDYS ESTHER CC 1083726320 |
16 | MENDOZA PEREZ MAIRA ALEJANDRA CC 1087890863
17 | MONTES JIMENEZ MIGUEL ANDRES CC 1003400950
18 | PADILLA DIAZ LINA MARCELA CC 1087846313 B P, i g
rvanl .
19 | ESPITIA LAGARES JORGE ANTORIO CC 1067911134
20 | TENORIO LOBO SERGIO ANDRES CC 1067840570 | ‘
21 | VIDAL ARGUMEDO KIARA KARINA CC 1007369588 |V 1 U, >
PACHECO OSPINO STIVEN DAVID CC 1137975843 .
23 | VALASQUEZ RAMIREZ YOEL JOSE CC 1064980445
24 | FAJARDO LOPEZ JUAN JOSE CC 1003001850
25 'JV*V\ F\&\’Q?,b
26
27
FIRMA DEL INSTRUCTOR %

GTH-F-062 V10

24



SEMNO

N

,\‘ Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
"i/\ Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestién de s FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad
Nombre del Curso. AUXILIAR EN SERVICIO DE BARTENDER
FICHA No, 2994854
Muncipo- MONTERIA Lugar: CCIT
| Instructor LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ N' Doc ident. | 22712435
FECHA' B/ 03 [ 2029 [ HORARIO. | 12.00Ma 8:00 PM
Ne APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | MONTOYA LOPEZ GUSTAVO ADOLFO CC 1112782505 | —0
02 | PEREZ ARGUMEDO JOHAN DAVID CC 1007565610 g@—
03 | PETRO GONZALEZ JULIETH PAOLA CC 1067951615 [Joueh fero
04 | SILVA BRUNAL AMELITH CC 1067843851 L‘“‘ %j va %
05 | LOPEZ CANTILLO PEDRO LUIS CC 1073829688 3
06 | VIDAL ARGUMEDO KATIUSKA CC 1007369561 /
07 | GUEVARA MEJIA FEDER R Al
08 | HERNANDEZ TORREGLOZA AlDA LUZ ccs0o83451 )
09 | DORIA MORALES SILVIO ANGEL CC 1068427500 5:‘,: T | )_
10 | FILIPPO REGIND BLEIDYS YANUARIS CC 1067878598
11 | REYES SALINAS DEIVI ESTIVEN CC 1000800021 ®| =1y
12 | DORA HOYOS ELIZABETH cc1062432216 | Clnaloeth, (bvio
13 | ORTIZ AYALA ANA SOFIA CC 1133798007 i
14 | GUERRA VILLADIEGO SEBASTIAN CC 1003002983 B
L
15 | MARTINEZ TRUNILLO YERLEDYS ESTHER CC 1083726320 G
A
18 | MENDOZA PEREZ MAIRA ALEJANDRA CC 1057890863
17 | MONTES JIMENEZ MIGUEL ANDRES CC 1003400958 |
18 | PADILLA DIAZ UINA MARCELA CC 1067846313 e
19 | ESPITIA LAGARES JORGE ANTONIO CC 1067911134
20 | TENORIO LOBO SERGIO ANDRES CC 1067840570 5‘@' » Tanari o
21 | VIDAL ARGUMEDO KIARA KARINA CC 1007369568
22 | PACHECO OSPINO STIVEN DAVID CC 1137975843
23 | VALASQUEZ RAMIREZ YOEL JOSE CC 1064980445 |
24 | FAJARDO LOPEZ JUAN JOSE €C 1003001859 | T pan Fo. Jord |
25
26
27

FIRMA DEL INSTRUCTOR
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e
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SEMNO

N

e

Serviclo Naclonal de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria rmaocordm
CONTROL DE ASI IA DI

m:- FORMATO UNICO PARA REPORTE DE wmucu cceIT.
Candad
“Hombre del Curso  AUXILIAR EN SERVICIO DE BARTENDER
FICHA No 2094854 oG
Mumicipio MONTERIA or.
Tnstructor LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ N, Doc. ident. m.mu
FECHA 1 1o/ o3 zo2y | HORARIO! 12.00M 8 B:
N APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | MONTOYA LOPEZ GUSTAVO ADOLFO CC 1112762505
02 | PEREZ ARGUMEDO JOHAN DAVID CC 1007565610 :
03 | PETRO GONZALEZ JULIETH PAOLA CC 1067951815 o
04 | SILVA BRUNAL AMELITH CC 1067843851 .
05 | LOPEZ CANTILLO PEDRO LUIS CC 1073629668 /
05 | VIDAL ARGUMEDO KATIUSKA €C 1007389561 ' /
07 | GUEVARA MEJIA FEDER cc ummuﬂ"
08 | HERNANDEZ TORREGLOZA AIDA LUZ CC 50083451
09 | DORIA MORALES SILVIO ANGEL CC 1068427500 .S'Lio U
10 | FILIPPO REGINO BLEIDYS YANUARIS CC 1087878596
11 | REYES SALINAS DEIVI ESTIVEN CC 1000990021
12 | DORIA HOYOS ELIZABETH CC 1062435216 \Zv\loéa/\ Von,,'
13 | ORTZ AYALA ANA SOFIA CC 1133798097 -
14 | GUERRA VILLADIEGO SEBASTIAN CC 1003002983 T G
15 | MARTINEZ TRUJILLO YERLEDYS ESTHER CC 1063726320 \ :
16 | MENDOZA PEREZ MAIRA ALEJANDRA CC 1067890863
17 | MONTES JIMENEZ MIGUEL ANDRES CC 1003400959
18 | PADILLA DIAZ LINA MARCELA cc1087846313 | A o Al K-
19 | ESPITIA LAGARES JORGE ANTONIO CC 1087911134 | _—
20 | TENORIO LOBO SERGIO ANDRES CC 1067840570  |Servio
21 | VIDAL ARGUMEDO KIARA KARINA CC 1007369568 - Tenria
22 | PACHECO OSPINO STIVEN DAVID CC 1137975843
23 | VALASQUEZ RAMIREZ YOEL JOSE CC 1064980448
24 | FAJARDO LOPEZ JUAN JOSE CC 1002001850
75 Jvoun Jody Fadardo
26
27
FIRMA DEL INSTRUCTOR
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SEMNO

N

—— Servicio Nacional de Aprondizaje SENA
'z'\? Ceniro de Comerclo, Industria y Turismo de Cordoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
— FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Cabctag
Nombre del Cursa REN DE BARTENDER
{ FICHA No, 2884854 5T
| Mumcipno: MONTERIA Lugar
Irstrucsor, USDEIDY ALGENORA GONZALEZ N°. Doc. ident. | 227‘.‘_‘:.;
(FECHA [ 1378377029 T___HORARID: | 1200M a 8:00
N APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | MONTOYA LOPEZ GUSTAVO ADOLFO CC 1112782555
02 | PEREZ ARGUMEDO JORAN DAVID CC 1007565510 m
03 | PETRO GONZALEZ JULIETH PACLA CC 1067951615
04 | SILVA BRUNAL AMELITH CC 1067843851 R
05 | LOPEZ CANTILLO PEDRO LIS CC 1073829668
08 | VIDAL ARGUMEDO KATIUSKA CC 1007368551 :
07 | GUEVARA MEJIA FEDER CC 1137974958
08 | HERNANDEZ TORREGLOZA AIDA LUZ CC 50083451
09 | DORIA MORALES SILVIO ANGEL CC 1068427500 Gt I}
10 | FILIPPO REGING BLEIDYS YANUARIS CC 1067878588
11 | REYES SALINAS DEIVI ESTIVEN CC 1000990021 TSy ey 7]
12 | DORWA HOYOS ELIZABETH CC 1062435218 Ellzuhe B
13 | ORTIZ AYALA ANA SOFIA CC 1133798097 ()
14 | GUERRA VILLADIEGD SEBASTIAN C€C 1003002983
15 | MARTINEZ TRUJILLO YERLEDYS ESTHER CC 1083726320
16 | MENOO2A PEREZ MAIRA ALEJANDRA cC 1067890883 I} [y vy !l&m&u 2
17 | MONTES JIMENEZ MIGUEL ANORES CC 1003400858 |
18 | PADILLA Dz LINA MARCELA CC 1067846313 | .7
19 | ESPITIA LAGARES JORGE ANTORIO CC 1067811124
20 | TENORIO LOBO SERGIO ANDRES CC 1067840570
21 | VIDAL ARGUMEDO KIARA KARINA CC 1007369568 ([l oo n ¢
22 | PACHECO OSPIND STIVEN DAVID CC 1137575843 4 =
23 | VALASQUEZ RAMIREZ YOEL JOSE CC 1034580448
24 | FAJARDO LOPEZ JUAN JOSE CC 1003001853 JUgan
e Feldordp |
25
26
27
FIRMA DEL INSTRUCTOR,
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SEMNO

N

Anexo 4

Las asistencias 14, 21, 28 y 29 de junio y 5 y 12 de julio de 2024 y fotos de los aprendices en
formacién de complementario de basico en mesa y bar restaurante la mula lorica

: q Servicio Naclonal de Aprendizaje SENA
5% mmmmuxtﬁmm

e o0 CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

m.::.:u FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA ceir,
Nomirs i Cne Bos160 yaures] PBo-v
Lﬁ!‘i‘riglim__- =1 £ ) \
P Uoeas ., — . [ NaaUtom et e oo
lLEb,@ P ﬁ%‘—»"‘w‘*“ma Mm
> AR08 ~ WOWBRES BOC. AT, FIRWAS

¢

= v w(&\g tabora (e
“‘Hr . - DESse 28 | D EnCle (¢ ger
o %

LI -
o Dfa> Yoca | [T \Pcela Vob5011393 k\'?"ﬁ‘-’a:;‘.\ﬂ,

450

4 ® atio
" Madive) Viadned | e o Jotigpag
= 2tquelen PN | Voleuding N00RAGMO| akp?
1Y : q i%o

FATTAX )
i o pudE AT Tl
T

FCECECE
|

N

P o

|
t‘

"L

°F
|

CEL
|
[ |

J

Ll
| |
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SENMNO

N

Geostidn de v
Cvin

" Servicio Naclonal de Aprendizaje SENA
Ceniro de Comercio, Indusiria y Tuismo de Cardoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT,

NG e 36219372

» \ =,

SRR TLTC

£E e

.3

FIRMA DEL INSTRUCTOR
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r

SENMNO

N

e = e R T,

| * |

Geshion ge la
Caidna

Serviclo Nacional de Aprendizajo SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

[Nombre cel Curso: BASICO DE MESA'Y BAR

FICHA No. 3021972

AU\

WMunopio: LORICA Lugar: RESTAURANTE LA MULA
Instructor LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ N*, Doc. Ident | 22712435
FECHA | ZH — Wmis —252Y [_WoRARID: | Fe&6dm o Uopo |
[’ I APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT, FIRMAS
01 | GALINDO VILLEGAS DANEIS DE CC 33336748
02 | DIAZ CONTRERAS SHIRLEY ESTHER CC 1083147080
03 | GUERRERO ESPITALETA FREDDY DE JESUS CC 78078265 S S
04 | MARTINEZ ARTEAGA MARLI DEL CARMEN CC 55306381 \M! f’gi ,
05 | CALLEJAS MONTOYA MARTHA LILIANA CC 1063181041
-* 06 | BALLESTEROS RAMOS NEIRA LUZ CC 1083142058
07 | HERNANDEZ SALEME RAFAEL EDUARDO CC 1063160724
08 | LUNA OLIVERA ANDRES ARTURO CC 1043963682 P luwas -
09 | BARRIOS NARVAEZ IRIS LUZ CC 50068023 Tridua b N
10 | BOLARO JULIO FREDY ANTONIO CC 6894595
A
11 | RODRIGUEZ MARTINEZ SANDRA MILENA CC 30855008 m\,d'w "t
12 | CUADRADO LOPEZ VANESSA ALEXANDRA CC 1003072541 nelcy
Ve
13 | MARQUEZ DORIA BONYS 2UX CC 30668253 \ . 7
14 | RAMIRES ESPITIA SUELLY MARIAN CC 1020817214
15 | JURADO DORIA MAIRYS JUDITH CC 1007932984 7
16 | PEDROZA GALEANO LUIS FERNANDO CC 1003064848 2~ .
17 | PINERES SABALZA LINA MARGARITA CC 10831555400
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
FIRMA DEL INSTRUCTOR ﬂ
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SEMNO

N

e

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio,
aenes | FORMATO DRICG
dela P
| Casd

Industria y Turismo de

DE ASISTENCIA DIARIA
ARA REPORTE DE ASISTENCIA cciT,

| -

| FICKA N0 3021972

| Nombee del Curso BASICO DE MESA ¥ BAR

AN

| Municevio: LORICA | Lugar RESTAURANTE LA MULA
Insinuctor. LISOEIDY ALCENDRA GONZALEZ N*. Doc. ident, 22712438
FECHA L I NS TS5y I m&.s Yo peg
LN’ ; APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
| 01 | GALINDO VILLEGAS DANEIS DE coanmrs (T A,
| 02 | DIAZ CONTRERAS SHIRLEY ESTHER CC 1063147080 :hm
| 03 | GUERRERO ESPITALETA FREDDY DE JESUS CC 78078265
04 | MARTINEZ ARTEAGA MARLI DEL CARMEN CC 55306381 \40! %é A
05 | CALLEJAS MONTOYA MARTHA LILIANA CC 1083181041
<k 0B | BALLESTERGS RAMOS NEIRA LUZ CC 1063142958
07 | HERNANDEZ SALEME RAFAEL EDUARDO CC 1063160724 |-
08 | LUNA OLIVERA ANDRES ARTURO CC 1043863662 e Lo
08 | BARRIOS NARVAEZ IRIS LUZ CC 50988023 Triduz 3 o3
- 10 | BOLARO JuLIO FREDY ANTONIO CC 6394594 .
11 | RODRIGUEZ MARTINEZ SANDRA MILENA 0C:00m88 vy | Feed
12 | CUADRADO LOPEZ VANESSA ALEXANDRA CC 1003072841 Njaweac,
13 | MARQUEZ DORIA BONYS ZUX CC 30868253 P LA
14 | RAMIRES ESPITIA SUELLY MARIAN CC 1020817214 [\
15 | JURADO DORIA MAIRYS JUDITH CC 1007932594
| 16 | PEDROZA GALEANO LUIS FERNANDO CC 1003064848 3
17 | PINERES SABALZA LINA MARGARITA CC 10631856497
18 |
18 |
20 1
21
22
23
24
25
26
27 |

FiRIMA DEL INSTRUCTOR
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SEMNO

N

L Rt .
Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
1’\\' Centro de Comercio, Industsia y Turismo de Cordoba
e CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gesbon 00 FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Caidas

| Nombre de! Curso  BASICO DE MESA Y BAR

FICHA No 3021972

WMuncpio LORICA Lugar: RESTAURANTE LA MULA
srucior LISOEIDY ALGENORA GONZALEZ 1. Dos. Ient ] 22712435
FECHA 1 S /oyl l02y | HORARIO: |
N® APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | GALINDO VILLEGAS DANEIS DE CC 33336748
02 | DIAZ CONTRERAS SHIRLEY ESTHER ~ | cC 1053147080 él g7
03 | GUERRERD ESPITALETA FREDDY DE JESUS CC 78078265
04 | WARTINEZ ARTEAGA MARLI DEL CARMEN CC 55305381 \'{V“‘ll 5&22
05 | CALLEJAS MONTOYA MARTHA LILLANA CC 1063181041 —
06 | BALLESTEROS RAMOS NEIRA LUZ CC 1063142058
07 | HERNANDEZ SALEME RAFAEL EDUARDO CC 1063160724 | E
0B | LUNA OLIVERA ANDRES ARTURO CC 1043863662 .
02 | BARRIOS NARVAEZ IRIS LUZ CC 50985023
| 10 | soLasio Lo FREDY ANTONIO CC 6864595
11 | RODRIGUEZ MARTINEZ SANDRA MILENA CC 30650028 mﬁM
| 12 | CUADRADO LOPEZ VANESSA ALEXANDRA cc 1003072541 |, !
13 | MARQUEZ DORIA BONYS ZUX CC 30668253
14 | RAMIRES ESPITA SUELLY MARIAN CC 1020817214 \ K “1
15 | JURADO DCRIA MAIRYS JUDITH CC 1007932954 %‘,ﬂ ! éE
16 | PEDROZA GALEANO LUIS FERNANDO CC 1003064848~/ ~f
17 | PIRERES SABALZA LINA MARGARITA ce0eisss | og B1L7 e
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27

FIRMA DEL INSTRUCTOR
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Sorviclo Naclonal da Aprandizaje SENA

Cantro de Comercio, Indusiria y Tursmo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

| FICHA NG 303172

| Monicipo LORICA X o AESTAURANTE LA MULA =
Instructor LISDEIDY ALCENDRA OONZALEZ ln-hfm o[ 22719436 B
| FECHA I Ix70V7 7?50y |_HORARID: T B8 foors o {60 prs |
N* APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT, FIRMAS |
01 | GALINDO VILLEGAS DANEIS DE CC 33336746
02 | DIAZ CONTRERAS SHIRLEY ESTHER ~ | cc 1063147080 %
03 | GUERRERO ESPITALETA FREDDY DE JESUS CC 78078205
04 | MARTINEZ ARTEAGA MARLI DEL CARMEN CC 55306381 \'{hlql ‘ﬁ‘;.’!
05 | CALLEJAS MONTOYA . | MARTHA LILIANA CC 1063181041 —
06 | BALLESTEROS RAMOS NEIRA LUZ CC 1063142058
07 | HERNANDEZ SALEME RAFAEL EDUARDO e mmW%—
08 | LUNA OLIVERA ANDRES ARTURO CC 1043963862 :
09 | BARRIOS NARVAEZ RIS LUZ CC 50983023
10 | BOLARO JULIO FREDY ANTONIO CC 6894509 -
11 | RODRIGUEZ MARTINEZ SANORA MILENA CC 30659098 m\'\i\'\&fz
12 | CUADRADO LOPEZ VANESSA ALEXANDRA CC 1003072541 £\
13 | MARQUEZ DORIA BONYS ZUX . CC 30689253 )
14 | RAMIRES ESPITIA SUELLY MARIAN CC 1020817214 T 7
15 | JURADOC DORIA MAIRYS JUDITH CC 1007932954 Lo s
16 | PEDROZA GALEANO LUIS FERNANDO CC 1003064848 LV~ /
17 | PIRERES SABALZA LINA MARGARITA CC 1063155540 (e PI7 e,
18 '
19
20
21
22
23
24
25
26
27

FIRIA DEL INSTRUCTOR
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Anexo 5.
Actualizacién de la guia del programa de auxiliar en servicio de Bartender Ficha: 2994854
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacidn: Auxliar de Servicios de Bartender

e (Coddigo del Programa de Formacion: 635402

e Nombre del Proyecto Formativo: Preparacién de bebidas con y sin alcohol aplicando buenas
practicas de manipulacion de alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente

e Fase del Proyecto: Alistamiento

e Actividad de Proyecto Formativo: Realizar el alistamiento para la preparacion de bebidas
alcoholicas y no alcoholicas

e Competencia:
Asesorar al cliente en la seleccion del vino o licor segun propuesta gastronémica

e Resultados de Aprendizaje:

e 01- organizar el material profesional para la asesoria al cliente segun protocolos de

e 02- asesorar al cliente en la seleccidon del vino segun propuesta gastrondmica vy
protocolos de servicio, aplicando criterios de idoneidad y oportunidad.

e 03-realizar venta sugestiva teniendo en cuenta la rotaciéon de producto, las normas
de inventarios, materia prima y almacenamiento de bebidas.

e 04- asistir al cliente durante la prestacion del servicio de alimentos y bebidas,
atendiendo de manera oportunidad sus inquietudes, sugerencias y requerimientos.

e 05- reportar novedades y no conformidades surgidas en la el proceso de venta y
posventa del vino, utilizando los formatos establecidos por la empresa.

e Duracidn de la Guia Aprendizaje: 240 horas
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2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podra adquirir conocimientos, habilidades y
destrezas que le permitirdn identificar las necesidades, tendencias y variables de consumo en los
hoteles, restaurantes, bares y cafés que conforman el sector turismo. De la misma manera, al
trabajar en las actividades propuestas el aprendiz podra realizar el adecuado alistamiento del area
de servicio cumpliendo con las buenas practicas higiénicas, la orientacidén a clientes acerca del
entorno empleando habilidades comunicativas en idioma inglés y la aplicacion del razonamiento
cuantitativo en el entorno productivo.

Para conseguir los resultados propuestos en la guia es importante que recuerde que puede hacer
uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacidn, la orientacién de su instructor, el trabajo
con sus compafieros y la curiosidad por su entorno.

iEl éxito en su proceso de Formacidon Profesional, se basa en la Pasién y Dedicacion con que realiza
sus actividades!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1. Actividades de reflexion inicial:

Atender las inconformidades presentadas en servicio por los clientes de acuerdo con el sistema de
gestion de calidad. (Resultado de Aprendizaje: Efectuar la venta de alimentos y bebidas de acuerdo

con portafolio de servicios y necesidades del cliente.)

Describa en su cuaderno un hecho o experiencia en el que se haya sentido insatisfecho por haber
recibido un mal producto o servicio, y analice: Calidad, precio, atencién al cliente, entrega a tiempo,
presentacién del producto o servicio.

Responda las siguientes preguntas:

a) sPresentd suinconformidad?

b) sComo manifestd su inconformidad?

c) sRecibid respuesta a su inconformidad?

d) 5Quedo satisfecho con la respuesta recibida?

Comparta sus respuestas en sesion de formacidn a su instructor y compafieros.

Ambiente requerido: aula o biblioteca.
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Estrategias o técnicas didacticas activas: cuestionario de preguntas presonales

Materiales de formacion: computador, proyector, sonido, hojas de papel bond, guia de aprendizaje,
marcadores borrables.

Material de apoyo: https://www.nueva-iso-9001-2015.com/2020/08/que-es-la-gestion-de-la-

calidad/

Duraciéon de la actividad: 16 horas. (12 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo
auténomo).

3.2.  ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS
PARA EL APRENDIZAJE:

3.2.1. Describa en la Figura, las habilidades y actitudes que debe tener un Bartender para
destacarse en el ejercicio de su labor y efectuar la proyeccion de ventas.

Habilidades y actitudes del Bartender

GFPI-F-135 V04


https://www.nueva-iso-9001-2015.com/2020/08/que-es-la-gestion-de-la-calidad/
https://www.nueva-iso-9001-2015.com/2020/08/que-es-la-gestion-de-la-calidad/

SENA
Nota. Adaptado de Joven caucdsica mujer blanca barman, por Rastudio, s.f., 123RF

https://es.123rf.com/photo 95858518 joven-cauc%C3%Alsica-mujer-blanca-barman-de-pie-en-
el-mostrador-del- bar-y-hacer-un-c%C3%B3ctel-con-la-ayuda-del-equ.html

3.2.2. Actividad de aprendizaje: Historia del Bar

Lea los siguientes referentes:

e Operaciones bdsicas y servicios en bar y cafeteria 2% edicion, pdaginas 78 a
80. En Sistema de Bibliotecas SENA, en https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5635920&query=manual+

y+procedimientos+en+bar+y+mesa#

e UF0256: Control de la actividad econdmica del bar y cafeteria, paginas 11¢
a la 20. En Sistema de Bibliotfecas SENA, en https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5758740&query=Bar+y

+cafeteria%3A+Manual+profesional

e Elorigen de los bares. El Bartender.com [Blog], en https://www.elbartender.com/el-origen-

de-los-bares/

Realicen, en grupos de trabajo colaborativo de maximo 3 personas y de manera creativa, un
rompecabezas en el cual represente en orden cronolégico los acontecimientos con mayor relevancia
de la historia del bar hasta llegar a lo que hoy conocemos.

Comparta con sus compaieros de ficha mediante la dindmica que su instructor indique.

3.2.3. Actividad de aprendizaje: clasificacion, los tipos y las caracteristicas
de los bares

Elaboren, con base en las lecturas y en grupos de trabajo colaborativo de maximo 3 personas, un
friso con la clasificacidn, los tipos y las caracteristicas de los bares

Sustente el friso segun la asignacidn de su instructor y espere realimentacion.
Realice la visita virtual a los siguientes bares:

e Cabrera RESTO-BAR, en http://360.panorapp.com/cabrera
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e Vive la Experiencia PULLMANTUR en 360°, en
https://miguelrosan360.es/recorridos-virtuales-en-3d-para-hoteles-y-resorts/

e MSC MUSICA, en https://www.msccruceros.es/cruceros/barcos/msc-musica

Resuelva lo siguiente:
Clasifique los bares visitados y justifique su apreciacion.
Nombre las areas de bar, observadas en cada caso.

Liste el material profesional de servicio de bar que logré identificar y aquel que crea se requiere
para prestar el servicio en cada bar visitado.

Comparta sus hallazgos en sesidon de formacion y participe en la discusién orientada por su
instructor para unificar criterios y conceptos técnicos referentes al bar, tipos, areas, funcion y
brigada.

3.2.4. Actividad de aprendizaje: distrubucion del Bar

Elabore el plano de un bar y con ayuda de las imagenes del Anexo 26 El Bar, recree la distribucion
de las areas, la brigada, los elementos y los equipos que lo integran.

Recuerde incluir la descripcidon de cada elemento que coloque indicando nombre, funcién e
importancia.

Presente su producto al instructor y compafieros.

3.2.5. Actividad de aprendizaje: brigada de servicio de Bar
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Distribuya los cargos de la brigada de servicio de Bar explicando las responsabilidades y funciones
de cada uno.

Responsabilida

des yfunciones

I
|
\—I:
]

Figura Organigrama del bar

3.2.6. Actividad de aprendizaje: Brigada de servicio de un estabelcimiento de Alimentos
y Bebidas

Identificar los recursos y brigada de servicio de acuerdo con tipo de bar (Resultado de Aprendizaje:
: Efectuar la venta de alimentos y bebidas de acuerdo con portafolio de servicios y necesidades del
cliente.)

e lLea el siguiente articulo LA LEY SECA Y SUS CONSECUENCIAS: UN
EXPERIMENTO NOBLE QUE FRACASO, en
http://www.gastronomiaalternativa.com/ga-23 217-la-ley-seca-y-sus-
consecuencias-un-experimento-noble-qu.html

Mencione los conceptos y sucesos que se originaron y/o evolucionaron entorno al bar y a raiz de lo
descrito en la lectura. Realice otras consultas para complementar sus conocimientos.

Socialice y comparta sus apreciaciones al respecto.
Estrategias o técnicas didacticas activas: cuestionario, taller, investigacion y mapa conceptulaes

Materiales de formacién: computador, proyector, sonido, hojas de papel bond, guia de aprendizaje,
marcadores borrables.

Material de apoyo: http://www.gastronomiaalternativa.com/ga-23 217-la-ley-seca-y-sus-consecuencias-

un-experimento-noble-qu.html
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Duracién de la actividad: 80 horas. (65 de acompafiamiento directo del instructor y 15 trabajo
auténomo).

3.3. Actividades de apropiacion
3.3.2. Actividad de aprendizaje: Normatividad

Defina que es la calidad de acuerdo con la norma ISO 9001 que se encuentra en el ISO 9001:
Satisfaccién del cliente, disponible en https://www.nueva-is0-9001-2015.com/2014/12/is0-9001-
satisfaccion-cliente/ vy en la imagen siguiente:

Figura 14 Principios de calidad

Nota. Tomado de kaizenpathrd.com. (2024, March 8). Principios Bdsicos De Calidad: Fundamentos

Para Una Gestién Efectiva. Kaizenpathrd.com. https://kaizenpathrd.com/principios-basicos-

de-calidad-fundamentos-para-una-gestion-efectiva/

Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Estrategias o técnicas didacticas activas: investigacion la calidad de acuerdo con la norma I1SO 9001
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Materiales de formacion: computador, proyector, sonido, hojas de papel bond, guia de aprendizaje,
marcadores borrables.

Material de apoyo: disponible en https://www.nueva-iso-9001-2015.com/2014/12/is0-9001-
satisfaccion-cliente/

Duracién de la actividad: 16 horas. (12 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo
autéonomo).

3.3.3. Actividad de aprendizaje: Gestion de calidad

Consulte ejemplos de sistemas de gestion de calidad en empresas del sector gastronémico vy
participe en una mesa redonda acerca de la importancia del SGC para lograr la satisfaccion del
cliente y las metas de ventas.

Participe en la charla magistral orientada por su instructor acerca de la calidad en el servicio a los
clientes

Ambiente requerido: aula o biblioteca.
Estrategias o técnicas didacticas activas: mesa redonda acerca de la importancia del SGC

Materiales de formacion: computador, proyector, sonido, hojas de papel bond, guia de aprendizaje,
marcadores borrables.

Material de apoyo: Aldea, V. (2023, March 29). ;Que es la gestion de calidad en un restaurante? Su
importancia + Como implementarla. Combohr.com; Combo. https://combohr.com/es/blog/gestion-
de-calidad-en-restaurantes-como-implementarla

Duracién de la actividad: 40 horas. (10 de acompafiamiento directo del instructor y 6 trabajo
autonomo).

3.3.4. Actividad de aprendizaje: Bebidas Alcoholicas
e Reflexione sobre las siguientes preguntas:
a. 3A qué edad consumio su primera bebida alcohdlica?
2Se ha visto afectado por el consumo de alcohol en su entorno familiar o
personale
c. 3Cudles han sido las consecuencias de un consumo excesivo de alcohol?
sPor qué motivo ha consumido bebidas alcohdlicas?
e. 3En qué tipo de establecimiento ha adquirido bebidas alcohdlicas?

o

o
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f. sle han puesto condiciones o restricciones para la compra de bebidas
alcohdlicas?
sCudles?

3.3.5. Actividad de aprendizaje: Bebidas Alcoholicas y sus consecuencias
e Observe y lea el siguiente material:

VCCP - Binge drinking ad female version. En https://youtu.be/uZtwRgRyENO

It's not the drinking, it's how we're drinking. En https://youtu.be/WCXUZE-mdjY

Binge Boy - 'Know your Limits' anti-binge drinking campaign. En

https://youtu.be/LNIQ79mkG A

Consumo Responsable de Alcohol. En https://youtu.be/itwmBGdg6-M

Si va a tomar no maneje, entregue las llaves (La Tengo Viva). En

https://youtu.be/pbl8iGplrUw

ESTRATEGIA NACIONAL DE RESPUESTA INTEGRAL FRENTE AL CONSUMO DE ALCOHOL EN
COLOMBIA. En

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/ENT/estrateg

ia-nacional-alcohol-colombia.pdf
Compaiiias de licores seran obligadas a promover consumo responsable. En

https://www.elespectador.com/noticias/politica/companias-de-licores-seran-obligadasa-
promover-consumo-responsable/

Politicas para el Control del Consumo de Bebidas Alcohdlicas. En

https://encolombia.com/derecho/decretos/minsalud/po

Figura 25

Infografia dafios por el alcohol
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Nota. Tomado de Dafios por el alcohol por Angarita F. y Delgado A., 2017, Periddico 15

https://www.periodicol5.com/propuesta-de-ley-seria-una-alternativa-positiva-para-evitar-el-
consumo-de-alcoholen-menores-de-21-anos/.

3.3.6. Actividad de aprendizaje: Responsabilidad del Bartender

Participe en el conversatorio orientado por su instructor en cuanto al impacto que tiene el consumo
excesivo de bebidas alcohdlicas en el desarrollo personal, familiar, social y laboral y analicen las
estrategias de promocidon del consumo responsable de bebidas alcohdlicas para un bar y la
responsabilidad del Bartender.

3.3.7. Actividad de aprendizaje: legislacion

Organice con sus companferos, equipos de trabajo de igual niumero de participantes (3 o0 4) y
participe en la sesién orientada por su instructor bajo la técnica Puzzle (equipos base equipos de
expertos), posteriormente lean las siguientes normas de acuerdo con la asignaciéon del instructor:

Ley 30 de 1986, articulos del 14 al 19
Ley 124 de 1994, articulos del 1 al 5
Ley 1801 de 2016, articulos 34 y 38
Decreto 120 de 2010, articulos del 1y 2
Decreto 120 de 2010, artficulos 6 al 10
Decreto 120 de 2010, articulos 12 al 16
Decreto 120 de 2010, articulos 17 a 23
Ofra normativa local

SQ@ 00000
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Organice nuevos grupos de trabajo (grupo base), de tal manera que haya un representante de cada
equipo de expertos, socialicen los aspectos relevantes de las lecturas y diligencien la matriz que se
muestra en la Figura 26, tengan en cuenta que cada nivel corresponde a una norma y deberan

alimentar todas las secciones. Para ello utilice pliegos del papel de su preferencia.

Olzption

Ave| s

3 pncipad

~OPOIE ST =)

Entre todos construyan una campafa para prevenir el consumo de alcohol en los jévenes de su centro de
formacidn. Incluyan un Eslogan, carteles y avisos alusivos y otros que consideren. Pueden apoyarse con el

personal del drea de bienestar al aprendiz para disefiarla y/o divulgarla.
3.3.8. Actividad de aprendizaje; Mise en Place y estandares

Observe las siguientes fotos y responda las preguntas a continuacion:

Bar Sol Bar Luna

Precio al publico Gin tonic $18.000 Precio al publico Gin Tonic $6.000

Noto. Tomado de Gin Tonic, por Suprema, s.f.,
suprema.com.mx https://cutt.ly/ufGBnmi

W WGT e SI N e
Note. Tomado de ¢Par qué el Gin Tonic sigue
estando de moda?, por Excelencias Gourmet, 2019,

excelenciasgourmte.com https://cutt lv/CfGBxg¥

a. sQué diferencias identifica en los dos cocteles? Listelas.
b. sCudles son las actividades que desarrollo el Bartender para obtener a estos

cocteles?2
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c. gCudnto tiempo tardo enlos momentos antes, durante y después de |la preparacion
de la bebida?

Describa que situaciones suceden dentro de la barra para obtener el coctel.

3A qué atribuye la diferencia de precios?

2Qué variables influyen para determinar el precio final de un céctel?

sQué garantiza que el cliente A y el cliente B obtengan el mismo coctel con las
mismas caracteristicase

h. sPor qué la presentacion del coctel es diferente en las imdgenes propuestas?
sCudles son las materias primas utilizadas en este coctel? Listelas.

j.  2Qué caracteristicas deben cumplir las materias primas que incluyd en la lista?

Q@ ™oa

Socialice sus respuestas en el ambiente de formacidn con su instructor.
3.3.9. Actividad de aprendizaje; Estacion de Trabajo

Lea el articulo HABILIDADES ESENCIALES DEL BAR: PREPARA TU ESTACION DE TRABAJO, en DIAGEO BAR
ACADEMY, en

https://www.diageobaracademy.com/es_LAC/news/tips/habilidades-esenciales-del-barprepara-tu-
estacion-de-trabajo-/

Elaboren, en parejas y con base en la lectura, una historieta que muestre el paso a paso del antes, el durante
y el después del drea de trabajo de bar y de las actividades que desarrollo

3.3.10. Actividad de aprendizaje; Estacion de Trabajo

Desarrolle las actividades propuestas por el instructor para el Taller cerrado 7- Alistamiento del area de
preparacion y servicio y acondicionamiento de la materia prima para el servicio del bar.

Efectue las técnicas de Garnish y decoracion segun las orientaciones del instructor.
Recuerde elaborar la bitdcora de taller.
3.3.11. Actividad de aprendizaje; Estacion de Trabajo

Elabore un speech flicbook acerca de las técnicas de Garnish y decoracién vistas en el taller, tenga en cuenta
gue cada ficha debe tener la descripcién que se muestra en la Figura
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Materia prima: peel de naranja, lima, pepino cohombro o kimon
Uzensilios: tabla para prcar, cuchdo mondador.

Especificaciones 1écnicas: £l ancho de 0,5 2 1 om y un fargo que puede variar segin el largo del
cristal. de 82 1Sem

Procediminnto

Lave I materia prima y seque

Ubique fa materia prima en la tabla de tal moners que pueda cortar con seguridad

Retire los extremos de la fruta,

Corte la piel de 1a fruta, con el cuchillo, hatiendo giros continuos a s fruta de tal manera que
obtenga wna sols piera de corte; con el largo requernido segin o estindar de presentacion

Perfeccione el corte, retirando el albedo de fa piel y los bordes irregulares
Enrolie para que se obtenga la forma rizada de 1 espiral

3.3.12. Actividad de aprendizaje; Mise en place

Demuestre las habilidades adquiridas en cuanto a la mise en place para servicio de bar en el Taller de
Evidencia propuesto por su instructor.

3.3.13. Actividad de aprendizaje; historia del vino

Realiza un ensayo donde esponga un resumen de los sucesos que usted considere mas relevantes para la
historia del vion que sean utiles en la actulidad.

3.3.14. Actividad de aprendizaje; paises vinicultores

Realice unainfografia con los mejores vino del pais seleccionado por el intructor en grupos de tres integrantes
y resalte sus cualidades segln las condiciones geograficas o de denominacion.

Socialicen la campafia con otros grupos del centro de formacidn y recolecten evidencias al respecto. (Registro
fotografico, videos, listados de asistencia).

3.3.15. Actividad de aprendizaje; elaboracién del vino

En una infografia detalla los pasos de la elaboraciéon del vino blanco, vino tinto, vino rosado y vino espumoso
teniendo en cuenta las diferencia entre cada proceso.

3.3.16. Actividad de aprendizaje; carta de vinos

Realizar un carta vino segun la propuesta gastrondmica o cocina del establecimento teniendo en cuenta la
ubicacidn geografica, la cepa y el origen

Sutentar explicando las caracteristicas del vino y el maridaje segun la cocina del establecimento.
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3.3.17. Actividad de aprendizaje; establesimento de A&B

Desarrolle los siguientes puntos y comparta sus respuestas en el foro organizado por el instructor en la

plataforma o en el ambiente de formacidn:

a.
o.

5Qué le atrae de un establecimiento de Alimentos y Bebidas para elegirlo?
Cuando entra a un establecimiento de Alimentos y Bebidas, 3qué le permite decidir
sicome o no come allig

Con base en su experiencia, 3qué elementos cree usted facilitan el frabajo de los
meseros y hace rdpido y efectivo el servicio?

Relate una situacién donde el mesero no le prestd un buen servicio. Tenga en
cuenta que ésta se puede generar por la disponibilidad de platos, la falta de
mafteriales de servicio o la actitud del personal. Entre ofras.

Relate una situacién en la cual se haya sentido bien atendido en un establecimiento
de alimentos y bebidas. Describa qué caracteristicas observd en el saldn, en el
material profesional de servicio y en los meseros.

Tiempo requerido: 96 horas (80 de acompainamiento directo del instructor y 16 trabajo auténomo).

Ambiente requerido: aula-biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexién a internet, marcadores fijos y borrables, guia de

aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

3.4. Actividades de Transferencia el Conocimiento:

3.4.1.

Actividad de aprendizaje: Recepcion, Atencion y Manejo de PQRSD en
establecimientos de A&B

Visite los siguientes enlaces y lea los conceptos Inconformidad, Peticion, Queja, Reclamo,

sugerencia y felicitacion.

Peticiones, quejas, reclamos, sugerencias y denuncias (PQRSD), disponible en
https://www.mintic.gov.co/portal/inicio/Atencion-y-Servicio-a-la-Ciudadania/Peticiones-

guejas-reclamos-sugerencias-solicitudes-de-informacion-publica-y-denuncias-PQRSD/

PETICIONES, QUEJAS, RECLAMOS, SUGERENCIAS Y DENUNCIAS, disponible en
https://www.archivogeneral.gov.co/servicios/PQRSD
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e TRAMITE PQR, disponible en https://www.segurosdelestado.com/pages/contactenos/1.

Participe en la sesién magistral acerca de la Recepcion, Atencién y Manejo de PQRSF en
establecimientos de A&B, asi como medios o canales y formatos relacionados orientada por su
instructor.

Conforme grupos de trabajo colaborativo segun lo indique el instructor y desarrollen lo siguiente:

Un caso para un establecimiento de alimentos y bebidas asignado por su instructor, de entre los
siguientes:

e Grupo 1 - Peticién en un bar

e Grupo 2 - Queja en un restaurante tematico

e Grupo 3 - Reclamo en un servicio de banquetes
e Grupo 4 - Sugerencia en un café

e Grupo 5 - Felicitacién en un evento

Disefie un formato para registro y atencién de PQRSF
Proponga el procedimiento de gestion de PQRSF

Presente el caso a sus compaieros para que los demas den respuesta a los PQRSF y planteen
soluciones a los casos presentados de acuerdo con lo visto en formacidn. Su instructor hara
realimentacion necesaria.

3.4.2. Actividad de aprendizaje: Atencion al cliente

Participe en la simulacion atendiendo al cliente en un restaurante de menu definido y establecido
por el instructor de acuerdo al rol asignado, para ello organicen grupos de trabajo colaborativo en
parejas.

Los roles son:

e Mesero: Atiende al cliente implementando caracterizacién del cliente, habilidades
y técnicas de comunicacidn, técnicas de fidelizacién y manejo de PQRSF.
e Cliente: Personifique el tipo de cliente asignado por su instructor

Nota: Cada uno de los aprendices debe desempefiar el rol de mesero y de cliente con un tiempo
aproximado de 5 a 7 minutos.

Atienda y aplique la realimentacion dada por el instructor.
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Evidencia: Juego de Roles interaccidn con el cliente en establecimientos de A&B.

Tiempo requerido: 32 horas ( 26 de acompanamiento directo del instructor y 6 trabajo autonomo).

Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, hojas de papel bond, guia de aprendizaje, marcadores

borrables.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL
PROCESO FORMATIVO

Fase del
proyecto
formativo

Actividad del
proyecto
formativo

Actividad de

Aprendizaje

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de
Evaluacion

Técnicas e
Instrumento
sde
Evaluacion

1. Evidencia de | REALIZAR EL Identificar Producto: Conoce e Lecturas e
conocimiento: | ALISTAMIENT | |os Texto identifica el investigacion
O PARA LA materilaes, argumentativo | Mise en place
Mise en place, PREPARACION insumos, : para servicio
tipos de servico, DE BEBIDAS elementos, prealistamient | de bar, los
., ALCOHOLICAS . .
proyeccion de Y NO equipoy o del bar tipos de
ventas. ALCOHOLICAS | Maquinaria serV|C|o.
que forman necesarios
parte del para una
servicio de excelente
bar proyeccion de
ventas.
2. Evidencia de | REALIZAR LA | Alistamiento | Producto: Efectla el | Observacion
Desempeiio: VENTAYEL sy Texto alistamiento | directa/Lista
RESPECTIVO i AP, ;
Mise en place CONTROL DE adecuacion narrativo: de 4reas de de cotejo
ara servicio de del bar bebidas reparacion
bar. SEGUN LOS servicio y
ESTANDARES material
ESTABLECIDO .
S profesional
de acuerdo
con ordenes
de
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produccién vy
proyeccion de
ventas.

Elabora
requisicion de
materia
primae
insumos y
material
profesional
de servicio
segun
procedimient
o técnico.

3. Evidencias de | SERVIRY Atenciony Producto: Interactua Observacion
Producto: Juego | ASISTIRAL servicio al Socializacién con los | directa/Lista
CLIENTEENLA | cliente enla | escrita de cotejo

_ 5 SELECCIONDE | 5 prg responsabilida
interaccién con | sys BEBIDAS d del bar

el cliente en | CONOSIN técnicas de
ALCOHOL

de Roles clientes seguln

necesidades y

establecimiento comunicacion
s de A&B. efectiva.

Ejecuta
estrategias de
acuerdo con
ordenes de
producciény
proyeccion de
ventas.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Actividades de Reflexidon Inicial: Constituye el primer momento, esto es “antes de aprender”. Es
promover concienciacion en el Aprendiz, fomentar la importancia de que sea este quien descubra
la necesidad sentida de conocimiento, la cual se va a lograr esclarecer con el estudio y desarrollo de
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las actividades propuestas. Estas permiten el andlisis, la meditacion y la critica constructiva de la

realidad. Estas dindmicas reflexivas enriquecen el quehacer pedagdgico, fortalecen la practica
formativa y generan metacognicién en el

aprendiz. A través de este momento pedagdgico el instructor despierta, dirige, motiva y orienta una
accién determinada, que sirve para generar interés o expectativa, porque estimulan y direccionan
los comportamientos de los aprendices frente a una actividad concreta.

Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje: Constituye el primer momento, esto es “antes de aprender”. La caracteristica esencial
es permitir al Aprendiz la identificacién de saberes construidos a partir de experiencias previas con
el fin de promover tanto la evaluacion auto diagndstica como la metacognicion y que puede
orientarse por medio de diversas las técnicas tales como preguntas, lluvia de ideas, socializacién de
experiencias, intercambio de métodos y formas de hacer las cosas, actividades de observacién. Estas
actividades facilitan y promueven una practica guiada para comprobar la comprension de los
conceptos y procedimientos aprehendidos y transferencia de los mismos.

Actividades de Apropiacidn: Es propia del segundo momento del aprendizaje, “mientras aprendo”,
aqui se inicia y cuyo propdsito es el de desarrollar capacidades para la elaboracion de marcos
conceptuales, la construccion y apropiacion de los saberes inherentes a las competencias
especificas, basicas y transversales.

Estas actividades se enfocan hacia la Construccion integral del conocimiento: conceptos,
procedimientos, valores. Son actividades que pretende disefiar y desarrollar el proceso de
formacién a partir de la toma de conciencia, por parte del aprendiz y del instructor, de las
estructuras o los marcos conceptuales con los cuales integran las experiencias técnicas, cientificas y
culturales en el interior de los esquemas mentales que le dan sentido a lo vivenciado, a lo
experimentado, a lo manipulado. Permiten desarrollar capacidades para la construccion y
apropiacién de los saberes de acuerdo con los aportes de expertos, de la comunidad cientifica y
académica.

Actividades de Transferencia de Conocimiento: Este momento alude al “después de aprender” el
cual busca que los aprendices apliquen o transfieran el aprendizaje desarrollado en la fase anterior
a contextos reales, de acuerdo con lo planteado en la Situacién Problémica definida en el primer
momento. El propdsito es que los aprendices transfieran el 100% de sus conocimientos y habilidades
de acuerdo con las funciones productivas, lo que daria como resultado la calidad de los desempefios
y como de la gestion de la FPI.
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Cadena de Valor: herramienta que ayuda a determinar las actividades que se llevan a cabo dentro

de la empresa y agregan valor al producto o servicio, con la finalidad de brindar la méxima calidad
de servicio y producto al cliente, y crear una ventaja competitiva en el mercado.

Evidencia de aprendizaje: Manifestacion del aprendizaje, que refiere a la comprobacion de lo que
n u

“sabe”, “sabe hacer” y “es” el aprendiz. Pueden ser de conocimiento y de desempefio, de las cuales
se pueden inferir los logros de aprendizaje y establecer el desarrollo o no de las competencias.

Evidencia de conocimiento: Son las evidencias de conceptos, teorias, principios, e informacién
importante que el aprendiz aplica para lograr resultados de aprendizaje que utilizard en su
desempefio laboral. Las pruebas de conocimiento complementan las evidencias de desempefio y de
producto referenciadas en el programa de formacion.

Evidencia de desempeiio: Pruebas del saber hacer, relativas a cdmo el Aprendiz ejecuta (proceso)
una actividad y al resultado obtenido (producto). Permite obtener informaciéon directa, de mejor
calidad y mas confiable, sobre la forma como el Aprendiz desarrolla el proceso técnico o tecnoldgico
para, asi, poder identificar las competencias que poseey las que aun debe desarrollar. Las evidencias
de desempeno pueden ser tanto reales como simuladas

Evidencia de producto: El aprendiz demuestra que sabe ejecutar una funcién productiva, en
condiciones del criterio de desempefio, de acuerdo a manuales, instructivos, procedimientos u otros
documentos, que aportan informacion que permita tener un referente para verificar las
caracteristicas que debe reunir el producto.

Gastronomia: es la ciencia y arte que estudia la relacidon del ser humano con su alimentacién y su
medio ambiente o entorno.

Lista de chequeo o cotejo: Es un instrumento estructurado que registra la ausencia o presencia de
un determinado rasgo, conducta o secuencia de acciones. La escala se caracteriza por ser
dicotémica, es decir, que acepta solo dos alternativas: si, no; lo logra, no lo logra; presente, ausente;
entre otros. Debe contener aquellos conocimientos, procedimientos y actitudes que el aprendiz
debe desarrollar.

Menu: Conjunto de platos que constituyen una comida.

Proceso de formacion: Actividades de Aprendizaje y Evaluacién, tanto presenciales como
desescolarizadas (virtuales), que se desarrollan de manera articulada y con la incorporaciéon de
diversas fuentes de conocimiento, con el fin de que el Aprendiz desarrolle, como minimo, las
competencias definidas para el programa de formacién.
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Restaurante: establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser
consumidas en el mismo

Resultado de aprendizaje: Enunciados que estdn asociados a las Actividades de Aprendizaje y
Evaluacién, y que orientan al Instructor-tutor y al Aprendiz en la verificacién de los procesos
cognitivos, motores, valorativos, actitudinales y de apropiacidon de los conocimientos técnicos y
tecnoldgicos requeridos en el aprendizaje.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) Instructores | Centro de | 12/06/2024
técnicos Comercio
Mario Diaz Regino
industria y
turismo

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
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(es) Gonzalez técnicos Comercio

industria vy

turismo
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Pantallazo del DRIVE compartido al supervisor David ortega a su correo Sena

* flsmets 5 (0N0-samrienates GMAIL o CONRED SENA

Compartir "SUPERVISOR"

hgregnr personas,; grupos y eventos de calendario

Personas que tienen acceso

lisdeidy alcendra g (you)
lisdeidyalcendragi®gmail.com

daortegam@sena.edu.co ) <
daortegam@sena.edu.co Editor
davidortegamejia@gmail.com

Edit
davidortegamejiaddgmail com i

Acceso general

Cualquier usuario que tenga el vinculo ~

Cualquier usuario de internet que tengs & vinculo puede
editarlo (acceso obligatorio)

/ 2 B \
L Copiar vinculo /} o

Editor «
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Pantallazo del creacion y asociacién de aprendices a la ruta de servicio de Bartender ficha 2994854

S¢ Sofia plus X
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« > C A\ Noesseguro  senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal.faces

ke Qg L] 0 w L 3 - [
SEaa
SOﬁﬂPIus N & LISDEIDY ALCENDRA @Ayudaysoporte  ESBandejadetareas  ® LMS SENA @ Cambiar Clave  Salir B
Instructor v .
@ Diseio Curricular < Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

N . . Opciones de bisqueda
[# Ejecucion de la Formacion

Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caractarizacién® 2884354 - SERVICIOS DE BARTENDER M«
P
Censultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizaje* RUTA BARTENDER 20084354 o< Q
Generar Excel de Plansacion e

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gesfion de la Ruta de Aprendizaje ™ . . ;
La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exitosamente. | Resultado: 24 Aprendiz{ces) asociado(s) a la Ruta de Aprendizaje: RUTA BARTENDER 2994854. Se ha enviado un correo electronico a los
aprendices asociados a la ruta

Asociar Aprendiz a una Ruta de

Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes
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Anexo 8.

Pantallazo de creacidn de ruta de aprendizaje y asociacion del complementario basico de mesa y bar (LA MULA) ficha 3021972

! Recibidoz (1Y) %x: |}

{174} Como o 4 -+

e 0 AR secscch

e luredu.co/safia/home/prncipal face:

5‘_‘ ANA . WRC. O s 1 ol

« oy OEDILE@

WP‘US _:7.A§:_ DEIL (7} B Bandcja de tareas

= LMS SENA 8 Cambiar Clave Salir &

EqQuipa dasamrolo curmcula v
2 Desarrolio Cirricutar Generar Ruta de Aprendizaje por Actividades
Gestion de Actividades de Aprondizaje
Programa de Formacidn® BASICO DE MESAY.BAR Convilta
Consultar Ruta de Apltendizage pe
Actvidades
Ficha da Caractsdzacion® FICHA 3021972 (BASICO DE MESA Y BAR) A
Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades
Competencias del Programa de
Gestion de Proyectos Formpack'm 9 Filtrar Actividad de Aprendizaje
Hr;'_:_'h-a &

REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACK N:Dviddf:d
(# Ejecucion de la Formacion MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO O el

SERVIR BEBIAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECH
+ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGL

3
N

(# Reportes

Actividadas de Aprandzaje del Programa de Formacian

e T

PREPARACION DE COCTELES SIN ALCOMOL L
MESA Y BAR VILLA DEL MARQUEZ 7 Ll
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<« - C A\ Noesseguro  senasofiaplus.edu.co/sofia/fhome/principal. faces e ‘ E ﬂ' | &. ﬂ g
@ Qs M [o¥ ® (S o o I
Instructor v -
S ¢ Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de busqueda
[# Ejecucién de la Formacién 4
Administrar Ruta de Aprendizaje < Ficha de 3021972 - BASICO DE MESAY BAR o<
caracterizacion®

Consultar Ruta del Aprendiz

Ruta de RUTA 3021972 BASICO MESAY BAR
Aprendizaje” meQ

Consultar Aprendices

Generar Excel de Planeacion
Pedagdgica

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje ~

La operacién Asociar aprendices a ruta se realizé exitosamente. | Resultado: 17 Aprendiz(ces) asociado(s) a la Ruta de Aprendizaje:
Asociar Aprendiz a una Ruta de RUTA 3021972 BASICO MESA Y BAR. Se ha enviado un correo electrénico a los aprendices asociados a la ruta

Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta
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Anexo 9.
Pantallazo de creacidn de ruta de aprendizaje y asociacion del complementario etiqueta y protocolo en el servicio a la mesa ficha 3020268

° {® (16 Whatsapp X | oF Co i - - % ACTIVIDADES. > (174) Comoce: X | +
« - & Noesseguro  senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal faces aQ ¥ ° D‘ I .i. ﬁ :
<« Qs M o™ w L 2 o o I
Equipo desarrollo curricular A =

@ Desarrollo Curricular v Generar Ruta de Aprendizaje por Actividades

Gestion de Actividades de Aprendizaje™

ETIQUETAY PROTOCOLO EN EL SERVICIO

P de Formacién®
rograma de Formacidn AR Consultar
Consultar Ruta de Aprendizaje por 2
Actividades
Ficha de Caracterizacion® FICHA 3020268 (ETIQUETA Y PROTOCOLO
o EN EL SERVICIC A LA MESA)
Generar Ruta de Aprendizaje por e
Actividades
Competencias del Programa de . .- .
Gestion de Proyectos ¢ pete g Filtrar Actividad de Aprendizaje
Formacion
Reportes < L ;
= SERVIR ALOS CLIENTES DE ACUERDO ALOS ESTAN  Actividad o4
. Aprendizaje Consultar
@ Ejecucién de la Formacién ¢ PREPARAR AEREAS, EQUIPOS, HERRAMIENTAS ® y
COMPROBAR S| LOS SERVICIOS PRESTADOS SE
[# Reportes < COMUNICAR EN FORMA ESCRITA LAS NOVEDADI

Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacién

SERVIR ALOS CLIENTES APLICADO NORMAS DE

Actividad de aprendizaje
REALIZAR MONTAJE ¥ SERVICIO DE MESA APLICANDO EL PROTOCOLO
REALIZAR PROCESOS DE A CUERDO ALOS ESTANDARES DE CALIDAD =Q
SERVIR ALOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDRES DE CALIDAD =Q
REALIZAR MONTAJE DE MESA CON ETIQUETA =Q
SFRVIR Al NS CIIFNTES APLICANDO NORMAS NE FTIONIFTA Y —
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€ 3 O ‘ANoesseguo senasofiaplusedu.co/sofia/home)principal faces

o
mp'us sAN‘A. & LISDEIDY 7] B Bandeja de tareas = LMS SENA & Cambsar Clave Salir &

instructor v
Z Disefto Curricular Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de busqueda
¢ Ejecucion de la Formacion
Administrar Ruta de Aprendizaje Fichade 3020268 - ETIQUETA Y PROTOCOLO EN EL 04
caracterizacion’  SERVICIO A LA MESA
Consuttar Ruta gel Aprendiz
Ruts de RUTA 3020268 ETIQUETA Y PROTOCOLO e
~ R A ORI Aprandizaje’ 24Q
enerar Excel de Flaneacio
Pedagdgca .
Consultar Aprendices

Generar POF ge Provecto Formativo

Gestion de 12 Ruta de Apendizae

La operacidon Asociar aprendices a ruta se realizé exitosamente. | Resultado: 22 Aprendizi{ces) asociaco(s) a la Ruta de Aprendizaj

Asociar Aprendiz o una Ruta de RUTA 3020268 ETIQUETA Y PROTOCOLO. Se ha enviado un corrao slactronico a ios aprendices asociados a la ruta

Aprendizaje

Evaluar Ruta de Agrendizaje
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Anexo 10.

Pantallazo de los juicios evaluativos del complementario bdsico de mesa y bar ficha 2983525
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Revesw

sarwpent <124 ~ A A === _ ’/* E’wm Gereral . A 17 e Z&uhxml : A' p
e -~ ». e T Reflenee - -
NK S - « . A == == [:CGMVW $ -% w0 %M Cour.no Dar formato £stios de  Insertar Biminar Formiato o Otdenaey Buscay
¢ candicanal = coma tabile = celde - . . - £ Boow + filtrar = yeleccinnat
Portapapeses 1L Furrste w Alnescion " Numero e iy Celitm Moditiew ~
Al - fe Reporte de Jucios de Evaluatidn v
Iy ] [ 4 o [ 4 r <3 ” -
Y
: Reporte de Juicios de Evaluacion
:' Focha dul TROEIGd
3 Fichade 2WES
4 Cépoe  —  BOWES
% Vessidn 1
8 Deaaminacian: BASCODEMESAY BAR
7 Estado de la Ficha TERVIAOA FORFECHA
8 Feoha Inioia OB
3 FechaFin: 205004
n Modalidad de  FRESENCWL
1 Regronat 23- REGIDNAL CORCOBA
2 Contro de 3523 - CENTRO DE COMERDYD) NOUSTRAY TURISMO CE CORDOER |
) m;.u Estado JOMpOtensiey Hesumado de Apieada ajo M o ﬁmwmuﬁndh‘
= VESSALNAS PORCERTICAR | 3430 - FEALCARPOESOS BRSCTS PARALAPRESTACCHDEL TI0E5 - STV EESOAS O ACLETD0 A FEDCOS FECEDLE, | |APFLEALD  |CC 227045 - LEE DT ALCENER
A FEVES SOLINAS o Wmm osmauac HOEL [ 20727 - PAoNT A DL AREA O S0 D ACUDID0 SO AFFIOCADD  |CC 227 0435 - LIS0EIY ALCENDY
’ |
. IR e P Py e e S AN R 2 Rl v FYEE v T TR 2 v R (65 T s w7 v
= GREFRAVLLIDEED  [PORCERTICAR |3430- Wmmso:e&acosmum HDEL | 225595 - SEFVE EESDAS O ACUEFDO A PEDCOS FECEDOS  [AFTOBAD0 [0 270455 - LE0ey ALO DN
o TR VLA G CTv: i A s ""l"ﬂ"’ WL |aerer- 97 T T CEEE VO R Ko i
Z GUEFRA VLLADEGO 3130 mmmw zo:Pwumsr CHOEL | 226723 - ASEAR Y LMPWAR EQUFOS Y UTENSUIOS SEGLN RFFDEADD | CC 2270435 - LIS0EDY ALCENDL
= FONTES WRTEL [FoRCERTTCar | Y- nz/u Pm.t.m :acu: LAPR '5 Ac T T B e e A T A T S (T2 7 (S S v YT
2 0
Al MONTES JMENED PORCERTRCAR §3430 - ‘ULIZARPQIESOS ‘BCO: F LAF“EYAC Jm ZZ67121 - MONTAR EL JREA DE SEMAD0 DE ACLEAD0 CON APFOEADO  |CC 2270435 - LISDEDY ALCENDE
i e e e o e T T " SRS D N ————
% WONTES IMEL POROITTICAR [ 3430 - ALA CAR PROLEE0S BATZ03 PARALA PRLST uxL 226720~ ASEARY UMPAR LOUFOS Y TENSLIOS SUEN AFFODALD | CL 22712435 - LISOEUY ALOCNG
< o 1T S TR ol 22 L 3 o & |}
LA AT I T e “ » = {3 Chow e v ATORSTA i‘ll R . A A i - ARCOEADS o Ve X e ALY =
4 1 ) .

53

GTH-F-062 V10



Anexo 11.

SENLO.

N

Pantallazo de los juicios evaluativos del complementario, preparacion de cocteles ficha 2968558

Ingentar Disefto de pigina

Formules

Reporte de oo PREPARACION

CERRITD [Moda dn «

Vista

ampatibilidad]

Exce

£ Comparntir

niciar sesdn i

GTH-F-062 V10

™ _x samsant . |24 Ax == 2 S0 te texio General t P, = |7 Z. Ausoivra %‘V p
Lgy . - - - B B | (3] Reltenar
Pegar o Nk S e e A - = . s :{:; Combinatpeentiar = $ - 9% o % Formato  Darformato Estilos de  Insertar Eliminar Formato "' i Ordenary  Buscory
. condicional * como tabla v celda * . . . & Borar filtrar = seleccionar»
Partapapetes Fuente U Alneacion S Numern s Estios Ceigas Moo -~
Al v fo Reporte de Juicios de Evaluacion v
- ] € D £ L4 & [ -
- Reporte de Juicios de Evaluaciéon
2 Fecha del Reporte: 17052024
3 '_ll:l'l de 2650850
+ (Copigo: 83540002
s Versibine '
. Oenominacion: PREPARACION DE COCTELES
7 E.O'ado de la Ficha TERNMINADA 208 FECHA
3 Fecha Inicio: 1042024
s Fecha Fan: OTRER024
10 .Modm de PRESINCIAL
1" Regionss: 23 - REGONAL CORDOSA
12 Centro de §523 - CENTRO DE COMERCIO, NDUSTRIA ¥ TURSMO DE CORDOSA
13 [Tipo |Nimerc de |Nomb A = [smoo Competencia | Resuttado de Aprendizaje = Juicio de  [Funcionario que registro el
14 (CC 1003003968 [LUIS ENRQUE ACOSTA ASTEAGA  |PORCERTFICAR 3433 . PREPARAR BEBGAS DE ACUERDO A LA SOLCTUD DEL | 120899 . DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTCAS |APROBADO JCC 22712426 - LUSDEDY ALCE
= CC (1003003968 LS ENROQLE ACOSTA ARTEAGA  |POR CERTFIGAR ilzn:‘ﬁ'\ﬂﬁﬂ BEBDAS OE ACUEADO A LA SOLCTUD DEL ';;ﬂlm - %CPINKER LOS MPLENENTCS DEA%LE&‘:: I{l_i APROBADO | CC 22712435 - LBOEDIY ALC§
cC 1003003968 JLUS ENROLE ACOSTA ARTEAGS PORCERTFICAR 3433 - PREPARAR SEBDAS DE ACLERDO A LA SOLCTUD DEL 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS APROSADO |CC 22712435 - LSDEDY ALCE
18 el = ST AMDAR Y SOOI DS CLEMTE
17 cC 1003003565 |LUIS ENRQLE ACODSTA ANTEAGA FOR CERTFICAR 3435 - PREPARAR SEBDAS DE ACUERDO A LA SOLCTUD DEL 120907 - ALISTAR LA MATERMW PRMA DE ACUERDO A LA RECETA APROSADO |CC 22712435 - LSCEDY LLC§
1 cC 1000046803 JANGY NARVALZ VARGAS |FORCERTFICAR |lax2 flPM BEBDAS DE ACUERDO A LA SOLCTUD DEL. | 120899 . DECORAR £L BAR D ACUEROO A LAS CARACTERISTICAS |APROSADO |CC 22712425 - LISDEDY =LCE
% CC 1003048303 [ANGY NARVAEZ VARGAS |POR CERTFICAR J3433 . PREPARAR BEBDAS DE ACUERDD A LA SOLCTUD DEL  [120900 - QC??VJCE“ LOS MPLENENTOS DE COCTELER:A DE APROBADO | CC 22712435 - LISDEOY ALCE
TC [1005046803 |ANGY WARVAEZ VARGAS S - POEPARAR DEGOAS D€ ACUEAD0 A LA SOUCTUD GEL 130901 - PREPARAR COCTELES DF ACUERDS A LAS RECETAS [APROBADO [CC 22712435 - LSDEDY ALCE
F LI ENTE BN ESTAMDAR Y SO aun nel I FYTE !
7 CC  J1003048803 |ANGY NARVAEZ VARGAS 3433 - PAEPARAR SEBDAS DE ACUERDO A LA SOUCTUD DEL | 120902 - ALSTAR LA MATERIA PRMA DE ACUERDO A LA AECETA APROBADO JCC 22712435 - LISDEDY ALCE
e G 11003721317 IDANELA JOSEFA IPEREZ MARTMEZ  |POR CERTEIRAR [2433 - PREPARAR BEEDAS DE ACUEADO A LA SOLCTUD DEL 1120899 - CECORAR £1 BAR DE ACUERDO A LAS CARACTEAGTCAS |APROBADD ICC 22712425 - LISCERDY ALCE ~
HO‘D ‘| )
Lste B H M - ] 2
S e ———— s m— G - ooeeogggs 4]

54



SENAO

N

Anexo 12.
Fotos del alistamiento y asistencia
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Anexo 13.
PDF del acta, planeacién y actualizacién de guias #2 programa auxiliar bartender.
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ACTA No.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:
Evaluacion del desarrollo del programa de formacion Auxiliar en Servicio de Bartender ficha 2823943

CIUDAD Y FECHA: 2-07 - 2024 HORA INICIO: | HORA FIN:
8:00 12:00
LUGAR Y/O ENLACE: Ambiente A202 DIRECCION / REGIONAL /

CENTRO: Centro de Comercio,
Industria y Turismo

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Saludo y propésito de la reunidn por parte del instructor representante del area.
2. Novedades de aprendices presentadas en las fichas durante la etapa lectiva

3. indice de desercién y retencién en el programa de formacién

5. Andlisis de las competencias del programa de formacién

6. Observaciones para mejoras del disefio curricular

7. Varios

8. Cierre

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

Evaluar la ejecucion del programa de formacion en las fichas Auxiliar en Servicio de Bartender
ficha 2823943 que finalizé la etapa en el segundo trimestre del 2024.

DESARROLLO DE LA REUNION

1. Se inicid la reunién con el saludo del instructor Mario Diaz del drea de Auxiliar en
Servicio de Bartender, el cual hace una introduccién del objetivo de la reunién y las
acciones a realizar durante la jornada.

El instructor responsable del drea da a conocer el numero de fichas que finalizaron
en el etapa primer y segundo trimestre del 2024, del programa Auxiliar en Servicio de
Bartender ficha 2823943 al equipo ejecutor.

Cédigo Versién Programa Nivel Ficha Fecha fin
226245 1 Servicio de Auxiliar 2823943 01/05/2024
Bartender

2. Los equipos ejecutores de cada ficha del programa de Auxiliar en Servicio de Bartender
ficha 2823943 presentan las novedades de los aprendices durante la etapa lectiva.
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Programa: Auxiliar en Servicio de Bartender
Ficha: 2823943

Documento de identidad

Nombre Apellido Novedad

3. Indice de desercidn y retencién (incluye retiros voluntarios, aplazamientos y
deserciones)

Fichas Desertados - Novedades
Codigo Cantidad Desertados Retirados Cancelados Otros (Aplazados —
Matriculados Traslado)
Cant. % Cant. % Cant. % Cant. %
2823943 30 0 2 6,67 | O 0 93,33

Porcentaje de retencion: 93,33%

Nota:

4. Analisis de pertinencia del programa (Contexto — dindmica ocupacional, entre otros).

Las empresas del sector han reconocido la importancia de los aprendices SENA, en
etapa productiva en el drea de Auxiliar en Servicio de Bartender en el Trabajo para
apoyar los procesos de Servicio de Alimentos y Bebidas, en las empresas del sector
requieren tener oportunamente los reportes ante el Ministerio de Industria, Comercio
y Turismo.

El SENA, contribuye al sector econémico del pais en las diferentes estructuras con
aprendices responsables y con altos estdndares de formaciéon acorde con las
necesidades del sector, con conocimientos basados en el desarrollo de estructuras
curriculares actualizadas segun los cambios legislativos nacionales y de las normas
internacionales de calidad.

Realizar un comparativo de la justificacion con los planes de gobierno regionales.

Proyeccién del egresado en la region (Informes de relaciones corporativas y la APE)

5. Andlisis de las competencias técnicas del programa de formacién

Competencia Duracién | Observaciones
260201048 - ASESORIA AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL | 276 horas Se

VINO O LICOR

240201500 - PROMOVER LA INTERACCION IDONEA | 5 horas

CONSIGO MISMO, CON LOS DEMAS Y CON LA

GOR-F-084 V02
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NATURALEZA EN LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

PRACTICA

999999999 - RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA | 440 horas

260201015 - SERVICIO DE BEBIDAS

310 ras

6. Observaciones para mejoras del disefio curricular

El disefio curricular estd acorde a las necesidades del sector en el departamento de
Cérdoba y el contexto colombiano. Se recomienda Actualizar alginas competencias
con base a la legislacién actual y los procesos definidos por el ministerio en evaluacién
de estandares del Servicio de Alimentos y Bebidas para las empresas del sector.

Varios

Para la ejecucion del programa codigo 635402 versidn 1, se implementd el proyecto
formativo del programa Auxiliar en Servicio de Bartender, el cual fue desarrollado
acorde con los tiempos estipulado en la planeacion pedagdgica y guias de aprendizaje.
Todas las actividades de aprendizaje descritas en las guias fueron ejecutadas por los
aprendices

CONCLUSIONES

El programa esta acorde a las necesidades del sector productivo en el departamento
de Cdérdoba y el contexto colombiano.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O
/DECISION PARTICIPACION
VIRTUAL

Desde el Equipo
Pedagdgico del
Centro de Comercio,
Industria y Turismo
de Cérdoba, se
revisaran las actas
emitidas por el
Equipo Ejecutor de la
formacién, con el fin
de ser aprobaday
proyectada para
radicacién ala

Equipo Pedagdgico
de centro
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Direccion General
por parte del
Subdirector de
centro.
ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES
NOMBRE DEPENDENCIA/ APRUEBA OBSERVACION FIRMA O
EMPRESA (SI/NO) PARTICIPACION

VIRTUAL

De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccién de Datos Personales, el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se
compromete a garantizar la seguridad y proteccidon de los datos personales que se encuentran almacenados en este
documento, y les dara el tratamiento correspondiente en cumplimiento de lo establecido legalmente.

ANEXOS
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Instrucciones (Favor eliminar, no imprimir)

Generalidades:

v Quién(es) lo diligencian: El formato de Acta debe ser diligenciado por la(s) persona(s), o el rea responsable
de la actividad, o en su defecto por la(s) persona(s) que citan a la reunion.

v Cuando se diligencia: El acta debe ser diligenciada durante el desarrollo de reuniones y comités, donde se
tomen decisiones, cumplimiento de objetivos, seguimientos, se establezcan compromisos, entre otros, Esta
debe ser firmada y comunicada a los participantes en el menor tiempo posible.

v’ Frecuencia de diligenciamiento: N/A pues se diligencia cada vez que se desarrolla una reunién de trabajo y
se deban registrar las actividades, acciones y decisiones tomadas.

v' Qué tramite surte el formato una vez diligenciado: El formato una vez diligenciado debe surtir los efectos
relacionados con el proceso o procedimiento de las areas, y posteriormente pasar a conformar sus
respectivos expedientes.

v’ Si se requiere imprimir (en lo posible no): Se debe imprimir en caso de que se trate de un documento que
haga parte de un expediente del area, salvo que se gestione como un documento electrénico en los
sistemas de informacién adecuados que cumplan los requisitos de documento electrénico y permita la
conformacion de los expedientes electrénicos o hibridos.

v Quién lo guarda: Las actas deben ser guardadas en sus respectivos expedientes.

v Otros, seglin se considere necesario.

v Previo al inicio de la reunidén se debe diligenciar los espacios de informacién basica como lo son: nombre
del comité o de la reunidn, ciudad y fecha, lugar o enlace, Direccién, Regional, Centro de formacion,

agendas o puntos para desarrollar y objetivos de la reunidn.
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Campo del formato

hJ
Instruccion

IA

Tener en cuenta

SOLICITAR PERMISO PARA GRABAR LAS
REUNIONES

Se debe solicitar permiso para grabar las
reuniones Especialmente para las reuniones
virtuales donde no se puede incluir la firma
de estos participantes. La aprobacién se
puede registrar en la columna junto a la

firma.

ACTA No.

Se inicia un consecutivo por vigencia,
iniciando desde N° 1 hasta N° veces.

Se archiva en orden cronoldgico,
del mas antiguo al mas reciente

NOMBRE DEL COMITE O DE LA
REUNION:

Verificar si el comité convocado esta creado
por acto administrativo para registrar su
nombre o en su defecto nombrar colocar la

tematica a desarrollar.

CIUDAD Y FECHA:

Registre el nombre de la ciudad y el dia en

que se celebra la reunidn.

HORA INICIO /HORA FIN

Registre la hora de inicio de la reunion y la

hora de finalizacién

DIRECCION / REGIONAL / CENTRO

Registre el nombre del lugar en el que se

celebra la reunion.

LUGAR Y/O ENLACE

Registre el lugar donde se lleva a cabo la
reunion y el enlace si se trata de una
reunion virtual y/o si la reunién fue grabada
registre el enlace de la grabacion. Puede
registrar el lugar y el enlace al tiempo si se
trata de una reunién con participacion

presencial y virtual al tiempo.

Solicitar permiso para grabar las

reuniones

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR

Listar las tematicas centrales del comité o

de la reunion.

Si es un comité incluir un punto
relacionado con la verificacion de

quorum

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

Iniciando con un verbo en infinitivo indicar

el propésito o finalidad de la reunidn

DESARROLLO DE LA REUNION

Realizar descripcion del desarrollo de la
reunién conforme con la agenda o los

puntos a desarrollar.

Si es un comité es importante
verificar el quorum indicando los

roles que desempefia cada uno.

CONCLUSIONES

Resumen de las decisiones y aspectos mas

importantes tratados.

GOR-F-084V01
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ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE
COMPROMISOS

Se registran |3sfactividades y/o decisiones
asignadas, las fechas de cumplimiento y se

incluye la firma de aceptacién.

Realice revision compromisos

anteriores

ASISTENTES y APROBACION DE
DECISIONES

Dependiendo del tipo de reunién presencial
o virtual la firma se puede realizar de forma

digita o manuscrita

APRUEBA (SI/NO)

Si 0 no aprueba el acta

OBSERVACION

Escriba las consideraciones pertinentes

frente a la aprobacidn del acta

FIRMA O PARTICIPACION VIRTUAL

Si la reunion es presencial firme el

documento (manuscrita) si es virtual lo

podra hacer con firma electrénica o digital

ANEXOS

Aquellos  archivos como  imagenes,
documentos Excel, documento PDF, entre
otros, que se visualizaron en la reunion y

sirven de apoyo para el acta

Puede incluirse imagen o captura
de pantalla de los asistentes, si se
trata de una reunion virtual o, de
los asistentes que participan a

través de una plataforma virtual.

LA INFORMACION DE ESTE DOCUMENTO SE DEBE CLASIFICAR COMO

PROTECCION DE DATOS PERSONALES

DATO PERSONAL:

Cualquier informacién vinculada o que
pueda asociarse a una o varias personas

naturales determinadas o determinables

ENCARGADO DEL TRATAMIENTO:

Persona natural o juridica, publica o
privada, que por si misma o en asocio con
otros, realice el Tratamiento de datos
personales por cuenta del responsable del

Tratamiento

RESPONSABLE DEL TRATAMIENTO

Persona natural o juridica, publica o
privada, que por si misma o en asocio con
otros, decida sobre la base de datos y/o el

Tratamiento de los datos

TITULAR

Persona natural cuyos datos personales

sean objeto de Tratamiento

TRATAMIENTO

Cualquier operacion o conjunto de
operaciones sobre datos personales, tales
como la recoleccidn, almacenamiento, uso,

circulacién o supresion

GOR-F-084 V02




SENMNAO

FINALIDAD

La utilizaciér%gtos debe sujetarse a

una finalidad legitima de acuerdo con la
Constitucién y la ley. La finalidad de la
utilizacién de los datos debe ser informada
al titular de la informacion previa o
concomitantemente con el otorgamiento
de la autorizacién, cuando ella sea
necesaria o en general siempre que el

titular solicite informacidn al respecto
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Fecha de Elaboracién

3-jul-24

AUXILIAR DE SERVICIO DE BARTENDER

Modalidad de Formacién

PRESENCIAL

Cédigo y version del Programa de Formacién

635402

Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta casilla uni

siesun de f

Titulada)

PREPARACION DE BEBIDAS CON Y SIN
ALCOHOL APLICANDO BUENAS

Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla inicamente si es un programa de formacién Titulada)

1681206

Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la planeacién pedagégica

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeaci6n Pedagégica

[ 3
SENA

N

Nombres y Apellidos Lisdeidy Alcendra Gonzalez

Regional y Centro de formacién Regional Cordoba Centro
de comercio industria y turismo

Versién: 04

Cédigo:
GFPI-F-134

Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién

FASE DE PROYECTO FORMATIVO (Si el
programa es de titulada)

ACTIVIDAD DE
PROYECTO
FORMATIVO (siel
programa es titulada)

IDENTIFICAR LA

COMPETENCIA

240201500 -

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

478384 - ASUMIR ACTITUDES CRITICAS ,

POLITICA PROMOVER LA ARGUMENTATIVAS Y PROPOSITIVAS EN
INSTITUCIONAL Y LA |INTERACCION IDONEA | FUNCION DE LA RESOLUCION DE PROBLEMAS
FORMACION CONSIGO MISMO, CON | DE CARACTER PRODUCTIVO Y SOCIAL.
INDUCCION PROFESIONAL LOS DEMAS Y CON LA
INTEGRAL NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y
SOCIAL
IDENTIFICAR LA 240201500 - 478387 - IDENTIFICAR LAS OPORTUNIDADES
POLITICA PROMOVER LA QUE EL SENA OFRECE EN EL MARCO DE LA
INSTITUCIONALY LA |INTERACCION IDONEA | FORMACION PROFESIONAL DE ACUERDO CON
FORMACION CONSIGO MISMO, CON | EL CONTEXTO NACIONAL E INTERNACIONAL
PROFESIONAL LOS DEMAS Y CON LA
INDUCCION NATURALEZA EN LOS
INTEGRAL CONTEXTOS LABORAL Y
SOCIAL

Relaciones interpersonales: Conceptos,
tipologia.

Establecer relaciones interpersonales dentro de
criterios de libertad, justicia, respeto,
responsabilidad, toleranciay

- Sociedad y Cultura: Concepto, relaciones solidaridad.

 Conceptos de: Analizar de manera critica las situaciones

- Libertad, justicia, respeto, perti ven ala resolucion de
tolerancia y solidaridad problemas.

- Alteridad Identificar e integrar los elementos de su

Establece relaciones interpersonales dentro
de criterios de libertad, justicia, respeto,
responsabilidad, tolerancia y

solidaridad segtn principios y valores
universales.

Analiza de manera critica las situaciones
pertinentes que contribuyen a la resolucién
de problemas segin los

requerimientos de los contextos
productivos y sociales.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A

DESARROLLAR

IDENTIFICAR LA POLITICA
INSTITUCIONAL Y LA FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL.

IDENTIFICAR LA POLITICA
INSTITUCIONAL Y LA FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL.

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE

APRENDIZAJE

HORAS TRABAIO
INDEPENDIENTE

HORAS TRABAJO DIRECTO

Producto:

dingmica

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS
ACTIVAS

Interpretacién

del

SENA

organizacional e importancia del

Producto:

programa de
formacién y perfil

AMBIENTE

AMBIENTES DE

APRENDIZAJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE
FORMACION

Cuaderno, hojas,

INSTRUCTORES RESPONSABLES

OBSERVACIONES

M106Mesay | Idpices, esferos, Lisdeidy Alcendra
Texto narrativo: fundamentos de la | de egreso bar computador con Gonzalez
FPI Producto: conectividad
Socializaci6n escrita ¢Qué puedo | Estrategia
Ilegar a SER? -plan de mejora orientada a
Producto: Interpretacion
T dinamica del
organizacional e importancia del | programa de
SENA Producto: formacion y perfil
Texto narrativo: fundamentos de la | de egreso Cuaderno, hojas,
£ Producto: M 106 Mesay | lapices, esferos, Lisdeidy Alcendra
Socializacién escrita ¢Qué puedo | Estrategia bar computador con Gonzalez
llegar a SER? -plan de mejora orientada a conectividad
personal conocer y
alcance del

GFPI-F-134



IDENTIFICAR LA 240201500 - 478391 - GESTIONAR LA INFORMACION DE . pignidad humana contexto quele permiten w y acoge objeti los IDENTIFICAR LA POLITICA Producto: Interpretacion
POLITICA PROMOVER LA ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS - Derechos Humanos proyecto de vida. criterios que contribuyen a la resolucion de | INSTITUCIONAL Y LA FORMACION Text ivo: dinamica ias del
INSTITUCIONAL Y LA |INTERACCION IDONEA | ESTABLECIDOS Y CON LAS TECNOLOGIAS DELA | principios y Valores éticos universales Vivenciar su proyecto de vida en el marcodel | problemas segin requerimientos del PROFESIONAL INTEGRAL. organizacional e importancia del | programade Cuaderno, hojas,

INDUCCION FORMACION CONSIGO MISMO, CON. | INFORMACION Y LA COMUNICACION - Normas de convivencia Desarrollo Humano Integral y sustentable. proceso formativo en funcién de las SENA X Producto: formaciony perfil | 1 106 Mesay | I4pices, esferos, Lisdeidy Alcendra
PROFESIONAL LOSDEMASYCONLA | DISPONIBLES. - Constitucién Politica de Colombia Facilitar los procesos de comunicacion entre [os | demandas concretas de los contextos Texto narrativo: fundamentos de la | de egreso bar computador con Gonzalez
INTEGRAL NATURALEZA EN LOS - Criticidad miembros de la comunidad educativa. productivos y soclales. FPI Producto: ) ) conectividad

CONTEXTOS LABORAL Y - Inteligencia Emocional Establecer procesos comunicativos asertvos aue | b oo e aiternativas creativas, ogicas y Soclallzacién escrita dQué puedo | Estrategla
SOCIAL ~Entornoy Contexto posibiliten la convivencia en los contextos social o P Ou llegar a SER? -plan de mejora orientadaa
oot do ot mismo et coherentes que posibiliten la resolucién de 0 nerennat connrery
IDENTIFICAR (A 240201500 - 478393 - RECONOCER EL ROL DE LOS A ve ) problemas segin la demanda del IDENTIFICAR LA POLITICA Producto: Interpretacion
- Proyecto de Vida Resolver conflictos mediante el uso de a . o !
POLITICA PROMOVERLA PARTICIPANTES EN EL PROCESO FORMATIVO, | (/8" 2 ¢ racionaldad, I argumentacién y 1 asertividad. | CONtexto socialy productivo. INSTITUCIONAL Y LA FORMACION Texto argumentativo: dindmica | competencias del
INSTITUCIONAL Y LA |INTERACCION IDONEA ~ |EL PAPEL DE LOS AMBIENTES DE APRENDIZAJE | (= 08, e it ol e e Desarrolla actividades de autogestion PROFESIONAL INTEGRAL. organizacional e importancia del | programa de
FORMACION CONSIGO MISMO, CON  |Y LA METODOLOGIA DE FORMACION, DE componentes y fonciones orocesos comumicatives racionalesy orientadas hacia el mejoramiento personal SENA  producto: formacién y perfil (Iifia‘demu,fhoﬁs, o s
INDUCCION PROFESIONAL :‘c;sT EE’/\:@ : :n?’:o'-: ACUERDO CON LA DINAMICA ORGANIZACIONAL | "0 &V (1t o e aumentados ortentados hacia s segin los requerimientos del proceso 1:«: n:rra((n‘/cl, fundamentos de la |de egreso ™ wi Qfesa | tpies seros Lis S 2 cend
INTEGRAL - Comunicacién No Verbal Kinésica resolucién de problemas. formativo. o ) e
CONTEXTOS LABORAL Y cacd . ” Socializacién escrita ¢Qué puedo | Estrategia conectividad
SOCAL - Comunicacién No Verbal Proxémica Aportar elementos para la construccién Aborda procesos de trabajo colaborativo logar 2 SER? ofan de mejors oriontadna
- Comunicacién No Verbal Paralinguistica colectiva del conocimiento orientados hacia la construccién colectiva 8 o P 5
+Convivencia Optimizar lo recursos requeridos en el segiin los requerimientos de los persona conocery
IDENTIFICAR LA 240201500 - 478395 - INTERACTUAR EN LOS CONTEXTOS |- ;’“"T“Q_ e Confict des:’”’t”“ de sus actividades formativas y contextos sociales y productivos. IDENTIPNGRPOLITICA Producto: Interpretacion
POLITICA PROMOVER LA PRODUCTIVOS Y SOCIALES EN FUNCION DE LOS Ce” ucion le C“" e ‘:5 tnologi Emtuz“’”’ cuidad e los elementos | ATMONIZa 105 componentes racionalesy |1 IONAL Y LA FORMACION Texto argumentativo: dindmica | competencias del
INSTITUCIONAL Y LA |INTERACCION IDONEA [ PRINCIPIOS Y VALORES UNIVERSALES. onocimiento: Concepto, tipologias ontribuiren el cuidadoy uso de los elementos | - . o1ocen el desarrollo de los. v{ P JONAL INTEGRAL. organizacional e importancia del | programa de
0 - Conocimiento Cientifico que integran su entorno formativo y laboral . ' o )
FORMACION CONSIGO MISMO, CON s . ‘ procesos de trabajo colectivo segdn N SENA Producto: formacién y perfil Cuaderno, hojas,
. ¥ no renovable Disponer los residuos teniendo en cuenta las . - o
LOS DEMAS Y CON LA ) Texto narrativo: fundamentos de la | de egreso M 106 Mesay | lapices, esferos, Lisdeidy Alcendra
INDUCCION PROFESIONAL normas de clasificacion de los mismos. normas
INTEGRAL NATURALEZA EN LOS - de convivencia FPI Producto: bar computador con Gonzalez
CONTEXTOS LABORAL Y dentifica e integra los 2t Socializacién escrita ¢Qué puedo | Estrategia conectividad
SOCIAL } & legar a SER? -plan de mejora orientada a
contexto que le perml(t regimensionar su personal conocery
proyecto de vi comprender
REALIZAR EL PROMOVER LA 478394 - REDIMENSIONAR IDENTIFICAR LA POLITICA Producto: Interpretacion
ALISTAMIENTO PARA |INTERACCION PERMANENTEMENTE INSTITUCIONAL Y LA FORMACION T ivo: dinamica ias del
LA IDONEA CONSIGO | SU PROYECTO DE VIDA DE ACUERDO CON PROFESIONAL INTEGRAL. organizacional e importancia del | programade Cuaderno, hojas,

ALISTAMIENTO PREPARACIONDE ~ [MISMO, CONLOS  [LAS SENA ~ Producto: formaciony perfil | v} 106 Mesay | Iapices, esferos, Lisdeidy Alcendra
BEBIDAS DEMASYCONLA  |CIRCUNSTANCIAS DEL CONTEXTO Y CON \ Texto ":”a“f“ fundamentos dela | de egreso bar computador con Gonzalez
ALCOHOLICAS Y NO | NATURALEZA EN LOS |VISION P Producto: conectividad

Socializacién escrita ¢Qué puedo | Estrategia
ALCOHOLICAS CONTEXTOS PROSPECTIVA. logar a SER? plan de mejora oriontada s
LABORAL Y SOCIAL 2 nerennal conacery
REALIZAR EL 260201048 - ASESORAR | 478483 - 01- ORGANIZAR EL MATERIAL MATERIAL PROFESIONAL PARA EL SERVICIO DE_| DEFINIR LAS TENDENCIAS GASYWGRIOMICAS Analisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas, computador,
ALISTAMIENTO PARA | AL CLIENTE EN LA PROFESIONAL PARA LA ASESORIA AL CLIENTE | VINOS: CUIDADOS, MANEJO, MANIPULACION, | DEL MERCADO. Videos cuestionario identificacién delos | trabajo de Campo, proyector, sonido,
A SELECCION DELVINO O [SEGUN PROTOCOLOS DE SERVICIOS LIMPIEZA MATERIAL PROFESIONAL PARA EL DEFINIR LAS TENDENCIAS GASTRONOMICAS Lecturas materiales para el servicio segin la [Simulacion conexidn a internet,
PREPARACION DE | ICOR SEGUN SERVICIO DE VINOS: CUIDADOS, MANEJO, DEL MERCADO. clase magistral propuesta gastronomica del M 106 Mesay | marcadoresfijosy | Lisdeidy Alcendra

ALISTAMIENTO BEBIDAS PROPUESTA MANIPULACION, LIMPIEZA DEFINIR LAS TENDENCIAS GASTRONOMICAS DEL | DEMUESTRA CONOCIMIENTO TECNICO EN |Resolucion de casos establecimiento bar borrables, gufa de Gonzalez

ALCOHOLICAS Y NO | GASTRONOMICA MERCADO. LA ASESORIA DE VINOS PARA EL MARIDAJE Tat;\as aprendizaje, hojas de
5 Fichas
ALCOHOLICAS SEGUN PROPUESTA GASTRONGMICA papel bond blanco,
COMUNICANDO CREDIBILIDAD TECNICA Anexos
REALIZAR EL 260201015 -SERVIR | 478484 - 01- REALIZAR EL MISE EN PLACE PARA_| DESCRIBIR LA FUNCION DE MISE PARA EL | TECNICAS DE BAR: MISE EN PLACE, SELECCIONA MATERIA PRIMA Y MATERIAL | Analisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
ALISTAMIENTO PARA |BEBIDAS DE ACUERDO A [LA PREPARACION Y EL SERVICIO DE BEBIDAS DE [SERVICIO DE BEBIDAS CLASIFICAR CONCEPTOS, PROCEDIMIENTOS, PROFESIONAL DESTINADO PARA LA Videos cuestionario identificacién delos | trabajo de Campo,
A LA ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS MATERIAL PROFESIONAL DE BAR PROTOCOLOS DE SERVICIO PREPARACION Y SERVICIO DE Lecturas materiales para el servicio segin la [Simulacion
PREPARACION DE | SOLICITUD DEL CLIENTE |ESTABLECIDOS Y NORMAS DE MANIPULACION | ¢ AS|FICAR MATERIAL PROFESIONAL DE | TERMINOLOGIA DE BAR: GLOSARIO BEBIDAS, SEGUN ESPECIFICACIONES DE LA clase magistral propuesta gastronomica del
BEBIDAS DEALIMENTOS BAR CLASIFICAR MATERIAL PROFESIONAL [ TECNICO. MATERIAL PROFESIONAL: CREETLP\;;"ETAPROVISIONAMIENTO ' :ez“"““" de casos establecimiento computador,
ALCOHOLICAS Y NO DE BAR MANEJAR EL MATERIAL CONOCIMIENTO, TIPOS, GRUPOS, ves proyector, sonido,
ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA Y Fichas conexién a internet,
ALCOHOLICAS PROFESIONAL ADECUADO PARACADA | MANIPULACION, LIMPIEZA !
. CONTROL DE EXISTENCIAS EN BAR RECIBIDA M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
ALISTAMIENTO SERVICIO SEGUN SU USO. ALMACENAMIENTO, CONFORME A ESPECIFICACIONES Y i
bar borrables, guia de Gonzalez
CUIDADOS BASICOS, USOS, Y MANEIOS DE |cARACTERISTICAS aprendizaje, hojas de
LOS ELEMENTOS. MISE EN PLACE O PRE sapel bond blanco,
ALISTAMIENTO: CONCEPTO Y Anexos
40
ORGANIZACION DE ACUERDO A PEDIDOS
REALIZAR EL 260201015 -SERVIR | 478489 - 02- PREPARAR COCTELES Y BEBIDAS | PREPARAR BEBIDAS MEZCLADAS CON Y SIN | PREPARACIONES BASICAS: CLASIFICAR BEBIDAS | EMPLEA LAS TECNICAS DE SERVICIO DEBAR | Analisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
ALISTAMIENTO PARA |BEBIDAS DE ACUERDO A [ MEZCLADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS | ALCOHOL, SEGUN ESTANDARES SHEKEADAS, MEZCLADAS, LICUADAS, FRIAS O | TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTOS Videos cuestionario identificacién delos | trabajo de Campo,
A LA SEGUN SOLICITUD DEL CLIENTE, RECETA INSTITUCIONALES. CLASIFICAR RESIDUOS | CALIENTES ESTABLECIDOS. Lecturas materiales para el servicio segin la [Simulacion
PREPARACION DE |SOLICITUD DEL CLIENTE |ESTANDAR Y PRINCIPIOS DE RESPONSABILIDAD | 5RGANICOS E INORGANICOS CON O SIN ALCOHOL A BASE DE ESPRESSO. SELECCIONA BEBIDAS Y LICORES CUMPLIENDO | clase magistral propuesta gastronomica del
BeID:S ResuLTaNTeS DE LA OPERACONOEL | EEE SR R onense [T " comptador
ablas -
3 3 1 I proyector, sonido,
ALCOHOLICAS Y NO SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS ALMACENAMIENTO INORGANICOS SEGUN PARAMETROS Fichas , taller de preparacion oo merner
ALCOHOLICAS EMPLEAR TECNICAS DE PREPARACION EN 5 conexiona Internet,
CONSERVACION, VERIFICACION, USO, ESTABLECIDOS. V106 Mesay | moreadores fros Lisdeidy Alcendra
ALISTAMIENTO BEBIDAS SHEKEADAS, REFRESCADAS, v losy v
MANIPULACION. OPERA LOS EQUIPOS DE ACUERDO A bar borrables, guia de Gonralez
LICUADAS Y DIRECTAS. BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS: | INSTRUCCIONES TECNICAS Y USO RESPECTIVO aprendizaje, hojas de
TIPOS, CARACTERISTICAS, CLASIFICACION, ACATANDO papel bond blanco,
PROPIEDADES Y NORMATIVIDAD VIGENTE EN SEGURIDAD Anexos
Usos. INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL CON
RESPONSABILIDAD.
REALIZA LA LIMPIEZA DE AREAS DEL BAR
EQUIPOS, HERRAMIENTAS Y UTENSILIOS SEGUN
SERVIR Y ASISTIR AL |240201500- 478383 - APLICAR TECNICAS DE CULTURA Contribuye en el cuidadoy uso de los elementos |IDENTIFICAR LA POLITICA Evidencia de conocimientos: Charla etapa
CLIENTE EN LA PROMOVER LA FISICA PARA EL MEJORAMIENTO DE SU que integran su entorno formativo y laboral | INSTITUCIONAL Y LA FORMACION cuestionario identificacién delos | productivay computador
SELECCION DE SUS |INTERACCION IDONEA [ EXPRESIGN CORPORAL, DESEMPENO LABORAL segdin normas institucionales. PROFESIONAL INTEGRAL. materiales para el servicio segin la [opciones o,
BEBIDAS CON O CONSIGO MISMO, CON |SEGUN LA NATURALEZA Y COMPLEJIDAD DEL Dispone los residuos teniendo en cuenta las propuesta gastronomica del i aied
SIN ALCOHOL LOS DEMAS Y CONLA  [AREA OCUPACIONAL normas de clasificacion de los mismos. establecimiento Organizadordel | |y oc o | oveadores fiony | Lisceidy Alcendra
PREPARACION NATURALEZA EN LOS Mantiene limpio y ordenado el lugar donde conocimiento: ’
bar borrables, guia de Gonzalez

CONTEXTOS LABORAL Y
SOCIAL

desarrolla sus actividades formativas y
productivas segun estandares de

proteccion ambiental.

Aplica los test de condicién fisica segin técnicas

de medicion.

evaluacion del
proceso de
aprendizaje

Eiercicio de

aprendizaje, hojas de
papel bond blanco,
Anexos
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SERVIR Y ASISTIR AL
CLIENTE EN LA
SELECCION DE SUS
BEBIDAS CON O

240201500 -
PROMOVER LA
INTERACCION IDONEA
CONSIGO MISMO, CON
LOS DEMAS Y CON LA

478385 - DESARROLLAR PERMANENTEMENTE
LAS HABILIDADES PSICOMOTRICES Y DE
PENSAMIENTO EN LA EJECUCION DE LOS
PROCESOS DE APRENDIZAJE.

Argumentar y acoger los criterios que

Selecciona los ejercicios para el plan de
acondicionamiento fisico de acuerdo con los
métodos de entrenamiento fisico.

Elabora el plan de acondicionamiento fisico,
seguin sistemas de entrenamiento fisico

IDENTIFICAR LA POLITICA
INSTITUCIONAL Y LA FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL.

Evidencia de conocimientos:
cuestionario identificacion de los
materiales para el servicio segin la
propuesta gastronomica del
establecimiento

Charla etapa
productivay
opciones

Organizador del

computador,
proyector, sonido,
conexién a internet,

SIN ALCOHOL N e
PREPARACION NATURALEZA EN LOS contribuyen a la resolucién de prtjh\emas Diagnéstica los riesgos ergonomicos y conocimiento: | M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
CONTEXTOS LABORAL Y  Pensamiento creativo Proponer alternativas creativas, logicas y psicosociales de su desempefio laboral segin evaluacion del bar borrables, guia de Gonzalez
SOCIAL - Inteligeneias miliples coherentes que posibiliten la resolucin de normas de salud ocupacional. proceso de aprendizaje, hojas de
 Formulacién y Resolucién de problemas problemas . - Selecciona las técnicas de cultura fisica para aprendizaje papel bond blanco,
. Procesos de Interpretacion, iony | Desarollar actividades de autogesticn prevenir riesgos ergondmicos y psicosociales Anexos
proposicion, hacia el personal segn naturalezay Ejercicio de
S Abordar procesos de trabaj jidad del fio laboral. i i6
SERVIR Y ASISTIR AL [240201500 - 478386 - ASUMIR RESPONSABLEMENTE LOS. - Toma de decisiones Asertividad hacia la 6n colectivaen | Aplica técnicas y procedimientos orientados al  |IDENTIFICAR LA POLITICA Evidencia de conocimientos: certificaciény
CLIENTE EN LA PROMOVER LA CRITERIOS DE PRESERVACION Y Logica texte I P de la psi frente |INSTITUCIONAL Y LA FORMACION cuestionario identificacion de los cadena de tadh
SELECCION DESUS |INTERACCION IDONEA | CONSERVACION DEL MEDIO AMBIENTEYDE | gy Armonizar los componentes racionales y a los requerimientos de su PROFESIONAL INTEG materiales para el servicio segnla | formacion o,
BEBIDAS CON O CONSIGO MISMO, CON | DESARROLLO SOSTENIBLE, EN EL EJERCICIO DE |y v oo i enel d llo delos procesos de fio laboral. w)b propuesta gastronomica del CZ"E‘;MH o
SIN ALCOHOL LOSDEMASYCONLA | SU DESEMPERO LABORALY SOCIAL - Desarrollo Humano Integral trabajo colectivo. Mantener limpio y ordenado establecimiento Navegacion |\ o6 Mesay | marcadores fiiosy | Lisdeidy Alcendra
PREPARACION NATURALEZA EN LOS - Motivacién y Auto aprendizaje el lugar donde desarrolla sus actividades 20 8 auténoma por bar borrables, guia de Gonzaler
CONTEXTOS LABORAL Y Trabalo en Equlpo formativas y productivas % plataformas ot oston
SOCIAL Racionalidad Conceptos: Ecologia, Medio Diligenciar ficha antropométrica segn fos tecnoldgicas del pa el bg:"j’ m;nm
Ambiente. Utilizacion de Tecnologias mas técnicas de valoracin. O SENA P o
Limpins Registrar los resultados del test de acuerdo con <
: Urbanas los formatos establecidos. N Texto narrativo
SERVIR Y ASISTIR AL 240201500 - 478390 - DESARROLLAR PROCESOS - Desarrollo a Escala Humana Analizar los resultados del test de acuerdo con Q IDENTIFICAR LA POLITICA Evidencia de conocimientos: (cuento):
CLIENTE EN LA PROMOVER LA COMUNICATIVOS EFICACES Y ASERTIVOS _ Desarrollo Sostenible los baremos. INSTITUCIONAL Y LA FORMACION ionario i delos dela tad
SELECCION DE SUS | INTERACCION IDGNEA | DENTRO DE CRITERIOS DE RACIONALIDAD QUE |, oo oo ilizacion de Interpretar métodos de entrenamiento fisico O PROFESIONAL INTEGRAL. materiales para el servicio segun|a | FPI, enfoque por o,
BEBIDAS CON O CONSIGO MISMO, CON | POSIBILITEN LA CONVIVENCIA, EL Tecnologias més Limpias segun sistemas establecidos. ) < ) propuesta gastronomica del mmvstenc'iasv CZ"E‘;MH a'imeme;
SIN ALCOHOL LOSDEMASY CONLA  |ESTABLECIMIENTO DE ACUERDOS, LA - Problematicas Urbanas D‘efm‘\r_los llémpos de aplicacién de cada establecimiento metodologias de M 106 Mesay | marcadores fitos 4 Lisdeidy Alcendra
PREPARACION NATURALEZAENLOS  [CONSTRUCCION COLECTIVA DELY LA  Desarrollo a Escala Humana ejercicio seguin los resultados del test. O formacion. Y Yosy v
CONTEXTOS LABORAL Y |RESOLUCION DE PROBLEMAS DE Determinar el nimero de series y repeticiones bar borrables, guia de Gonzalez
SOCIAL CARACTER PRODUCTIVO Y SOCIAL. de cada ejercicio segin el resultado del test. Q Andlisis de texto y aprendizaje, hojas de
P papel bond blanco,
\ dignidad y vida
SERVIR Y ASISTIR AL (240201500 - 478392 - GENERAR PROCESOS AUTONOMOS Y IDENTIFICAR LA POLITICA Evidencia de conocimientos:
CLIENTE EN LA PROMOVER LA DE TRABAJO COLABORATIVO PERMANENTES, O INSTITUCIONAL Y LA FORMACION ionario i delos
SELECCION DESUS  |INTERACCION IDONEA | FORTALECIENDO EL EQUILIBRIO DE LOS PROFESIONAL INTEGRAL. parael gun la computador,
BEBIDAS CON O CONSIGO'MISMO, CON [COMPONENTES RACIONALES Y EMOCIONALES propuesta gastronomica del » proyector, sonido,
SIN ALCOHOL LOS DEMAS Y CON LA ORIENTADOS HACIA EL DESARROLLO HUMANO establecimiento RFfl‘EX»'On conexién a internet,
NATURALEZA EN LOS INTEGRAL. principios y o "
PREPARACION CONTEXTOS LABORAL Y valores personales M 106 Mesa y mar:adcresh’]asy Lisdeidy Alcendra
bar borrables, guia de Gonzalez
SOciAL Hercicio aprendizaje, hojas de
autoconocimiento papel bond blanco,
 potencialidades y Anexos
limitaciones/dime
nsiones humanas
SERVIR Y ASISTIRAL |260201048 - ASESORAR [478479 - 02- ASESORAR AL CLIENTE EN LA CLASIFICAR VINOS POR SUS LA ASESORIA DE VINOS. CLASIFICA LOS VINOS SEGUN SUS Andlisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
CLIENTEEN LA AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL VINO SEGUN PROPUESTA CARACTERISTICAS. DIFERENCIAR LOS DIVERSOS TIPOS DE CEPAS. | CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS CON Videos cuestionario identificacion delos | trabajo de Campo,
SELECCION DE SUS  [SELECCION DELVINO O GASTRONOMICA Y PROTOCOLOS DE SERVICIO, | coNoCER REGIONES VITIVINICOLAS. USAR TERMINOLOGIA TECNICA EN LA ASESORIA | CREDIBILIDAD TECNICA. Lecturas parael gun la | Simulaci
BEBIDAS CON O LICOR SEGUN APLICANDO CRITERIOS DE IDONEIDAD Y ENTENDER LA CONCEPTUALIZACION DE Y SELECCION DE VINOS. EFEF.‘I'UAR EL SERVICIO DEL VINO CON clase magistral propuesta gastronomica del
PROPUESTA OPORTUNIDAD. DIFERENCIAR LOS TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS | ESTANDARES DE CALIDAD, APLICANDO NORMAS | Resoluci6n de casos establecimiento
SIN ALCOHOL GASTRONOMICA. LOS VINOS BASADO EN SU HISTORIA Y EN DONDE SE PRESTARA EL SERVICIO DE DE HIGIENE, Tablas
EVOLUCION ASESORIA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, BPM |Fichas , taller computador,
RECONOCER EL CONCEPTO DE ORIGEN EN |y yos, Y SIGUIENDO LAS NORMAS DE ETIQUETA Y proyector, sonido,
VINOS PROTOCOLO conexién a internet,
PREPARACION COMPRENDER LAS REGIONES 2 % M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
SENSORIALES DE CATA DE VINOS. bar borrables, guia de Gonzalez
LEER TECNICAMENTE EL CONTENIDO DE aprendizaje, hojas de
LAS ETIQUETAS DE LOS VINOS papel bond blanco,
ALMACENAR TECNICAMENTE VINOS. Anexos
RECONOCER LAS CARACTERISTICAS PARA
LA SELECCION DEL MEJOR COMPLEMENTO
VINICOLA Y
GASTRONOMICO. DESCRIBIR EL
CONCEPTO DE CEPAGE EN
SERVIR Y ASISTIR AL |260201048 - ASESORAR 478481 - 04- ASISTIR AL CLIENTE DURANTE LA | LA ASESORIA DE VINOS. COCINA BASICA: CONOCIMIENTOS BASICOS. | SELECCIONA ADECUADAMENTE LOS VINOSA | Andlisis de Casos. Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
CLIENTE EN LA AL CLIENTE EN LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTOSY | DIFERENCIAR LOS DIVERSOS TIPOS DE CLIENTE POTENCIAL DE VINOS: SUGERIR POR DENOMINACION DE ORIGEN Videos cuestionario identificacion de los | trabajo de Campo, computadr,
SELECCION DE SUS | SELECCION DELVINO O | BEBIDAS, ATENDIENDO DE MANERA CEPAS. CARACTERISTICAS, ATENCION, TECNICAS DE | SEGUN Lecturas materiales para el servicio segin la | Simulacion oroyector, sontdo
SEBIDAS CONO ;IRCSSUSEESGT:N g:ss;?x:‘m‘iﬁiﬂ;ﬁﬁ;ﬁz USAR TERMINOLOGIA TECNICA EN LA fmﬁ?ﬁmm DE VENTAS, E;(Eligr:‘glcf& IMPORTANCIA DE LOS SABORES ;Iaselmagh:al pmp:\em T conesons et
. 0, 3 esolucion de casos establecimiento . .
PREPARACION SINALCOHOL GASTRONOMICA. ﬁizgs&r}\fi‘ﬁﬁgss!INOS‘ CARACTERISTICAS, TIPOS. EN LAS PROPUESTAS GASTRONGMICAS PARA LA | Tablas 80 16 M 102:‘95"‘ v ’:;”"a"‘k:ze;':z: “Sdzi‘:g‘i"d”
CONOCIMIENTO DEL MERCADO Y TENDENCIAS | SUGERENCIA DE VINOS SEGUN INGREDIENTES Y Fichas , taller > e B
ESTABLECIMIENTOS EN DONDE SE GASTRONOMICAS. PREPARACIONES. aprendizaie, hojas de
PRESTARA EL SERVICIO DE ASESORIA DE papel bond blanco,
VINOS. Anexos
SERVIR Y ASISTIR AL |260201015 - SERVIR | 478486 - 04- 03 SERVIR BEBIDAS A BASE DE PREPARAR BEBIDAS BASICAS BASADAS EN | TERMINOLOGIA DE BEBIDAS BASADAS EN |SUGIERE LA BEBIDA ALCOHOLICA Y NO Andlisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
CLIENTE EN LA BEBIDAS DE ACUERDO A | CAFE, COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS CAFE ESPRESSO. APLICAR TECNICAS Y ESPRESSO. CONOCIMIENTO BASICO DE | ALCOHOLICA DE ACUERDO A LAS Videos cuestionario identificacion de los |trabajo de Campo,
SELECCION DESUS  |LA ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS, OFRECIDAS | pROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS PARA LA | BEBIDAS BASADAS EN CAFE. BEBIDASA | CARACTERISTICAS Lecturas materiales para el servicio segin la | Simulacion
BEBIDAS CON O SOLICITUD DEL CLIENTE. | DE CONFORMIDAD CON EL PROTOCOLO PREPARACION DE BEBIDAS MEZCLADAS, | BASE DE CAFE CON O SIN ALCOHOL: ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS. clase magistral propuesta gastronomica del computador
SIN ALCOHOL ESTABLECIDO POR LA EMPRESA. AGITADAS, CONSTRUIDAS, A BASE DE DESARROLLO CARTA CLASICA DE BEBIDAS, | EFECTUA OPERACIONES DE EQUIVALENCIAY  |Resolucion de casos establecimiento . mﬂw N
ESPRESSO CON O SIN ALCOHOL. CARACTERISTICAS, CLASIFICACION UNIDADES DE MEDIDA EN LA PREPARACION DE | Tablas e enion s s
. g 4 DE COCTELES Fichas , taller conexién a internet,
PREPARACION PROPIEDADES, Y BEBIDAS SEGUN RECETA ESTANDAR. . R M106Mesay | marcadores fijosy Lisdeidy Alcendra
ESTANDARES : INTERPRETACION, EMPLEA LAS TECNICAS DE SERVICIO DE BAR bar borrables, guia de Gonzalez

NORMATIVIDAD,

TECNICAS BASICAS: INTERPRETACION Y
CONOCIMIENTO BASICO EN EQUIPOS,
MOLIENDAS, MATERIAS

PRIMAS, CARTA BASICA DE CAFE

TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

SELECCIONA BEBIDAS Y LICORES CUMPLIENDO
ESTANDARES, PROTOCOLO.

aprendizaje, hojas de
papel bond blanco,
Anexos
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SERVIR Y ASISTIR AL
CLIENTE EN LA
SELECCION DE SUS
BEBIDAS CON O
SIN ALCOHOL

260201015 - SERVIR
BEBIDAS DE ACUERDO A

LA
SOLICITUD DEL CLIENTE.

478487 - 03- SERVIR COCTELES Y BEBIDAS
IMEZCLADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS
A LOS CLIENTES, DE ACUERDO CON SU
SOLICITUD Y DE CONFORMIDAD CON EL
PROTOCOLO ESTABLECIDO.

ALISTAR AREAS PARA LA PRODUCCION Y
SERVICIO DE BEBIDAS, UTILIZANDO LAS
TECNICAS DE MANIPULACION E HIGIENE.

INVENTARIOS: MANEJO DE FORMATOS,
(REQUISICIONES, FACTURAS, PEDIDOS,
COMANDAS.) PROCEDIMIENTOS: TOMA Y
REDACCION DE PEDIDOS, DEL SERVICIO DE
BEBIDAS.

BAR RECIBIDA CONFORME A
ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS.
INTERPRETA EL PORTAFOLIO DE SERVICIOS
PARA BRINDAR ATENCION A CLIENTES DE
ACUERDO CON PROTOCOLOS

Andlisis de Casos
Videos

Lecturas

clase magistral
Resolucién de casos

Evidencia de conocimientos:
cuestionario identificacion de los
materiales para el servicio segin la
propuesta gastronomica del
establecimiento

Talleres, précticas,
trabajo de Campo,
Simulacion

computador,
proyector, sonido,
conexion a internet,

PREPARACION ESTABLECIDOS. PRESENTA Y OFERTA Tablas s M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
p Fichas, taller bar borrables, guia de Gonzalez
BEBIDAS DE ACUERDO A ESTANDARES N N
aprendizaje, hojas de
ESTABLECIDOS, PORTAFOLIO DE SERVICIO, papel bond blanco,
NORMAS DE HIGIENE Y MANIPULACION EN Anexos
LA OPERACION.
REALIZAR LA VENTA 240201500 - 478388 - CONCERTAR ALTERNATIVAS Y Conceptos de publico y privado Establecer los tiempos de pausas de acuerdo a mplementa técnicas de cultura fisica para la IDENTIFICAR LA POLITICA Evidencia de conocimientos: Talleres, précticas,
YELRESPECTIVO  |PROMOVER LA ACCIONES DE FORMACION PARA EL Ficha antropométrica: definicién, los métodos de entrenamiento. prevencin de riesgos ergonémicos y INSTITUCIONAL Y LA FORMACION cuestionario identificacion de los |trabajo de Campo, computador,
CONTROL DE LAS INTERACCION IDONEA | DESARROLLO DE LAS COMPETENCIAS DEL isticas, clasificacio tipos. las cargas de trabaj teniendo en cuenta la PROFESIONAL INTEG! parael gun la [Si i proyector, sonido,
MISMAS SEGUN LOS | CONSIGO MISMO, CON |PROGRAMA FORMACION, CON BASEEN LA | Técnicas de valoracion: definicion, tipos, psicosociales segin la naturaleza del fio|  naturalezay jidad del i R?b propuesta gastronomica del conexién a internet,
CONTROL ESTANDARES LOSDEMAS Y CONLA | POLITICA INSTITUCIONAL. caracteristicas , seleccion, aplicacion, formulas, - [laboral laboral. establecimiento M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
NATURALEZA EN LOS baremos, indices Determinar los ejercicios especificos para la Valora el impacto de la cultura fisica en el bar borrables, guia de Gonzalez
ESTABLECIDOS CONTEXTOS LABORAL Y Test: Definicién, clases, 6n del ri 6mico y psicosocial. dela calidad de vida y su efecto % aprendizaje, hojas de
SOCIA aplicaciones. Seleccionar los elementos, materiales, equipos e en el entorno familiar social y papel bond blanco,
 Formatos: Clases, Caracteristicas, Técnicas de |implementos segin el plan de productivo teniendo en cuenta su proyecto de O Anexos
fami acondicionamiento fisico. vida.
REALIZAR LA VENTA 240201500 - 478389 - ASUMIR LOS DEBERES Y DERECHOS Baremos: Definicién, Clases, Caracteristicas, Aplicar el plan de acondicionamiento fisico Implementa estrategias que le permi r ENTIFICAR LA POLITICA Evidencia de conocimientos: Talleres, précticas,
'Y EL RESPECTIVO PROMOVER LA CON BASE EN LAS LEYES Y LA NORMATIVA Interpretacion. segun el diagnéstico establecido. actividades fisicas deportivas y culral INSTITUCIONAL Y LA FORMACION cuestionario identificacion de los | trabajo de Campo, computador,
CONTROL DE LAS INTERACCION IDONEA | INSTITUCIONAL EN EL MARCO DE SU PROYECTO | Métodos de entrenamiento fisico: Definiciones, |Analizar las ventajas de la actividad fisica en la contexto social y proglf t PROFESIONAL INTEGRAL. parael gun la i i proyector, sonido,
MISMAS SEGUN LOS |CONSIGO MISMO, CON | DE VIDA. Clasificacién, Caracteristicas y Aplicacion. dimensién Biopsicosocial segin su criterio. teniendo en cuenta % cias propuesta gastronomica del conexién a internet,
CONTROL ESTANDARES LOS DEMAS Y CON LA Sistemas: Definicion, caracteristicas, aplicacion, [Interpretar los beneficios que se adquieren para ciudad@ %0 establecimiento M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
ESTABLECIDOS NATURALEZA EN LOS clasificacion. su rendimiento en el desempefio laboral. Participa el ie¥fle requieren bar hﬂﬂa!ﬂﬂ. guia de Gonzalez
CONTEXTOS LABORAL Y Series: Definicion, Aplicacion, Clases Organizar actividades orientadas al desarrollo coordinacion inay gruesa de forma aprendizaje, hojas de
SOCIA Repeticion: Definicién y aplicacion de programas recreodeportivos segun las indiyff teniendo en cuenta papel bond blanco,
Ejercicio: Definicién, Clases, Tiempos de de su entorno. la natur, omplejidad del Idesempefio Anexos
_ I Condicién, Caracteristicas, Ejecutar e integrar acciones encaminadas ala laboral.
REALIZAR LA VENTA 240201500 - 478396 - GENERAR HABITOS SALUDABLES EN | Beneficios. promocion y participacion en los eventosde 4 IDENTIFICAR LA POLITICA Evidencia de conocimientos: Talleres, précticas,
Y EL RESPECTIVO PROMOVER LA SU ESTILO DE VIDA PARA GARANTIZAR LA Cargas de trabajo: Definicién, Funcién, acuerdo con las politicas de \ INSTITUCIONAL Y LA FORMACION cuestionario identificacion de los | trabajo de Campo, computador,
CONTROL DE LAS INTERACCION IDONEA [ PREVENCION DE RIESGOS OCUPACIONALES DE Aplicacién, Riesgos, Clasificacion. bienestar. PROFESIONAL INTEGRAL. parael gun la [ Si i proyector, sonido,
MISMAS SEGUN LOS | CONSIGO MISMO, CON | ACUERDO CON EL DIAGNOSTICO DE SU Manejo. Identificar las técnicas de coo at@m propuesta gastronomica del conexién a internet,
CONTROL ESTANDARES LOSDEMASY CONLA  [CONDICION FiSICA INDIVIDUAL Y LA Ergonomia: Definicion, Funcién, Clasificacion,  |fina y gruesa relacionadas pffa el des o de establecimiento M 106 Mesay mar:adcresliljas y Lisdeidy Alcendra
ESTABLECIDOS NATURALEZA EN LOS NATURALEZA 'Y COMPLEJIDAD DE SU Limitantes, Beneficios, Estandares. las competencias definidas bar hcrra!)les, guia de Gonzalez
CONTEXTOS LABORALY | DESEMPENO LABORAL. : Definicién, en su perfil aprendizaje, hojas de
SOCIA manejo, medicién, analisis técnicas que le permitan papel bond blanco,
Riesgo Psicosocial: Definicion, Caracteristicas, | potencializar su capacidad de reaccién mental, y Anexos
Aanein Medicidn Anali iarar sus destr sar:
REALIZAR LA VENTA 260201048 - ASESORAR (478480 - 05- REPORTAR NOVEDADES Y NO SERVIR VINOS SIGUIENDO PROTOCOLO DE SERVICIO DE VINOS: PROTOCOLO, SELECCIONA LOS FORMATOS PARA EL Andlisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
Y EL RESPECTIVO AL CLIENTE EN LA CONFORMIDADES SURGIDAS EN LA EL SERVICIO. PRESENTACION, DESCORCHE. REPORTE DE NOVEDADES SEGUN MANUAL | Videos cuestionario identificacion de los  trabajo de Campo, computador,
CONTROL DE LAS SELECCION DELVINO O | PROCESO DE VENTA Y POSVENTA DEL VINO, INTERPRETAR PROTOCOLOS DE SERVICIO DE | CEPAGE: CONCEPTO, VARIEDADES, DE PROCEDIMIENTOS. UTILIZA TECNICAS | Lecturas parael gun la [Si i proyector, sonido,
MISMAS SEGUN LOS LICOR SEGUN UTILIZANDO LOS FORMATOS ESTABLECIDOS VINOS. CARACTERISTICAS. DE COMUNICACION ASERTIVA CON LOS clase m?vglslral pmpuesfa ‘gastmncm\’ca del conexién a int?rnet, X
CONTROL ESTANDARES PROPUESTTQ RECONOCER EL PORTAFOLIO DE PRODUCTOS, CLIENTES Resolucion de casos establecimiento M 106 Mesay | marcadores 'I'JOS y Lisdeidy Alcendra
GASTRONOMICA. SERVICIOS Y HABILIDADES DIAGEO Tablas bar borrables, guia de Gonzalez
ESTABLECIDOS Fichas, taller aprendizaje, hojas de
papel bond blanco,
Anexos
- 40
REALIZAR LA VENTA 260201048 - ASESORAR (478482 - 03- REALIZAR VENTA SUGESTIVA RECONOCER SABORES SEGUN OFERTA PORTAFOLIO Y HABILIDADES DIAGEO: Y USUARIOS DEL SERVICIO, DANDO RESPUESTA | Andlisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
'Y EL RESPECTIVO AL CLIENTE EN LA TENIENDO EN CUENTA LA ROTACION DE GASTRONOMICA. PRODUCTOS Y SERVICIOS. OPORTUNA Y EFICIENTE A SUS Videos cuestionario identificacion de los | trabajo de Campo, computador,
CONTROL DE LAS SELECCION DELVINO O [PRODUCTO, LAS NORMAS DE INVENTARIOS, DESCRIBIR AL CLIENTE POTENCIAL FUNDAMENTOS EN ENOLOGIA: ANTECEDENTES, [REQUERIMIENTOS. DILIGENCIA FORMATOS Lecturas materiales para el servicio segdn la | Simulacion proyector, sonido,
MISMAS SEGUN LOS LICOR SEGUN MATERIA PRIMA Y ALMACENAMIENTO DE CONSUMIDOR DE VINOS. CONCEPTO, VINICULTURA, VITICULTURA, REQUERIDOS ATENDIENDO LOS clase magistral propuesta gastronomica del conexi6n a internet,
CONTROL ESTANDARES PROPUEST:Q BEBIDAS APLICAR ESTRATEGI&,S DE VENTAS EN EL PAISES, REGIONES. PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Resoluci6n de casos establecimiento M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
GASTRONOMICA. SERVICIO DE ASESORIA DE VINOS. Tablas bar borrables, guia de Gonzalez
ESTABLECIDOS Fichas , taller aprendizaje, hojas de
papel bond blanco,
Anexos
REALIZAR LA VENTA 260201015 - SERVIR 478485 - 05- VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE | COMPRENDER LAS REGIONES PORTAFOLIO Y HABILIDADES DIAGEO: CLASIFICA LOS RESIDUOS ORGANICOS E Andlisis de Casos Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
Y EL RESPECTIVO BEBIDAS DE ACUERDO A [LOS REQUISITOS DE PRESENTACION Y SENSORIALES DE CATA DE VINOS. LEER PRODUCTOS Y SERVICIOS. INORGANICOS SEGUN PARAMETROS Videos. cuestionario identificacion de los  trabajo de Campo,
CONTROL DE LAS CANTIDAD DE LOS PRODUCTOS PREPARADOS [ TECNICAMENTE EL CONTENIDO DE LAS FUNDAMENTOS EN ENOLOGIA: ANTECEDENTES, | ESTABLECIDOS. Lecturas materiales para el servicio segun la | Simulacion computador,
MISMAS SEGUN LOS SOLICITUD DEL CLIENTE. | DE CONFORMIDAD CON LOS ESTANDARES DE ETIQUETAS DE LOS VINOS ALMACENAR CDNCEPTG, VINICULTURA, VITICULTURA, OPERA LOS EQUIP'OS DE ACUERDO A clase maglstral propuesta gastronomica del proyector, sonido,
ESTANDARES CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA TECNICAMENTE VINOS. RECONOCER LAS PAISES, REGIONES. INSTRUCCIONES TECNICAS Y USO RESPECTIVO Resolucién de casos establecimiento conexion a internet,
CONTROL ESTABLECIDOS CARACTERISTICAS PARA LA SELECCION DEL ACATANDO Tablas M106Mesay | marcadoresfijosy | - Lisdeidy Alcendra
o NORMATIVIDAD VIGENTE EN SEGURIDAD Fichas,, taller bar borrables, guia de Gonzalez
MEJOR CO,MPLEMENTO VINIcoLaY INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL CON aprendizaje, hojas de
GASTRONOMICO. RESPONSABILIDAD. papel bond blanco,
REALIZA LA LIMPIEZA DE AREAS DEL BAR Anexos
EQUIPOS, HERRAMIENTAS Y UTENSILIOS SEGUN o
PROGRAMA DE
REALIZAR LA VENTA |260201015-SERVIR | 478488 - 06- REPORTAR NOVEDADES Y NO RECONOCER LAS CARACTERISTICAS PARALA | PROTOCOLOS DE SERVICIO DE VINOS: REPORTA NOVEDADES Y NO CONFORMIDADES | Analisis de Casos. Evidencia de conocimientos: Talleres, practicas,
YELRESPECTIVO |BEBIDAS DE ACUERDO A | CONFORMIDADES SURGIDAS EN LA SELECCION DEL MEJOR COMPLEMENTO INTERPRETACION DE TIPOS DE CLIENTES, SURGIDAS EN EL PROCESO DE ELABORACION DE [Videos cuestionario identificacion de los |trabajo de Campo, computador,
CONTROL DE LAS PREPARACION Y SERVICIO DE COCTELES Y VINICOLAY ETIQUETA Y PROTOCOLO. BEBIDAS Lecturas materiales para el servicio segin la | Simulacion proyector, sonido,
MISMAS SEGUN LOS | SOLICITUD DEL CLIENTE. | BEBIDAS MEZCLADAS ALCOHOLICAS Y NO GASTRONOMICO. NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO CON CLARIDAD Y VERACIDAD EN LOS clase magistral propuesta gastronomica del conexién a internet,
CONTROL ESTANDARES ALCOHOLICAS EN LOS FORMATOS FORMATOS ESTABLECIDOS POR LA COMPARIA. |Resolucin de casos establecimiento M 106 Mesay | marcadores fijos y Lisdeidy Alcendra
ESTABLECIDOS ESTABLECIDOS POR LA COMPARIA DE FORMA ESTABLECE COMUNICACION CON EL CLIENTE | Tablas bar borrables, guia de Gonzalez
EN EL SERVICIO DE BEBIDAS EN FORMA Fichas, taller hojas de
ASERTIVA papel bond blanco,
EMPLEANDO LENGUAJE TECNICO SEGUN Anexos
PROTOCOLO DE SERVICIO.
999999999 - 478382 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE APLICAR EN LA RESOLUCION DE APLICAR EN LA RESOLUCION DE APLICAR EN LA RESOLUCION DE aplicacion de la teoria a la evidencias fotografica y por la practicas en estableciment |materiales instructor encargado
RESULTADOS DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PROBLEMAS REALES DEL SECTOR practica entregas de bitacoras establecimiento |0 disponibles para el
PARTICIPAREN LA |APRENDIZAJE PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, gastronomico servicio en el lugar
. RESOLUCIONDE | ETAPAPRACTICA HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES ALAS | g IDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A | HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A | HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A gastronomico
ETAPA PRACTICA COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE 440

PROBLEMAS EN LA
PRESTACION DE
SERVICIOS DE

BARTENDER

FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y
METODOLOGIAS DE AUTOGESTION

LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y
METODOLOGIAS DE AUTOGESTION

LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y
METODOLOGIAS DE AUTOGESTION

LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y
METODOLOGIAS DE AUTOGESTION
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: Auxiliar de Servicios de Bartender
e (Cddigo del Programa de Formacién: 635402

e Nombre del Proyecto: Realizar el alistamiento para la preparacion de bebidas alcoholicas y no
alcoholicas

e Actividad de Proyecto: Realizar el alistamiento para la preparacion de bebidas alcoholicas y no
alcoholicas

e Fase del Proyecto: Alistamiento y Preparacion

e Competencia:

Servicio de bebidas

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Servir bebidas a base de café, cocteles y bebidas mezcladas alcohdélicas y no alcohdlicas, ofrecidas de
conformidad con el protocolo establecido por la empresa.

e Realizar el mise en place para la preparaciéon y el servicio de bebidas de acuerdo con los
procedimientos establecidos y normas de manipulacion de alimentos.

e Verificar el cumplimiento de los requisitos de presentacién y cantidad de los productos preparados
de conformidad con los estdndares de calidad.

e Duraccion de de guia: 155 Horas
2. PRESENTACION

El café se constituye en uno de los productos que en la actualidad ocupa renglones muy importantes en la
economia tanto de paises productores como de consumidores, debido a la alta demanda que tiene a nivel
global. Desde hace algunos afios a nivel mundial y relativamente recientemente a nivel de nuestro pais, los
mercados de cafés especiales han venido tomando un auge importante en la medida en que quienes
producen café pretenden destacar en él un aspecto diferencial que haga que la gente distinga en su producto
atributos que a su vez ocasionen el efecto de pagar mucho mas por él, teniendo presente que encuentro en
esa taza o en ese grano, cualidades que nunca se podrian identificar en una café comercial convencional.

Se hace entonces necesario dar a conocer la evolucion histérica del café, su incidencia en el desarrollo de
nuestro pais y como interactia el entorno con la institucionalidad cafetera. A su vez, es importante
contemplar en esta competencia, las caracteristicas botanicas y los diversos sistemas de produccion.
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Para conseguir los resultados propuestos en la guia es importante que recuerde que puede hacer uso de las
tecnologias de la informacion y la comunicacion, la orientacion de su instructor, el trabajo con sus
compafieros y la curiosidad por su entorno.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Descripcion de la(s) Actividad(es):

Cdémo actividad previa de esefianza aprendizaje se realiza una contextualizacidén previa relacionada con la
calidad fisica del café y su importancia en la produccidn de cafés especiales. Se propone una actividad
autodiagndstica de ensefianza — aprendizaje, con el fin de establecer los conocimientos previos que tienen
los aprendices con respecto al tema de la calidad fisica del grano.

Mediante el empleco del Instrumento de evaluacién para identificar defectos, se determina el conocimiento
gue los aprendices tienen frente a este tema tran trascendente y significativo para la calidad en taza.

Ambiente Requerido: Laboratorio de cafés especiales

Material de apoyo: https://www.bonka.es/como-preparar-cafe/cafetera-express

Materiales: Equipos de laboratorio de café, café verde, café pergamino, café con defectos o pasilla.

Duracién de la actividad: 55 horas. (45 de acompanamiento directo del instructor y 10 trabajo
autonomo).

Descripcion de la(s) Actividad(es):

Previa explicacién magistral del instructor acerca de la calidad fisica y los factores que la determinan, se
subdivide el grupo en pequefios grupos de aprendices y se les entrega a cada subgrupo una muestra de café
en verde. Se pide que realicen una valoracidn sensorial del mismo, verificando su apariencia general, textura
y olor. Posteriormente, se evalla la apropiacién del conocimiento, solicitando que los defectos que presenta
la muestra, sean clasificados en los grupos 1y 2 y que asi mismo, se establezca la posible causa raiz del
defecto y la estrategia de mitigacién del mismo que debe sugerirse al caficultor, para minimizar el impacto
en taza.

Estrategias o técnicas didacticas activas: taller partico de preparacién

Materiales de formacidén: Equipos de laboratorio de café, computador, proyector, sonido, hojas de
papel bond, guia de aprendizaje, marcadores borrables.

Material de apoyo: https://perfectdailygrind.com/es/2018/02/23/aspectos-basicos-del-barismo-
como-hacer-un-espresso-en-14-pasos/
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Duracién de la actividad: 100 horas. (80 de acompafiamiento directo del instructor y 20 trabajo

auténomo).

Ambiente Requerido: Laboratorio de cafés especiales

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Teniendo en cuenta los criterios de evaluacidon propuestos en el disefio para este resultado en especifico,

mediante la técnica de estudio de caso, se plantea una situacidn en la cual el aprendiz evalle una situacién

propuesta, en la que se le encomienda verificar la calidad del café de un beneficio determinado en algun

municipio caficultor de nuestro departamento. El aprendiz, tiene el deber de clasificar el café, determinar

Factor de Rendimiento y realizar las recomendaciones pertinentes al caficultor, con el fin de garantizar taza

limpia y que el café garantice el perfil del Café de Colombia, que es reconocido en todo el mundo

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de

Evaluacion

Evidencias de Conocimiento :

Evidencias de Desempefio:

Actividad practica de Estudio de
Caso parala seleccién de un caféy
su determinacion de factor

Evidencias de Producto:

Clasificacion de los defectos en
grupos, para determinar el factor

Preguntas de conocimiento

Reconoce los organismos de la
institucionalidad cafetera y su
rol en la cadena productiva.

Clasifica el café de acuerdo con
las caracteristicas de origen,
proceso de beneficio, sellos y
calidad fisica.

Relaciona la calidad del café con
las caracteristicas y tendencias
de los mercados.

Expone la importancia del café
en el desarrollo del pais segun
hechos histéricos y culturales.

Cuestionario escrito

Mapa conseptual

Estudio de caso

Juego de roles
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de rendimiento y establecer el Estudio de caso/Lista de cotejo

porcentaje de café excelso.

5. GLOSARIO DE TERMINOS
Café tostado y molido: producto obtenido de la torrefaccidn del café verde y posterior molienda

Café Especial: Es un café que tiene atributos diferenciadores, por encima de los estandares de calidad,
pueden ser reconocidos en sabor, gusto, fragancia y/o aroma, bajo los términos de las Asociaciones de
Calidad de Cafés, tienen un puntaje superior a 85 puntos en una escala de 100. Para ser reconocidos como
especiales es imprescindible que exista un mercado que valore y pague un precio superior por su calidad.

Cosecha Cafetera: Recoleccion de los frutos maduros del café

Café Pergamino: Producto obtenido luego del beneficio del grano listo para ser almacenado y comercializado
Café Verde: Producto obtenido luego de trillar el pergamino y que queda listo para ser tostado.

Café tostado en grano: producto obtenido de la torrefaccion del café verde.

Defectos de Primer Grupo: Son aquellos que afectan taza

Defectos de Segundo Grupo: Son aquellos que en principio no causan afectacidn de taza, pero dependiendo
del nimero de granos presentes en una muestra, podrian llegar a causar afectacién, con base en el tipo de
defecto.

Pergamino: Capa exterior que protege el grano almendra o verde
Café Verde o Almendra: Materia prima para la produccion de café tostado

Factor de Rendimiento: Kilogramos de Café Pergamino Seco necesarios para obtener un saco de 70
kilogramos de café excelso.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

MAYORGA, Irma Milena. Vademecum Del Tostador Colombiano. Aspectos De Calidad Del Café Para La
Industria Torrefactora Nacional.

www.cafedecombia.com www.troad.com
WWW.cw-usa.com www.realcoffee.co.uk
www.cofeehopper.com www.espresso101.com

7. CONTROL DEL DOCUMENTO
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar inicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia Fecha | Razén del Cambio
Autor (es) mario fernado diaz regino Instructores Centro de 12/06/2024
tecnicos comercio
industria y
turismo
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Anexo 14.
Fotos del pedido guardado en la nevera y gabinete se dio entrada a almacén
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Anexo 15.
Pantallazo del correo donde se radico el proyecto con pedido cotizaciones y la justificacion.

&y Correc X X | #1 Recbic X | & Miuwnic X | 8 1.6rP X | @ @wWh x | Micros: X | NORM X | W Quépe X |

€ 2> € 25 outlookoffice.com/mail/id/AAQKADQOMmFIYzNmLTkyMjUtNGQyYy04YmImLTNANZASMmIBNWNIZQAQALp7OqrkokOvmEWYAJUI%2Be... 0% & ¥ g & 9 &4 g

o da (@ C r o™ ﬁ w L5 ; ’ o BE - | s ¢ & o |

i Todas las carpe... v ¢ (8) De: David Alberto Ortega Mejia % = Q B @8 B8 0 @ (,o Lisdeidy Alcendra .. @
| o = Inicio Vista Ayuda

2 w3 O fe S & v Drasosrdpidos | Qleido/Noleido O~ B~ £ Ov &F =

3 Favoritos [] Todo Correo Archivos Teams 2 Tiene datos adjuntos &7 No leido S parami @ Me menciona = Marcado 0 Importancia al >

£3 Bandeja de entra... 11

Laviu AIUEI LU Ul Leyas ivig)id -

&
o

i SOLICTUD'DEINFOR... _ Mi€26/06 PROYECTO SERVICIO RESTAURANTE Y BAR PARA RADICAR @ Pibiica v
P> Elementos enviados Buenas tardes... |Bandejade...
v _
7/ Borradores 5 : s s o = G L & 2 E
74 = David Alberto Ortega Mejia ? D David Alberto Ortega Mejia © B
[ 3 Agregar favorito AGENDA ECONOMI... ~ 11/06/2024 Para: Jesus David Torres Anichiarico Jue 06/06/2024 10:02
Buenos tardes... | Bandejade .. CC: Jose Anastacio Restrepo Castellanos; Lisdeidy Alcendra Gonzalez y 4 mas
Carpetas o) AGENDA LISDEL..

@ Retencion: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Dom 04/06/2034 10:02

&4 Bandeja de entra... 11 0 David Alberto Ortega Mejia 27

) Boradores 5 PROYECTO SERVICI...  06/06/2024 i R REMRREC. ~
Buenos dias Je.. | Bandejade... .

u

> Elementos enviados & PROVECTO DE ..

Buenos dias Jesus.
1 Elementos elim... 195

David Alberto Ortega Mejia Te comparto el proyecto de Servicio y Restaurante y Bar el cual también debemos radicar.

£@ Correo no deseado 2 P AGENDA CAMPESEN... 05/06/2024 :
8 RS Bandoad Te agradezco tu gestion.

. uenos dias e... andeja de ... David Alberto Orteea Mejia

& Archivo = I 22 Mej

(2 Notas (b David Albert)o Ortega Mejia 7AV T
AGENDA VIATICOS ..  04/06/2024 ) o

B9 Historial de convers... Profe buenas t... | Bandejade... :'“2:_:”__ e

= z 5} AGENDAPLINL..  +1 = v
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Anexo 16. Pantallazo del archivo del pedido para el proyecto de modernizacién y dotacién, en el drive compartido con el supervisor

-

v Wintete ) (Voo OMAIL <« URE. - Comimtn e FOF o [l wcoR Crwt s Sedy v it e

Compartir "PROYECTO DE
MODERNIZACION Y DOTACION-RESTA

‘ Agregar personas, grupos y eventos de calendario

Personas que tienen acceso

lisdeidy alcendra g (you)
lisdaidyalcendrag@gmat com

daortegam@sena.edu.co
daortagam@sena edu.co

davidortegamejia@gmail.com
dawdortegameja@gmal.com

Acceso general

Cualquier usuario que tenga el vinculo »

J Cualgquier usuario de internat que tengs of vincuio puede
editario (acceso obligatario)

™~
\
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Anexo 17. Pantallazo del registro de horas en Sofia para el mes de julio

x I 0! Correo: Lisdeidy Alcendra Gon: X I ! Recibidos (42) - lisdeidyalcendr X S¢ Sofia plus

&« > c A\ Noesseguro  senasofiaplus.edu.co/sofia/fhome/principal faces

& Qs M By w L o o o I

[# Ejecucion de la Formacién -
NIS 9645604

[# Gestion de Ambientes b Nombre del Instructor LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
Tipo Documento cc

) . o Numero de Documento 22712435
Gestion Ambientes .
Responsabilidad IMPARTIR FORMACION PROFECIONAL INTEGRAL
Consultar Fichas Instructor Fecha Inicial 01/06/2024 =

Consultar horas programadas .
Fecha Final 31/07/2024 E

Diagramar Horario Instructor
Consultar Horario

Reporte de Instructores por Ficha

Repaorte Ejecucion Horas Instructor

Horario
Solicitar Eventos
[# Gestion de Tiempos < Vista del Horario  Mensual v
. Tiempo Disponible
& LMS < D
|:| Evento Asignado
& Matricul < DEvento Seleccionado
atricula
SABADO
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES DOMINGO
[# Planeacién de la Formacién <
[27/05/24 [28/05/24 [9/05/24 [30/05/24 [31/05/24 [p1/06/24
SOFIA Plus Versidn 9.0.80 Powered by SENA --- @ SENA 2018 --- Bogota - Colombia- »-a198;
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