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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 20 de Julio de 2024

Sefior (a)
DAVID ALBERTO ORTEGA MEIJIA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 5852458
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. 5852458 del afio 2024

JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN, identificado con la cédula de ciudadania No. 25775911 de
Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio, Industria y Turismo de
Cordoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a
continuacién, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago Se fija como valor total para el contrato la suma de TREINTE Y CUATRO
MILLONES SEISCIENTOS CINCUENTA Y CINCO MIL CUATROCIENTOS CINCUENTA PESOS M/CTE.
(534.655.450). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) DIEZ
(10) pagos iguales por los meses de Febrero a Noviembre de 2024, por valor de TRES MILLONES
CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO PESOS M/CTE.
($3.465.545) cada uno.

Dichos honorarios serdn pagados por el SENA al contratista de acuerdo al cronograma definido por
la Direccidon Administrativa y Financiera de la Direccién General, en la cuenta de ahorro No. 569-
217971-80 de BANCO Bancolombia S.A., cuyo titular es el (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, el
(la) Contratista debe acreditar previamente el cumplimiento de los requisitos de pago, tales como
la certificacién expedida por el supervisor del contrato, en la que ac redite el cumplimiento a
entera satisfaccion del objeto y obligaciones del contrato en el respectivo periodo y la certificacidn
de los aportes al sistema de salud, Pensidn y Riesgos Laborales, asi como todos los documentos
necesarios para el pago.

Plazo: Sera hasta el 30 de Noviembre de 2024
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OBJETO:

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 formacidn | Se apoya la Planeacién y ejecucién | Listas de
profesional en el area de su | de la formacién profesional, en el | asistencia,

educaciéon de acuerdo con el
programa y la competencia
asignada, para el logro de los
resultados de aprendizaje
definidos, cumpliendo las horas
de formacién de las
competencias de los programas
de formacién equivalentes a la
programacion de la Formacidn
Profesional Integral.

Oferta
enfocado a los siguientes programas

programa de regular,

de formacidn titulada asignado.

Se continuda ejecutando las

siguientes formaciones:

Técnico: Servicio de restaurante y
bar Ficha N° 2877834 en Monteria.

Técnico: Servicio de restaurante y
bar Ficha N° 2877829 en Monteria.

Auxiliar: Servicios de Bartender

Ficha N° 2994854

Formacion complementaria:
Servicio al cliente mesa y bar Ficha

N° 2981720 en Monteria.

Formacién complementaria:
Preparacion de cocteles Ficha N°

3030951 en San Antero.

formato mensual
de eventos de

Julio de 2024
Fotografias en las
sesiones de
formacion

2 | Apoyar la elaboracién de la
planeaciéon pedagdgica, guias
de aprendizaje, instrumentos
de evaluacion, plan de trabajo,
ayudas didacticas requeridos
para el desarrollo de los

Se Colabora con la elaboracién de las
guias de aprendizaje en su formato
actual GFPI-F-135-V04, mientras que
los

instrumentos de evaluacion

fueron aportados en la cuenta de

Se anexan en la
GC
guias de

carpeta las

aprendizaje en su
formato
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procesos de formacion

asignados.

Febrero de 2024.

actualizado GFPI-
F-135-V04

Los instrumentos
de evaluacién
fueron aportados
en la cuenta de
Febrero de 2024

Registrar en el aplicativo SOFIA | A la fecha las fichas se encuentran | Por lo tanto no
PLUS, todas las evidencias del | vigentesy al dia, por lo tanto no hay | existe evidencia
proceso formativo: crear las resultados por evaluar. al respecto
rutas de aprendizaje, asociar
aprendices, realizar registro de
inasistencia de aprendices,
planes de mejoramiento vy
registrar juicios evaluativos,
acorde con los lineamientos
institucionales.
Participar en las reuniones de | Se recibe a través de correo | Se anexa
equipos de ejecucion de la | electrénico citacién por parte del | evidencia en |la
formacidon por grupo o dreas, | Coordinador académico David | carpeta GC vy
segln la determinacién de la | Ortega para asistir a semana de | evidencia
respectiva Coordinacion | alistamiento Il trimestre del 02 de | fotografica en los
Académica y de acuerdo con el | hasta el 06 de Julio, en donde se | anexos de este
procedimiento establecido por | trataron los siguientes temas: informe
la institucion, para garantizar | Revision de fichas en ejecucién
integralidad en el disefio de | (programacion, novedades, avance)
actividades de aprendizaje. Depuracién de fichas terminadas

Actas de evaluacion y pertinencia de

programas (terminadas en el lll y IV

trimestre de 2023)

Actualizacion de guias de

aprendizaje
Presentar las actas finales de | Las fichas 2877834, 2877829 y | No se anexa
cierre de etapa lectiva de las | 2994854 se encuentran vigentes. evidencia ya que
fichas asignadas como las  Fichas se
responsable, acorde con los encuentran
lineamientos institucionales. vigentes.
Apoyar el tramite de las| No se ha presentado novedad al | No se ha
novedades de desercion de | respecto presentado
aprendices acorde con lo novedad al

establecido en el reglamento

respecto, por lo
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del aprendiz. gue no existe
evidencia
7 | Asistir a los aprendices en las | No se han presentado novedades en | No se ha
novedades acorde con lo | el periodo presentado
establecido en el reglamento novedad al
del aprendiz respecto, por lo
que no existe
evidencia
8 Aportar todos los documentos | Se elaboran los documentos de | Formatos:
soporte del proceso de | acuerdo con los lineamientos del
formacion profesional, | centro de formacién, como son las GFPI-F-135-V04
publicados en la plataforma , . GTH_F_062_V10
. . guias de aprendizaje, instrumentos
SIGA, asi como los requeridos .. ]
para aseguramiento de |la de evaluacién, para las fichas:
calidad  (Autoevaluacién v 2877834 y 2877829 del programa
Registro calificado). Técnico Servicio de restaurante y bar
y para la Ficha 2994854 de Auxiliar
de Servicios de Bartender, en su
version actualizada
Informe mensual de ejecucién
contractual
9 Participar en proyectos de | No hago parte de proyectos de | No existe
investigacion aplicada, técnica | investigacion evidencia ya que
y pedagdgica en funcion de la no hago parte de
formacién profesional de los proyectos de
programas relacionados con el investigacion
area tematica
10 | Subir los documentos soporte | Se realizd el cargue de los | Informacion

del pago en la plataforma del
SECOP Il en los plazos
establecidos por la entidad vy
acorde con los requisitos
legales exigidos.

documentos en el aplicativo SECOP Il
las carpetas GF y GC y el informe de
ejecucion mensual

registrada en el
aplicativo Secop |l
Planilla Si
contratistas V%
pagos seguridad
social Formato
informe mensual

de ejecucion
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11 | Comunicar al Supervisor del | Durante el periodo no se| No se ha
contrato en un plazo maximo | presentaron anomalias, | presentado
de tres (3) dias habiles | inconsistencias, novedades de | ninguna novedad
anomalias, inconsistencias, | aprendices y hallazgos en el registro | al respecto, por lo
novedades de aprendices vy | delainformacién. tanto no se anexa
hallazgos en el registro de la evidencia.
informacion.
12 | Comunicar al Supervisor del | Durante el periodo no se| No se ha
contrato en un plazo no inferior | presentaron anomalias, | presentado
a quince (15) dias habiles las | inconsistencias, novedades del | ninguna novedad
anomalias, inconsistencias, | Contrato (Cesion-Terminacion). al respecto, por lo
novedades del Contrato (cesidn tanto no se anexa
-Terminacion). evidencia
13 | Atender las solicitudes | No se han recibido solicitudes por | No se ha
realizadas por el supervisor del | parte del supervisor de contrato presentado
contrato. ninguna novedad
al respecto, por lo
tanto no se anexa
evidencia
14 | Gestionar la colocacion de | No se han presentado novedades en | No se ha
aprendices en alguna de las | el periodo, ya que las fichas se | presentado
modalidades de etapa | encuentran vigentes en etapa lectiva | ninguna novedad
productiva y rendir informes al respecto, por lo
periddicos de los resultados tanto no se anexa
alcanzados, conforme a las evidencia
instrucciones que les sean
impartidas

A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el
Formato Informe 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 continuacidn 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. 38524 San Antero 06/06/2024 27/06/2024
2. XX XX XX XX
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Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntarad el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la
presentacion del informe de ejecucién contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de
ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. 9468755557 de la planilla, del operador Aportes en linea en el periodo de Junio de 2024
(Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (20) folios

Cordialmente,

JewiFro et 6
Firma

Jenniffer Hernandez Guzman
Contratista
C.C. No. 25775911 de Monteria

Recibi a satisfaccion:

Firma

David Alberto Ortega Mejia
Supervisor(a) Contrato N2 CO1.PCCNTR. 5852458 de 2024

Coordinador académico
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Evidencia: Citacion a Alistamiento Il trimestre del 02 hasta el 06 de Julio de 2024
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Evidencia: Notificacién por E-mail a Coordinador David Ortega de Solicitud Acta # 1 de evaluacion

y pertinencia de Servicio de restaurante y bar

M Gmail

B Inbox
¥r Staned

@® Snoozed

) Deahs

More

Labels

Evidencia:

Q insent X = @ ©
« @0 8 2 @:; saw ¢ >
Acta # 1de evaluacion y pertinencia de Servicio de restaurante y bar S &
o Jennifferr Herndndez «jswifferrhemandsz @ amal com s wH e % @ & i
toomid =
Buecas diss.
Cordial seudo

L2 compannios acta 08 evaluaCHN y pemnencia del Frograma de Savcio 09 restauranta y bar FIChas 2607239 y 2452064
Muchas Eracias y e3Taremas ar2n1os a cudiquier soEZitud de su parte.

Cordiaimente;

Jennifter Hernande: G

MAric Diaz fegine

Instructores Servicio de restaurants y bar

One attachmant « Scanned by Gmak O &

Técnico Servicio de restaurante y bar Ficha N° 2877834 Jornada mafiana
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Evidencia: Ficha #2877829 Técnico Servicio de restaurante y bar

GTH-F-062 V10



SENA

GTH-F-062 V10



SENA

17

GTH-F-062 V10



SENA

-

R =

' b
E A-
" ‘
-
5

GTH-F-062 V10

18



@
SENA

N

Evidencia: Formacidn complementaria San Antero Preparacién de cocteles Ficha N° 3030951
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® Versién: 04
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L/ AN Codigo:

GFPI-F-134

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacion Pedagdgica

Fecha de Elaboracién 2/2024
O
N ’7\
S inacion del Prog 9o F = :\‘l{ewicio de restaurante y bar
P~
Modalidad de Formacién \\ Presencial
Cédigo y version del Programa de Formacién 635301 Vs 1
Q“
o N
Nombre del Proyecto ivo ( Diligencie esta casilla dni si es un programa de Aplicacion de y procedimi para la i6n de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.
formacién Titulada)
Codigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de formacion Titulada) \/" 2098462
Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la planeacion Nombres y Apellidos Jenniffer Hernandez Guzman Regional y Centro de formacién Centro de comercio insdutriay
pedagégica turismo de Cérdoba
Nombres y Apellidos Mario Fernando Diaz Regino Regional y Centro de formacién Centro de comercio insdutriay
turismo de Cérdoba
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién

. AMBIENTES DE
FASE DE PROYECTO ACTIVIDAD DE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

APRENDIZAJE TIPIFICADOS
COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE CEETEEICEAGIEETER | GASEISC S OBSERVACIONES
programa es de FORMATIVO (siel A DESARROLLAR DE APRENDIZAJE ACTIVAS

itk I ) HORAS TRABAIO DIRECTO  HORAS TRABAJO INDEPENDIENTE AMBIENTE N onnon INSTRUCTORES RESPONSABLES

FORMATIVO (Si el PROYECTO

CCOTOCHTISTO MSTora Reconoce [a identidad Producto:
0- IDENTIFICAR fundacional v misional 9el | ambiente de aprendizaje con institucional y los Texto
OPORTUNIDADES 593290 - identificar la dinémica excelente iluminacion y Instructores de los procadimientos argumentativ
QUE EL SENA RESULTADO DE organizacional del sena y el rol de la Identificar la dinamica organizacional del Organizador gréfico: ventilacion, dotado de Cuaderno, hojas, I4pices, componantos tenico. administrativos y o: dinamica
ANALISIS APRENDIZAJE DE | formacion profesional integral de acuerdo | SENA de acuerdo con los lineamientos 38 10 d grateo: tablero, Televisor LED, esferos, computador con 8 ' —rimativa ofganizacion
OFRECE EN EL ! e o estructura organizacional del o ke transversal y del equipo de ientirica 10§ Toducto:
LA INDUCCION con su proyecto de vida y el desarrollo institucionales e mesas de trabajo, sillas, conectividad " N
MARCO : SENA y centro de formacion. ; bienestar al aprendiz  fopmoonentes vestiuclyra | Texlo.
profesional. conexiones electricas y zona NCOrpora @ SU Proyecto o
DE LA FORMACION wiffi de vida la: i ializacid
PROFESIONAL Organizador gréfico identidad
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Proceso Gestion de Form

Fecha de Elaboracion

Formato Planea

Denominacion del Programa de Formacién

Modalidad de Formacion

Cddigo y version del Programa de Formacion

Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta

Aplicacién de protocolos y procedimientos par

Cdédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla

Nombre Completo de los integrantes del Equipo
de Gestidon Curricular que realizé la planeacion
pedagdgica

FASE DE
PROYECTO
FORMATIVO

ACTIVIDAD

DE COMPETENC
PROYECTO IA
FORMATIVO

(siel

RESULTADOS
DE

(Siel
programa es

Nombres y Apellidos Jenniffer |

Nombres y Apellidos Mario Fer

Nombres y Apell

Nombres y Apell
ACTIVIDADES

DE
APRENDIZAIJE

SABERES DE

CONCEPTOS SABERES DE CRITERIOS DE

PROCESO  EVALUACION

APRENDIZAJE Y PRINCIPIOS

DESARROLLA

Reconocer
el trabajo
como
factor de
movilidad
social y
transformac
ion vital
con
referencia a
la
fenomenolo
giayalos
derechos
fundament
ales en
el trabajo.




- Ejercer
derechos
fundament

ales

- Participar
en
acciones
solidarias
teniendo
en cuenta
el ejercicio
de los
derechos
humanos,
de los
pueblos y
de la
naturaleza.

N

Practicar
los
derechos
fundament
ales
en el
trabajo de
acuerdo
con la
Constitucio
n Politica y
los
Convenios
Internacion
ales.

- Valorar la
importancia
de la
ciudadania
laboral con
base en el
estudio de
los
derechos
humanos y
fundament
ales en el
trabajo.

Talleres,
practicas,
trabajo de
Campo,
Simulacion




ENRIQUE LOW
MURTRA-
INTERACTUAR
ENEL
CONTEXTO
PRODUCTIVO
Y SOCIAL DE
ACUERDO
CON

CONTRIBUIR
CON EL
FORTALECIM
IENTO DE LA
CULTURA DE
PAZ A
PARTIR DE
LA
DIGNIDAD
HUMANA'Y
LAS
ESTRATEGIA
S PARA LA
TRANSFORM
ACION DE
CONFLICTOS

PROMOVER
EL USO
RACIONAL
DE
LOS
RECURSOS
NATURALES
A PARTIR DE
CRITERIOS
DE
SOSTENIBILI
DADY
SUSTENTABI
LIDAD ETICA
Y
NORMATIVA

Talleres,
practicas,
trabajo de




PRINCIPIOS

ETICOS PARA

LA

consTRuccio|RELACIONES

N DE UNA

CULTURA DE

PAZ

ESTABLECER

DE
CRECIMIENT
O PERSONAL
Y
COMUNITAR
10 A
PARTIR DEL
BIEN
COMUN
COMO
APORTE
PARA
EL
DESARROLLO
SOCIAL.

PROMOVER
MI
DIGNIDAD Y
LA DEL
OTRO A
PARTIR DE
LOS
PRINCIPIOS
Y VALORES
ETICOS
COMO
APORTE EN

LA
INSTAURACI
ON DE
UNA
CULTURA DE

PAZ

Campo,
Simulacion




Trabajo

6. Colaborativo
Caracterizar Consulta
los Foro.
establecimi Lectura.
entos Videos
gastronomi Conversatirio
cos segun Cuadro
tipologias y sindptico.
categorias. Infografia
Tabla 2

l.
Identificar
las areas
de los
establecimi
entos
gastronomi Lectura.
cos segun Maqueta
caracteristic
as del
servicio y
los
productos
:I\{i'n:nnirlne
Reconocer
la
conformaci
on de la
brigada de Videos
i Tabla5.

. Conversatori
funciones

o.

con ba?se lectura
en el tipo
de
establecimi
entoy

servicios

oun anfracn




PQ

Servicio de
Alimentos
y Bebidas

Disponer el
servicio de
comedor
de acuerdo
con el tipo
de
establecimi
ento
gastronomi
coy
procedimie
ntos
técnicos

12.
Establecer
las
necesidade
s de
material
profesional
de servicio
con base
en los
grupos de
inventario,
criterios de
uso,
condiciones
del
servicio y
procedimie
nto

Mapa
Concetual.
Lectura.
Tabla 6.
Manual de
uso

13.
Reconocer
los
procedimie
ntos de
organizacio
n del area
de
comedor
con base
en la Mise
en Place y
los
requerimien
tos del
servicio

Foto.
Videos.
Talleres.
Lectura.
Bitacora.
Construir un
wiki.
Cuestionario
s




OO —~w O O

Diagnosticar
tendencias,
necesidades
y variables
de consumo
del sector
de Hoteles,
Restaurantes
y Cafés a
nivel local y
regional.

14. Alistar
el area de
comedor
de acuerdo Videos
con los lecturas
procedimie taller cerrado
ntos de la dibujos
Mise en Estudio de
Place y los caso
requerimien
tos del
servicio
Lecturas
21. Analisis
Identificar ”Om‘as
los Fr!so
Organigrama
ref:ursos y Trabajo
brigada de Colaborativo
servicio de Plano
acuerdo Taller
con tipo de cerrado
bar Matrices
Figuras
22.
Expender
Efectuar |de manera . .
mise en |responsable Cue§t|onarlo
place para | bebidas Videos
. . Lo Lecturas
el servicio |alcohdlicas Conversatori
de bebidas |[conforme o
’seg!un con la _ Técnica
’tecnlcas, normativa, Puzzle
ordenes de |los Matrices
produccion (principios Trabajo
y de Colaborativo
proyeccién |autocuidad
de ventas. |o y cuidado

por el otro




Preparacion
de Bebidas

23. Alistar

areas y
elementos Cuestionario
para el Lecturas
servicio de Taler
bar con cerrado
base en los Matrices
procedimie speech
ntos de la flicbook
Mise en Trabajo
Place y los Colaborativo
estandares
técnicos
19.
Relacionar
las
materias Analisis de
primas Casos
empleadas Videos
en el Lecturas
servicio de clase
bar de magistral
acuerdo Resolucion
con grupos de casos
. de Tablas
. Manejafr inventario y Fichas
inventarios .
criterios de
con base .
en almacenami
. ento
sistemas y
procedimie
ntos del
establecimi
20.
ento .
Registrar Analisis de
movimiento Casos
s de Videos
inventario Lecturas
segun clase
procedimie magistral
ntoy Resolucién
politicas de casos

organizacio
nales




MANIPULA
CION DE
ALIMENTOS
Y BEBIDAS

DETECTAR

LOS
RIESGOS DIAGNOSTI
DE CAR
CONTAMIN
ACION QUE TENDSENCIA
AFECTAN NECESIDAD
LA ESY
PR,ODUCCI VARIABLES juego de
ON DE DE roles
ALIMENTOS| -\ sumo Videos
TENIENDO
EN DEL Cuadro
cueiTa | SECTOR oo
LOSE-)I-I;POS HOTELES,
CONTAMIN RESTAURA
. NTES Y
ACION 2
. CAFES A
(FISICOS, NIVEL
QU”\¢COS LOCALY
BIOLOGICO REGIONAL
S
APLICAR
MET$DOS CARACTERI
. ZAR LOS
TECSI'ECAS PROCESOS
Y
LIMPIEZA Y PROCEDIMI
DESINFECC
- ENTOS
IONEN PARA LA
AREAS DE OPERACIO juego de
PRODUCCI roles
ONY N DE Videos
SERVICIO SER\E/)IEIOS Cuadro
TENIENDO RESTAURA copgrgtwo
EN . Gréficos
NTE, CAFE,
CUENTA BAR Y
PRO(SEAMA OTROS
LIMPIEZA Y PROVEEDO
REPORTE RES DE
DE ALIMENTOS
NOVEDADE Y

S.




Brindar

Matriz de

plan de
1. viaje
Comprende Video foro
rla Lecturas
dinamica Mapa mental
del sector Sesiones
de servicio magistrales
alimentos y Conversatori
bebidas en o)
relacion al Linea de
sector tiempo
econémico Trabajo
al cual Colaborativo
pertenece Socializacion
lluvia de
ideas
Lecturas
2. Entrevista
Identificar Videos
. Mapa
los tipos de
. conceptural
turistas de
acuerdo pgsapqrte
didactico
c?n Ia_s Ficha
motivacione informativa
sy Ia§ de turismo
tendencias Infografia
de viaje Trabajo

Colaborativo




ASESORIA
AL
CLIENTE

informacion
turistica
del destino
segun el
contexto
local

3. Apropiar Lectura
los Tabla 1
mecanismo Entidades
s de Regulatorias
regulacion Mural
del turismo Superestruct
. 3
a partir del ura
analisis de Matriz
la Normativida
Superestruc d del turismo
tura del Trabajo
sector Colaborativo
4,
Reconocer
los
servicios Ley 1101/06.
necesarios cori:?:arl(t)ivo
par?’la Matrix
atencion al .
. inraestructur
tur_lsta a ’ a logistica
_partlr _de I?, Videos
identificacié Lectura
. ndela Trabajo
infraestruct Colaborativo
urayla
estructura
del destino.
5.
Identificar Secuencia
los sitios fotografica
de interés Videos
turistico de Toma de
un destino 11 notas
tenido en Listados.
cuenta las Consultas
necesidade Esquema.
s de Seminario.
informacion Lectura.

del turista.




CARACTERIZ
AR LOS
PROCESOS Y
PROCEDIMIE

CARACTERIZ
AR LOS
PROCESOS Y
PROCEDIMIE
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Servicio de restaurante y bar
Presencial
635301 Vs 1

‘a la operacién de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

2098462
iernandez Guzman Regional y Centro de formacion
nando Diaz Regino Regional y Centro de formacion
idos Regional y Centro de formacion
idos Regional y Centro de formacion

UUNALVIVIVN AVITLIVIVAWY VUL ~ RMIVIDILINILD VL
DESCRIPCION
ADDECAINIZAIC [UADAC) ADDECAINIZAIC TIDICIAANAC

DE LA ESTRATEGIAS
HORAS HORAS OBSERVACIONE

TRABAJO TRABAJIO  EVIDENCIA  DIDACTICAS Ampiente | VMATERIALESDE  INSTRUCTORES .
INDEPENDIEN DE ACTIVAS FORMACION  RESPONSABLES

DIRECTO

TE APRENDIZAJE




Ambientre
de
aprendizaje
con
excelente
iluminacion
y
ventilacion,
dotado de
tablero,
Televisor
LED, mesas
de trabajo,
sillas,
conexiones
electricas y
zona wiffi

Computador
es
portatiles.
Borradores,
marcadores
borrables,
fotocopias.

Profesional
universitari
oy
experticia
en el area
tematica
derechos
humanos y
fundament
ales en el
trabajo




1. Evidencia

computador, de
proyector, conocimiento
sonido, s:
conexion a cuestionario
internet, Enrique |dent.|f|caC|on
Aula - marcadores del impacto
o Low Murtra- o
Biblioteca borrables, positivo
guia de Interactua generado
aprendizaje, desde la
hojas de perspectiva
papel bond ética en el
blanco, entorno
laboral
1. Evidencia
computador, de
proyector, conocimiento
sonido, s:
conexion a cuestionario
internet, Enrique |dent.|f|caC|on
Aula - marcadores Low Murtra- del impacto
Biblioteca borrables, positivo
guia de Interactua generado
aprendizaje, desde la
hojas de perspectiva
papel bond ética en el
blanco, entorno

laboral




computador,

royector Juego de
P yni d ’ roles
SO o Orientacion
cqnteX|ort1 a al cliente,
internet, Enrique de acuerdo
Aula - marcadores
o Low Murtra- a valores
Biblioteca borrables, .
; Interactua fortalecidos
guia de .
rendizai mediante
aprendizaje, metodologia
hojas de
anel bond de la buena
papel bo ética laboral
blanco,
computador, Juego de
proyector, I
nido roles
SO . Orientacion
cgnteX|ort1 a al cliente,
internet, Enrique de acuerdo
Aula - marcadores
o Low Murtra- a valores
Biblioteca borrables, )
; Interactua fortalecidos
guia de .
rendizai mediante
aprendizaje, metodologia
hojas de
anel bond de la buena
pape ética laboral

blanco,




Anexo 8.
Biblioteca
Virtual.
Computador,

proyector,
sonido,

marcadores
Aula - .. " -
. fijosy écnico Servicio
Biblioteca

borrables,

Guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco.

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores

Aula - .. " -

. fijosy écnico Servicio
Biblioteca

borrables,

guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco.

Sustentacion
Maqueta
del
establecimie
nto
gastronémic
0.

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
Aula - marcadores
Biblioteca fijosy
borrables,
guia de
aprendizaje,
pliegos de
papel.

écnico Servicio

Caso Jaime
Jiménez
solucionado




computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
fijosy
borrables,
guia de
aprendizaje,
Aula - hojas de
Biblioteca papel bond : .
blanco, écnico Servicio

taller liegos de
restaurante plieg
papel,

cartulina
octavos,
Anexo 10,
Copias
Tabla 6
Material
profesional
de servicio,
Anexo 11,

Anexo 12

Lecturas
Computador,

proyector,
sonido,
conexion a
Aula - internet,
- marcadores
Biblioteca fijosy écnico Servicio
taller
restaurante borrables,
Guia de
aprendizaje,
Hojas de
papel bond
blanco.




Realiza la
mise en
computador,
place vy el
proyector, .
, montaje de
sonido,
., mesas de
conexion a
) acuerdo a
internet, e
los criterios Caso
marcadores . ) .
fijos y definidos evidencia
Aula - por el Mise en
- borrables, .
Biblioteca , L. . instructor. Place
guiade |écnico Servic .
taller .. Realiza Restaurante
aprendizaje, . p
restaurante : montaje de A su
hojas de -
mesas Servicio”,
papel bond .
segun resuelto.
blanco, ,
) técnicas,
material ..
. procedimient
profesional
- osy
de servicio, "
politicas del
Anexo 14. .
establecimie
nto
computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
Aula - .. o
- fijosy Técnico
Biblioteca .
borrables, Servicio
taller Bar ,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco,
Anexo 26.
computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
Aula - ma]crig(?:ores Técnico
Biblioteca J0S ¥ Servicio
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco.




Aula -
Biblioteca
taller Bar

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
fijosy
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco.

Técnico
Servicio

Efectia el
alistamiento
de areas de
preparacion,

servicio y

material
profesional
de acuerdo
con ordenes
de

produccion
y proyeccién

de ventas.

Mise en
place para
servicio de

bar.

Aula -
Biblioteca

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
fijosy
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco,
Anexo 18,
Anexo 19,
Anexo 20,
Anexo 21,
Anexo 22

Técnico
Servicio

Tabla de
clasificacion
de materias

primasy
ficha técnica

de un
producto.

Aula -
Biblioteca

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
fijosy
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco,
Anexo 23
AYB, Anexo
24, Anexo
25

Técnico
Servicio

Estudio de
Caso Anexo
25
Movimiento
de
inventario
bar Dublin
solucionado




computador,

Proyector,
sonido Listas de
Conexién a chequeo
internet, diligenciadas
Marcadores [Manipulacion
Aula - .. . -
Biblioteca fijosy . de |dent!f|cando
borrables, Alimentos los tipos de
Guia de contaminacié
aprendizaje, ny sus
Hojas de vectores.
papel bond
blanco.
computador,
Proyector,
sonido Listas de
Conexién a chequeo
internet, diligenciadas
Marcadores [Manipulacion
Aula - .. . -
Biblioteca fijosy . de |dent!f|cando
borrables, Alimentos los tipos de
Guia de contaminacié
aprendizaje, ny sus
Hojas de vectores.
papel bond

blanco.




Técnico

Aula -
Servicio

Biblioteca

Computador,
proyector,
sonido,
anexos 3y
4, hojas de
papel bond,
cuestionario

fundamentos
del turismo,

guia de

aprendizaje, | Técnico

Aula -
Servicio

Biblioteca copias
figura 3

Pasaporte
didacticos y
figura 5
Ficha
Informativa
Turismo,
marcadores
fijosy
borrables.




Aula -
Biblioteca

fijosy
borrable

anexo 5,
Hojas de
papel bond,
Guia de
aprendizaje,
Marcadores

Técnico
Servicio

S

Identifica el
entorno
turistico del

acuerdo con

sus

atractivos y
la cadena
de valor.

terrritorio de

1. Evidencia
de
conocimiento
s:
cuestionario
identificacion
del sistema
turistico

Aula -

Biblioteca

anexo 5

3.
Anexo 3

Biblioteca
virtual

Numeral 2 y

pag. 76-78.

Técnico
Servicio

Aula -
Biblioteca

Anexo 7.
Biblioteca
virtual.
Computador,

Proyector,
Sonido,
Marcadores
fijosy
borrables,
Guia de
aprendizaje,
Hojas de
papel bond
blanco.

Técnico
Servicio

Juego de

Orientacion
al cliente

roles

turista.




Proceso Gestion de Form

Fecha de Elaboracion

Formato Planea

Denominacion del Programa de Formacién

Modalidad de Formacion

Cdédigo y version del Programa de Formacion

Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta

Aplicacién de protocolos y procedimientos par

Cdédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla

Nombre Completo de los integrantes del Equipo
de Gestidon Curricular que realizé la planeacion
pedagdgica

FASE DE ACTIVIDAD
PROYECTO DE
FORMATIVO
(Siel FORMATIVO
programa es (siel

COMPETENC RESULTADOS
PROYECTO A DE

SERVIR
ALIMENTOS
Y BEBIDAS

Nombres y Apellidos Jenniffer |

Nombres y Apellidos Mario Fer

Nombres y Apell

Nombres y Apell
ACTIVIDADES

SABERES DE DE
CONCEPTOS

SABERES DE CRITERIOS DE

PROCESO APRENDIZAJE

EVALUACION
APRENDIZAJE Y PRINCIPIOS A

DESARROLLA
Ambientre

de
aprendizaje
6 2 con
excelente
iluminacion

y




APLICAR

INTERPRE
TAR LOS
PROBLEM
AS
AMBIENTA
LES Y DE
SST
TENIENDO
EN
CUENTA
LOS
PLANES Y
PROGRAM
AS
ESTABLEC
IDOS
POR LA
ORGANIZA
CIONY EL
ENTORNO
SOCIAL

VERIFTCAR
LAS
CONDICIO
NES
AMBIENTA
LES Y DE
SST
ACORDE
CON LOS
LINEAMIEN
TOS
ESTABLEC
IDOS
PARA EL
AREA

DE
DESEMPE
NO
LABORAL.

N

Ambientre
de
aprendizaje




PRACTICA
S DE
PROTECCI
ON
AMBIENTA
L,
SEGURIDA
DY
SALUD EN
EL
TRABAJO

REPORTA
R LAS
CONDICIO
NES Y
ACTOS
QUE
AFECTEN
LA
PROTECCI
ON DEL
MEDIO
AMBIENTE
Y LA SST,
DE
ACUERDO
CON

LOS
LINEAMIEN
TOS
ESTABLEC
IDOS EN
EL
CONTEXT
0
ORGANIZA
CIONAL Y
SOCIAL

Talleres,
practicas,
trabajo de
Campo,
Simulacion

con
excelente
iluminacion
Y
ventilacion,
dotado de
tablero,
Televisor
LED, mesas
de trabajo,
sillas,
conexiones
electricas y
zona wiffi




EFECTUA
R LAS
ACCIONES
PARA LA
PREVENCI
ONY
CONTROL
DE LA
PROBLEM
ATICA
AMBIENTA
LY DE
SST,
TENIENDO
EN
CUENTA
LOS
PROCEDIM
IENTOS
ESTABLEC
IDOS POR
LA
ORGANIZA
CION

APLICAR
ACCIONES
DE
MEJORAMI
ENTO EN
EL
DESARRO
LLO DE
PROCESO
S
COMUNIC
ATIVOS
SEGUN
REQUERIM
IENTOS
DEL
CONTEXT
0.




Planeacion

PROPONER
ACCIONES
DE MEJORA
EN LOS
SERVICIOS
DE
ALIMENTOS
Y
BEBIDAS
SEGUN
LOS
RESULTAD
OS DE
VALORACI
ON DE
PROTOCOL
osY
PROCEDIMI
ENTOS

DECODIFI
CAR
MENSAJE
S
COMUNIC
ATIVOS
EN
DESARRO (g|TUACIO
LLAR |NES DE
PROCESO |LA VIDA
SDE [SOCIALY
COMUNICA|LABORAL,
CION |TENIENDO
EFICACES | EN
Y CUENTA
EFECTIVO |EL
S, CONTEXT
TENIENDO [O DE LA
EN COMUNIC
CUENTA |ACION.
SITUACIO ‘L’/:"-'“*‘“
NES DE IMPORTAN
ORDEN |, e
SOCIAL, | g
PERSONA | 5500ES0
LY S
PRODUCTI|~oMUNIC
VO.  |aTIVOS
TENIENDO
EN
CUENTA
CRITERIO
S DE
LOGICAY
RACIONAL
IDAD

Ambientre
de
aprendizaje
con
excelente
iluminacion
Yy
ventilacion,
dotado de
tablero,
Televisor
LED, mesas
de trabajo,
sillas,
conexiones
electricas y
zona wiffi




INTERPRE

TAR EL
SENTIDO
DE LA
COMUNIC
ACION
COMO
MEDIO DE
EXPRESIO
N SOCIAL,
CULTURAL
LABORAL
Y
ARTISTICA
2
24.
Recordar el Videos
alfabeto y Conversatori
los 0s
nimeros Lecturas _aula-
eninglés a Audios bt|bl|oteca,
partir de Traajo . .aIIe"r.de
los Colaborativo bilingtismo.
fonemas Juegos
propios del Interactivos
idioma
£LI.
Identificar )
las formas Videos
de HOJ.a de vida
pregunta Ficha de
del idioma cargo
inglés en Conversatori . qula-
., 0s biblioteca,
relacion a Lecturas taller de
las _ Audios bilinguismo.
necesidade Traajo
s de L Colaborativo
(’:omunlcam Juegos
on en

cargos y
nrafacinnnc

Interactivos




Comprende
r
informacién
basica oral
y escrita en
inglés
acerca de
si mismo,
de las
personas y
de su
contexto
inmediato
en
realidades
presentes e
historias de
vida

26,
Describir _
caracteristic Videos
as fisicas y Matn;
emocionale SUSt,ant,'VOS
s en inglés Dibujo | aula-
Conversatori| biblioteca,
empleando
. 0s taller de
vocabulario e
Lecturas | bilinglismo.
y ] Audios
expresiones Traajo
verbales Colaborativo
propias del
idioma
27.
Describir
en inglés el
nucleo Videos
familiar y Conversatori
las 0s
personas Exposiciones aula-
que lo Lecturas biblioteca,
integran Audios taller de
empleando Traajo bilinguismo.
vocabulario Colaborativo
y Juegos
expresiones Interactivos
verbales
propias del

idioma




Describir a

nivel 28.
basico, de |Expresar
forma oral |cantidades
y escrita en |y ubicacion Audios
inglés  |[de Videos |
L aula-
personas, |elementos Ejercicios -
) . . . , biblioteca,
situaciones |de servicio en linea taller de
y lugares |en inglés Imagenes e
. bilinguismo.
de acuerdo |segun la Juegos
con sus |estructura Interactivos
costumbres [gramatical
y propia del
experiencia |idioma
s de vida
. 29. Orientar
Describir a .
. en ingles a
nivel ersonas
basico, de P
sobre
forma oral
y escrita en lugares y Audi
inglés atractivos V'L:j 108
o i
turisticos . ‘.398 aula-
personas, . Ejercicios -
. . segun , biblioteca,
situaciones . en linea
horarios de taller de
y lugares . . Imagenes e
servicio, bilinguismo.
de acuerdo ubicacién Juegos
con sus y Interactivos
pautas
costumbres .
conversacio
¥ . |nales
experiencia propias del
s de vida

idioma




Interaccion
en Lengua
Inglesa

RAZONAR
CUANTITATI
VAMENTE
FRENTE A
SITUACONES

SUSCEPTIBLE
S DE SER
ABORDADAS
DE
MANERA
MATEMATIC
AEN
CONTEXTOS
LABORALES,
SOCIALES Y
PERSONALES

IDENTIFICAR

SITUACIONE

S

PROBLEMATI

CAS

ASOCIADAS Casos

A SUS _}/i(ljleos

NECESIDADE aeres
encuestas

S DE Resolucién

CONTEXTO de casos

APLICANDO

PROCEDIMIE

NTOS

MATEMATIC

0S.

PLANTEAR 18,

PROBLEMAS Comprobar

ARITMETICO (los

S, resultados

GEOMETRIC |obtenidos C

oS Y en la V'j 508

METRICOs  [Solucion de T;uifis

problemas

DE empleando encuestas
Resolucién

ACUERDO gcuaciones de casos

CON LOS y otras

CONTEXTOS |operaciones

PRODUCTIV

oY matematica

SOCIAL. S.

SOLUCIONA

PROBLEMAS 17. resolver C

DEL problemas V.asos

ENTORNO matematico T |<|j|eos

PRODUCTIV |s eniu:::s

O Y SOCIAL emplea_ndo Resolucion

APLICANDO [operaciones de casos

PRINCIPIOS aritméticas

MATEMATIC

(O




VERIFICAR
LOS
RESULTADOS
DE LOS
PROCEDIMIE
NTOS
MATEMATIC
0S
CONFORME
CON LOS
REQUERIMIE
NTOS DE LOS
DIFERENTES
CONTEXTOS.

16. Calcular
areas
empleando
las
unidades
de medida
y los
métodos e
conversioén

Observacion
entorno
Talleres

Casos
Videos
casos

DIAGNOSTIC
AR
TENDENCIAS

7

Asesoria al
cliente
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Presencial

635301Vs 1

‘a la operacién de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

2098462

1ernandez Guzman

Regional y Centro de formacion

nando Diaz Regino

Regional y Centro de formacion

idos Regional y Centro de formacién
idos ] Regional y Centro de formacion
DURACION ACTIVIDAD DE  DESCRIPCION AMBIENTES DE
HORAS HORAS DELA ESTRATEGIAS OBSERVACIONE
TRABAIO TRABAJO EVIDENCIA  DIDACTICAS AMBIENTE MATERIALES DE  INSTRUCTORES S
INDEPENDIEN DE ACTIVAS FORMACION RESPONSABLES
DIRECTO TE APRENDIZAJE
Computador
es
Aula - portatiles.
- Borradores,
Biblioteca
marcadores
borrables,
fotocopias.




Profesional
ciencias de




Aula -
Biblioteca

Computador
es
portatiles.
Borradores,
marcadores
borrables,
fotocopias.

la salud
ocupacional
o
Profesional
en ciencias
naturales o
educacion
ambiental
con
experiencia
en
pedagogia.







Aula -
Biblioteca

Computador
es

portatiles.
Borradores,
marcadores
borrables,
fotocopias.

Profesional en

Ciencias de la
Comunicacion,
en Periodismo,
en Lingiiistica, en
Filologia, en
Lenguas Clasicas
o Modernas o en
espaiiol y
Literatura.




computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco,
Anexo 27.

Bilinglismo

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco.

Bilinglismo




computador,

proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores | gy iismo
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco.
Comprende
vocabulario
y.
expresiones
en
inglés en
contextos
personales
acorde con
nivel
computador, principiante.
proyector, Comprende
sonido, narraciones
conexion a cortas
internet, oralgs y Entrevista
marcadores e escritas o
Bilinglismo en idioma
borrables, acercade |. .
; . . inglés.
guia de situaciones
aprendizaje, que ocurren
hojas de en el
papel bond momento de
blanco. la
expresion,
utilizando
vocabulario
y gramatica
basica
acorde con
nivel
principiante.
Comprende

palabras v




computador,

proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
borrables, | Bilinglismo
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco,
Anexo 10.
Brinda
informacion
acerca de
objetos y sus
caracteristic
as.
Expresa
gustos,
preferencias
y actividades
computador, en el tiempo
proyector, libre
sonido, utilizando
conexion a vocabulario
internet, y
marcadores e e gramatica
Bilinglismo -
borrables, basica
guia de acorde con
aprendizaje, nivel
hojas de principiante.
papel bond Emplea la
blanco, estructura
basica del
inglés
(sujetotverb
o+compleme
nto) en la
elaboracién
de textos
cortos
oralesy

escritos aue




computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores |Razonamient
B.ﬁ‘lw? ) fijos y )
olioteca borrables, | cuantitativo
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco.
computador,
proyector, Cuestionario
sonido, resuelto
conexion a sobre
internet, ecuaciones
marcadores . de primer
.. Razonamient
Aula - fijosy o grado, regla
Biblioteca borrables, s de tres
. cuantitativo .
guia de simple,
aprendizaje, conversiones
hojas de de
papel bond unidades de
blanco, medida.
Anexo 17.
computador,
proyector,
sonido, Solucion al
conexion a caso de
internet, definicion
Aula - marcadores [Razonamient de areasy
. fijosy o] perimetros
Biblioteca L
borrables, | cuantitativo para el aforo
guia de de un salén
aprendizaje, de
hojas de banquetes.
papel bond
blanco.




Aula -
Biblioteca

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
fijosy
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco,
Anexo 16.

Razonamient
0
cuantitativo

Solucion al
caso de
definicion
de areasy
perimetros
para el aforo
de un salén
de
banquetes.




Fecha de Elaboracion

Denominacion del Programa de Formacién

Modalidad de Formacion

Cddigo y version del Programa de Formacion

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

Aplicacién de protocol¢

Cdédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla

Nombre Completo de los integrantes del Equipo
de Gestidon Curricular que realizé la planeacion
pedagégica

ACTIVIDADES
DE
SABERES DE CRITERIOS DE APRENDIZAJE
PROCESO  EVALUACION A
DESARROLLA
R

SABERES DE
CONCEPTOS
Y PRINCIPIOS

EMPLEAR APLICAR
PROCESOS R PRACTICAS
Y ALIMENTOS
PROCEDIMI DE HIGIENICAS
ENTOS ACUERDO Y
PARA LA CON MEDIDAS

PRFEPARACILNORMATIVI DE

Nombre

Nombre

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (

HORAS TRABAJO DIRECTO




Ejecucién

ON DE
BEBIDAS
EN
ESTABLECI
MIENTOS
COMO
RESTAURA
NTES,
CAFES,
BARES Y
OTROS
PROVEEDO
RES DE
ALIMENTOS

PREPARA
R
COCTELE
S

ELABORAR
BEBIDAS
CONFORME
CON
PROCEDIMI
ENTOS
TECNICOS
Y
REQUERIMI
ENTO
DEL
CLIENTE

SERVIR
ALIMENTO
SY
BEBIDAS

OPERAR
LA CAJA
DEL
ESTABLEC
IMIENTO
DE
ACUERDO
CON
POLITICAS
Y
PROCEDIM
IENTOS.




IMPLEMEN
TAREL
MODELO Y
PROTOCOL
O DE
SERVICIO
AL CLIENTE
EN LOS
DIFERENTE
S
CONTEXTO
S DE
ESTABLECI
MIENTOS

ASESORA
R LA
SELECCIO
N DE LA
BEBIDA

2
EFECTUA
R LA
VENTA DE
ALIMENTO
S

Y
BEBIDAS
DE
ACUERDO
CON
PORTAFO
LIO DE
SERVICIO
SY
NECESIDA
DES DEL
CLIENTE.

INTEGRAR

ELEMENT
OS DE LA
CULTURA
EMPREND
EDORA
TENIENDO
EN
CUENTA
EL PERFIL
PERSONA
LYEL
CONTEXT
@)

DE
DESARRO
LLO
SOCIAL.




DESARRO
LLAR
PROCESO
SY
PROCEDIM
IENTOS
PARA LA
PREPARA
CION DE
BEBIDAS
A BASE
DE
CAFE EN
ESTABLE
CIMIENTO
S
GASTRON
omicos
CON
PERSPEC
TIVA

Gestionar
procesos
propios
de la
cultura
emprende
dora

ESTRUCT
URAR EL
PLAN DE
NEGOCIO
DE
ACUERDO
CON LAS
CARACTE
RISTICAS
EMPRESA
RIALES Y
TENDENCI
AS DE
MERCADO

VALORAR
LA
PROPUES
TA DE
NEGOCIO
CONFORM
E CON SU
ESTRUCT
URAY
NECESIDA
DES DEL
SECTOR
PRODUCTI
VOY
SOCIA




EMPREND
EDORA.

CARACTE
RIZAR LA
IDEA DE
NEGOCIO
TENIENDO
EN
CUENTA
LAS
OPORTUNI
DADES Y
NECESIDA
DES DEL
SECTOR
PRODUCTI
VOY
SOCIA

PREPARA
R
COCTELE
S

T
OBTENER
CAFES
FILTRADO
SY
BEBIDAS
A BASE
DE CAFE
DE
ACUERDO
CON
METODOS
Y
ESTANDA
RES
INTERNACI
ONALES.




PROPONE
R
ACCIONES
DE
MEJORA
EN LOS
SERVICIO
S DE
ALIMENTO
SY
BEBIDAS
SEGUN
LOS
RESULTA
DOS DE
VALORACI
ON DE
PROTOCO
LOS Y
PROCEDIM
IENTOS

PRACTICAR
HABITOS
SALUDABLES
MEDIANTE
LA
APLICACION
DE
FUNDAMEN
TOS
DE
NUTRICION
E HIGIENE




GENERAR
HABITOS
SALUDABL
ES DE
VIDA

EJECUTAR
ACTIVIDADE
SDE
ACONDICIO
NAMIENTO
FiSICO
ORIENTADAS
HACIA EL
MEJORAMIE
NTO DE LA
CONDICION
FISICA EN
LOS
CONTEXTOS
PRODUCTIV
O Y SOCIAL

DESARROLLA
R
HABILIDADE
S
PSICOMOTRI
CESEN EL
CONTEXTO
PRODUCTIV
O Y SOCIAL.

IMPLEMENT
AR UN PLAN
DE
ERGONOMIA
Y PAUSAS
ACTIVAS
SEGUN LAS
CARACTERIS
TICAS DE LA
FUNCION
PRODUCTIV
A
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Servicio de restaurante y bar

Presencial

635301Vs 1

s y procedimientos para la operacion de servicios de restaurante, café, bar y otros prove¢

2098462
s y Apellidos Jenniffer Hernandez Guzman Regional y
Centrc
s y Apellidos Mario Fernando Diaz Regino Regional y
Centrc

Nombres y Apellidos

Nombres y Apellidos

ORAS)

DESCRIPCION
DE LA
HORAS EVIDENCIA
TRABAJO DE

INDEPENDIEN APRENDIZAJE
TE

ACTIVAS

juego de
roles
Videos
Cuadro
coparativo
Graficos

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS

AMBIENTES DE

APRENDIZAIJE TIPIFICADOS

AMBIENTE

Aula -
Biblioteca

MATERIALES DE
FORMACION

computador,
Proyector,
sonido
Conexién a
internet,
Marcadores
fijos y

INSTRUCTORES
RESPONSABLES

Manipulacién
de
Alimentos

Listas de
chequeo
diligenciada

s
identificand
o los tipos
de




computador,

Lecturas proyector,
Analisis sonido,
normas conexion a
Friso internet,
Organigrama marcadores
Trabajo Aula - fijos y Técnico Listas de
. Biblioteca .
Colaborativo borrables, Servicio chequeo
taller Bar .
Plano guia de
Taller aprendizaje,
cerrado hojas de
Matrices papel bond
Figuras blanco,
Anexo 26.
Computador,
proyector,
sonido,
anexos 3y
Lecturas 4, hojas de
Entrevista papel bond,
Videos cuestionario
Mapa fundamentos
conceptural del turismo,
p;zzz(t)ircts Aula - gulzldel Técn.ic.o Listas de
. Biblioteca [2P'®N .|zaJe, Servicio chequeo
Ficha copias
informativa figura 3
de turismo Pasaporte
Infografia didacticos y
Trabajo figura 5
Colaborativo Ficha
Informativa
Turismo,
marcadores
fijosy

borrables.




Trabajo
Colaborativo
Consulta
Foro.
Lectura.
Videos
Conversatirio
Cuadro
sinoptico.
Infografia
Tabla 2

Aula -
Biblioteca

Computador,
proyector,
sonido,
anexos 3y
4, hojas de
papel bond,
cuestionario
fundamentos

del turismo,
guia de
aprendizaje,
copias
figura 3
Pasaporte
didacticos y
figura 5
Ficha
Informativa
Turismo,
marcadores
fijosy
borrables.

Listas de
chequeo
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Talleres,
practicas,
trabajo de

Campo,
Simulacion

Ambientre
de
aprendizaje
con
excelente
iluminacion
y
ventilacion,
dotado de
tablero,
Televisor
LED, mesas
de trabajo,
sillas,
conexiones
electricas y
zona Wwiffi

Computador
es
portatiles.
Borradores,
marcadores
borrables,
fotocopias.

Profesional
en ciencias
econémicas,
en
administracio
n de
empresas,
en
mercadeo o
en
Ingenieria
Industrial.




Lecturas
Analisis
normas
Friso
Organigrama
Trabajo
Colaborativo
Plano
Taller
cerrado
Matrices
Figuras

Aula -
Biblioteca
taller Bar

computador,
proyector,
sonido,
conexion a
internet,
marcadores
fijosy
borrables,
guia de
aprendizaje,
hojas de
papel bond
blanco,
Anexo 26.

Técnico
Servicio

Listas de
chequeo
(Mise en
place para
servicio de
bar.)







Talleres,
practicas,
trabajo de
Campo,
Simulacion

Ambientre
de
aprendizaje
con
excelente
iluminacion
y
ventilacion,
dotado de
tablero,
Televisor
LED,
mesas de
trabajo,
sillas,
conexiones
electricas
y zona wiffi

Computador
es
portatiles.
Borradores,
marcadores
borrables,
fotocopias.

Licenciado
en
Educacion
Fisica,
Profesional
en
Ciencias
del
Deporte o
Tecndlogo
en
Actividad
Fisica o
Entrenamie
nto
Deportivo
con
especializa
cion
Tecnologic
a
relacionada
con el
area de
Conocimien
to.




Version: 04
Cddigo:
GFPI-F-134

2edores de alimentos y bebidas.

Centro de formacidn
) de comercio insdutria y turismo de Cérdoba

Centro de formacidn
) de comercio insdutria y turismo de Cérdoba

Regional y Centro de formacion
Regional y Centro de formacion

OBSERVACIONES




Preparar bebidas de
acuerdo a las
indicaciones dadas por el
instructor




L J
SEMNA

N
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Formato Planeacion Pedagégica

Version: 04
Codigo:

i
GFPLF134

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO
NO IMPRIMIR

IMPRIVI
Fecha de Elaboracién Fecha en que se elabora a ! !i —

del Programa de Formacién

de gestion 1 ejecucion

del ,‘.@P

(Codigo y version del Programa Codigo y version del do en el sistema de gestion acadé n estado en ejecucion
Nombre del Proyecto ( Si i6n Titulada) del Proyecto como apar fmaYe Festion acadé n estado en publicado
Cédigo del Proyecto ( Si Titulada) Codigo del igle Bt en publicado

[Equipo de gestion Curricular g

[Nombre Completo

[ gup® de Gestion Curricular_aue realizé la

Regional y Centro de formacion

INOMBRE DE LA CASILLA

encie los nombre del centro

i correspondiente al Equipo de Gestion Curricular

2. Instrucciones para diligenciar las casillas
INSTRUCCIONES

TENER EN CUENTA

d objeto de planeacion pedagdgica.
Fase de proyecto formativo (solo ttulada) ivo a pr
|competencia t
Resultados de aprendizaje d a v
|Actividades de aprendizaje a desarrollar actividad (es) idades d

Duracion actvidad de aprendizaje (horas)

Horas trabao directo

Horas trabajo directo con el instructor para desarrollar la actividad.

Horas trabajo independiente

Horas de trabajo independiente del aprendiz.

Estrategias didcticas activas

e acuerdo K

|Ambientes de aprendizaje tpificados

|Ambiente de formacion

|Ambiente de aprendizaje para desarrollar la actividad (auls, laboratorio, unidad productiva) s es virtual el ambiente es el LM dispuesto por el SENA.

Materiales de formacién

Los materiales estén descritos en el proyecto formativo. Material de formacion es el  recuerde citar los les adecuados ala

modalidad virtual para este tipo de programas.

[ntimero de instructores para desarrollar I actividad.

|citerios de evaluacién

de evaluacion descritos en

para desarrollar

Descripcion de la evidencia de aprendizaje

cite si pr 2

|Observaciones
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ACTANo. 1

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Evaluacion del desarrollo del programa de formacion
2773110 Servicio de restaurante y Bar.

CIUDAD Y FECHA: Monteria, 2 de Julio | HORA INICIO: HORA FIN:
2024 09.00 12.00
LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION / REGIONAL /
ambiente M-107 CENTRO: Regional Cérdoba /
CCIT

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Saludo y propésito de la reunion por parte del coordinador David Ortega Mejia
2. Verificacidn asistencia equipo ejecutor

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

4. Pertinencia del programa.

5. Andlisis de las competencias del programa de formacion.

6. Conclusiones

7. Cierre

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

Evaluar la ejecucion del programa técnico en Servicio de Restaurante y Bar en las fichas 2607239 y
2452064

DESARROLLO DE LA REUNION.

1.-Se inicid la reunidn con el saludo del coordinador, David Ortega Mejia, quien da la bienvenida y
expone el objetivo de la reunidn y las acciones a realizar durante la jornada.

2.-El equipo conformado por los instructores técnicos del area Mario Diaz y Jenifer Hernandez y de la
instructora Yaneth Orozco del drea de integralidad inician el analisis de las fichas abajo relacionadas:

Cédigo Version | Programa Nivel Ficha Fecha fin

635201-1 1 Servicio de restaurante y Técnico 2607239 31/10/2023
bar

635201-1 1 Servicio de restaurante y Técnico 2452064 23/04/2023
bar

3.- Indice de matriculados, cancelados y certificados:

GOR-F-084 V02
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F Tiulada Fucha de Actulizaciét  Dia do achudlizactn  Monitoreo de Gfupos—led\as

28/06/2024 Viueres Torminadas por Fecha

BE. FECHA INICIO GRUPO-FICHA FECHA FIN GRUPO-FICHA ANO INICIO GRUPO-FICHA ANO FIN GRUPO-FICHA

7AV 28/01/2019 13/04/2024 05/07/2019 30/08/2024

2022 2021 2022 2023 2024
BUSQUEDA BUSQUEDA PROGRAMA/GRUPO-FICHA | ¥ A- MATRICULADOS |§ #. A FORMACION §f # A. CANCELADOS § # A. CERTIFICADOS
52
L SECOMRR i N° GRUPOS-FICHAS [ % A FORMACION J§ % A. CANCELADOS | % A CERTIFICADOS
48,08 % 19,23 % 26,92 %

4. Analisis de pertinencia del programa (Contexto — dindmica ocupacional, entre otros).
El programa Técnico en Restaurante y bar se cred con la finalidad de responder por un servicio de

alto nivel en el desempeio de sus funciones, participando de manera oportuna en procesos de
ejecucion, liderazgo y mejora continua de los estandares de calidad; para lograr la satisfaccion de los
clientes y logrando las metas en ventas del establecimiento. Tendra el criterio para asesorar en el
consumo de alimentos y sugerir las bebidas acordes, aplicando técnicas de maridaje. Igualmente,
estara en la capacidad de resolver o solucionar problemas relacionados con su nivel de competencia,
aplicando el conocimiento y destrezas en el sector HORECA y adaptandose al uso de nuevas
herramientas tecnoldgicas. De ahi que acorde con los datos que se analizan se puede inferir que el
programa tiene pertinencia con los requerimientos del sector productivo en el departamento.

5. Andlisis de las competencias desarrolladas la ejecucion del programa:

Competencia Duracion(horas) | Observaciones
Aplicar practicas de proteccién | 48 horas. Se desarrollo acorde al programa de
ambiental, seguridad y salud en el formacion.

trabajo de acuerdo con las politicas

organizacionales y la normatividad

vigente

Asesorar la seleccién de la bebida | 192 Se desarrollo acorde al programa de
segln criterios técnicos formacion.

Desarrollar procesos de | 48 Desarrollada acorde con el programa.

comunicacion eficaces y efectivos,
teniendo en cuenta situaciones de

orden social, personal y

GOR-F-084V01
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Ejercer derechos fundamentales
del trabajo en el marco de la
constitucién  politica 'y los

convenios internacionales

48

Desarrollada acorde con el programa

Enrique low murtra-interactuar en
el contexto productivo y social de
acuerdo con principios éticos para
la construccidon de una cultura de

paz.

48

Desarrollada acorde con el programa

Generar habitos saludables de vida
mediante la  aplicacién  de
programas de actividad fisica en los

contextos productivos y sociales.

48

Desarrollada acorde con el programa

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

social.

48

Desarrollada acorde con el programa

Interactuar en lengua inglesa de
forma oral y escrita dentro de
contextos sociales y laborales
segun los criterios establecidos por
el marco comun europeo de

referencia para las lenguas

192

Desarrollada acorde con el programa

Manipular alimentos de acuerdo

con normatividad vigente.

96

Desarrollada acorde con el programa

Preparar cocteles segun estandares

técnicos y normativa

240

Desarrollada acorde con el programa

Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser

abordadas de manera matematica

48

Desarrollada acorde con el programa

GOR-F-084 V02




@
SENA

N

en contextos laborales, sociales y

personales

Servir alimentos y bebidas de | 240 Desarrollada acorde con el programa

acuerdo con estandares técnicos

Resultado de aprendizaje de la | 240201530

induccion.

Resultados de aprendizaje etapa | 999999999

practica

6. Observaciones para mejoras del disefio curricular

6.1 El equipo ejecutor del programa considera que el disefio curricular estd acorde con las
necesidades del sector en el departamento de Cérdoba y el contexto colombiano.
6.2 El programa se desarroll6 con el proyecto formativo denominado Aplicacion de protocolos y

procedimientos para la operacion de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de
alimentos y bebidas.” identificado con el codigo 2098462.

6.- CONCLUSIONES

El equipo ejecutor del programa considera que el disefio curricular estd acorde con las necesidades
del sector en el departamento de Cérdoba y el contexto colombiano.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD /DECISION FECHA RESPONSABLE FIRMA O
PARTICIPACION
VIRTUAL

Desde el Equipo
Pedagdgico del Centro
de Comercio, Industria Equipo Pedagogico | Desde la fecha
y Turismo de Cdrdoba,
se revisaran las actas
emitidas por el Equipo
Ejecutor de la
formacion, con el fin de
ser aprobada y
proyectada para
radicacion a la

Direccién General por

GOR-F-084V01




parte del subdirector
de centro.
ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES
NOMBRE DEPENDENCIA APRUEBA OBSERVACION FIRMA O
/ EMPRESA (SI/NO) PARTICIPACION
VIRTUAL
Mario Diaz Regino CCIT @
Yaneth Orozco T. CCIT /
Jenniffer CCIT JeniFroc Hoet 6
Hernandez G.

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

ANEXOS

GOR-F-084 V02
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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 drea responsable
de la actividad, o en su defecto por la(s) persona(s) que citan a la reunién.

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’ Sise 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 informacion adecuados que cumplan los requisitos de documento electrdénico y permita la
conformacidén de los expedientes electrdnicos 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 reunién se debe diligenciar los espacios de informacién basica como lo son: hombre
del comité o de la reunidn, ciudad y fecha, lugar o enlace, Direccidon, Regional, Centro de formacion,

agendas o puntos para desarrollar y objetivos de la reunion.

GOR-F-084 V02
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Campo del formato

Instruccion

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 aprobacion 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 cronolégico,
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 reunidn 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 Ila
reuniéon y el enlace si se trata de una
reunion virtual y/o si la reunién fue grabada
registre el enlace de la grabacién. 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 reunién

DESARROLLO DE LA REUNION

Realizar descripcion del desarrollo de la
reuniéon 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.

GOR-F-084V01
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CONCLUSIONES

Resumen de las decisiones y aspectos mas

importantes tratados.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE
COMPROMISOS

Se registran las actividades y/o decisiones
asignadas, las fechas de cumplimiento y se

incluye la firma de aceptacion.

Realice revision compromisos

anteriores

ASISTENTES y APROBACION DE
DECISIONES

Dependiendo del tipo de reunidn 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 aprobacién 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 reunién y

sirven de apoyo para el acta

Puede incluirse imagen o captura
de pantalla de los asistentes, si se
trata de una reunidn 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
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TRATAMIENTO

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

circulacién o supresion

FINALIDAD

La utilizacidn de los datos debe sujetarse a
una finalidad legitima de acuerdo con la
Constitucion y la ley. La finalidad de la
utilizacion de los datos debe ser informada
al titular de la informacién previa o
concomitantemente con el otorgamiento
de la autorizacion, cuando ella sea
necesaria o en general siempre que el

titular solicite informacién al respecto
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacidn del Programa de Formacion: Servicio de restaurante y bar

e (Cddigo del Programa de Formacion: 635301

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): Aplicacion de protocolos y procedimientos para la
operacion de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

e Fase del Proyecto (si aplica): Andlisis

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): Diagnosticar tendencias, necesidades y variables de
consumo del sector de Hoteles, Restaurantes y Cafés a nivel local y regional.
e Competencia:

Asesoria en la seleccidn de alimentos y bebidas.
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
Caracterizar las necesidades del cliente segun tipologia y variables de consumo

e Duracion de la Guia: 48 horas

2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podra adquirir conocimientos, habilidades y destrezas que le
permitiran 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 drea de servicio cumpliendo con las buenas practicas
higiénicas, la orientacién 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 informacion y la comunicacion, la orientacién de su instructor, el trabajo con sus
companeros y la curiosidad por su entorno.

iEl éxito en su proceso de Formacién Profesional, se basa en la Pasidon y Dedicacién con que realiza sus
actividades!
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcidn de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexidn inicial:

Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, video en donde se observen distintos
tipos de destino turistico y dara las pautas para que puedan desarrollar un debate acerca de la importancia
de potencializar el turismo en nuestro Departamento.

Ambiente requerido: M — 106 -107 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Analisis de video, socializacion y debate acerca del tema en
relacién.

Materiales de formaciéon: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Link en youtube.

Duracién de la actividad: 6 horas.

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.¢Presenté su inconformidad?

b.éComo manifestd su inconformidad?

c.éRecibid respuesta a su inconformidad?

d.é¢Quedo satisfecho con la respuesta recibida?

Comparta sus respuestas en sesion de formacion a su instructor y compaiieros.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:
Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.
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Realice la siguiente lectura:

Lea el articulo 7 RETOS QUE TIENE EL SECTOR HORECA PARA CRECER EN COLOMBIA, publicado en el siguiente
enlace: https://www.unipymes.com/7-retos-que-tiene-el-sector- horeca-para-crecer-en-colombia/

Desarrolle:
a. ¢Qué entiende por sector Horeca de acuerdo con la lectura?
b. ¢Qué tipo de negocios o establecimientos estan relacionados con el sector Horeca?
c. Enumere los 7 retos que tiene el sector en el pais.
d. Consulte, en el buscador de su preferencia, 5 establecimientos de cada tipo del Sector Horeca que

hay en su ciudad o capital cercana y elabore un listado con el resultado de la busqueda.

Comparta la informacidn encontrada con sus compafieros e instructor en sesion de formacion.

Resuelva el siguiente caso:

Usted quiere trabajar en un restaurante por un sueldo de un millén y medio de pesos ($1.500.000), el

encargado le solicita desarrollar las siguientes actividades como prueba de seleccidn:

e.

Preséntese de forma oral en inglés a un cliente.

Explique el paso a paso para alistar las mesas para el servicio de almuerzo en un salén con 10 mesas.
Grafique el montaje de la mesa con los elementos necesarios para realizar el servicio, teniendo en
cuenta que el menu del dia contiene: Mojarra frita, ensalada pico de gallo, arroz de coco y patacén
frito, acompaiado de jugo de mora y como postre enyucado con salsa de corozo.

Plantee la receta estandar para obtener un vaso de jugo de mora de 250 ml, y responda, écuales son
las condiciones de conservacion y almacenamiento de la mora entera?, écudl es la mejor técnica de
rotacion de inventario para la mora entera?

Proponga un garnish para el jugo de mora.

¢Cudles son los elementos de proteccién y manipulacion de alimentos que debe utilizar el mesero?

Describa paso a paso la limpieza y desinfeccidn de una mesa para clientes.

El restaurante vendié $2.500.000, por politicas del establecimiento la propina corresponde al 10%
del total vendido y durante la jornada se emplearon 3 meseros, 1 cocinero, 1 auxiliar y 1 domiciliario,
écudnto recibe cada mesero por concepto de propina?

m. Por politicas del establecimiento de la propina de cada mesero se deben compensar los recursos

faltantes. En la venta del dia hay un faltante de $82.573 por una venta no pagada por los clientes. De

acuerdo con la informacién del punto anterior écuanto le queda a cada mesero de propina?

n. Un turista inglés le pregunta acerca del lugar mas emblematico o mas visitado de su ciudad, usted équé

le responde en inglés y en espaiiol?

o. Elabore un mapa sencillo donde le explique al turista como llegar al hospital mds cercano desde el

punto donde usted se encuentra.

GFPI-F-135 V04


https://www.unipymes.com/7-retos-que-tiene-el-sector-horeca-para-crecer-en-colombia/
https://www.unipymes.com/7-retos-que-tiene-el-sector-horeca-para-crecer-en-colombia/

4
SENA

N

Consigne las respuestas en su cuaderno y presentarlas a su instructor a manera de entrevista.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacidn.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Actividad de Aprendizaje 1: Comprender la dinamica del sector de servicio alimentos y bebidas en relacion
al sector econdmico al cual pertenece. (Resultado de Aprendizaje: Brindar informacion turistica del destino
segun el contexto local.)

Conforme un equipo de trabajo de maximo 5 aprendices y minimo 3 aprendices.

Planeen y organicen un viaje de dos dias a un destino turistico de interés del grupo y presente el resultado
Figura 1 Plan de Viaje
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Nota. Tomado y adaptado de ¢Viajamos? por ELE Internacional, s.f. Pinterest

Haga vivir a sus companferos su propuesta a través de un viaje imaginario y reciba realimentacion sobre la
coherencia del mismo por parte de sus companferos e instructor. Ajuste si es necesario.
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2. Participe en la lluvia de ideas, orientada por su instructor, en la que se haga un listado de los actores que
intervinieron en cada uno de los viajes y las responsabilidades que tenian para el éxito de la propuesta.
También construyan la definicidon del concepto de turismo, turista y viajero, a partir de los conocimientos
personales de los integrantes del grupo.

3. Lea los documentos:

Anexo 1 Médulo | Turismo, conceptualizacién y enfoque del sistema. Apartes 1.1, 1.2,3.2y 3.3.

Anexo 2 Introduccién al Turismo. Unidad 2 - Turismo: concepto y definiciones, paginas 43 a 57.

Anexo 3 Turismo: historia, morfologia y tipologia. Numeral 2 - Turismo, Recreacion, Ocio, Tiempo Libre.

Elabore un cuadro sindptico a partir de los conceptos y la organizacion del sector Turismo, preséntelo a su
instructor y reciba realimentacién al respecto.

Para saber équé es un cuadro sindptico y cémo

elaborarlo?, consulte el siguiente material:

« Cuadro sinoptico [Web Side]. Comprendiendo el Trabajo Escrito.
https://sites.google.com/site/manualpsifesi/tipos-de-trabajo/esquemas/cuadros-sinopticos

« Qué es un CUADRO SINOPTICO, Cémo Hacer Cuadro Sindptico (Definicién, Eiemplos) [Video].
YouTube. https://youtu.be/rweCqiCfch8

Lea el Anexo 3 Turismo: historia, morfologia y tipologia. Numeral 1 - Origen y evolucién del turismo.
Observe los siguientes videos acerca de la historia del turismo:

LA HISTORIA DEL TURISMO. En https://www.youtube.com/watch?v=Ql eeDPINUk

LA HISTORIA DEL TURISMO II. En https://www.youtube.com/watch?v=ti2gHJFW8g0&t=465s

EL GRAND TOUR. En https://.youtube.com/watch?v=jHd BuAx1BQ

Elabore una linea del tiempo con la informacién recopilada en lecturas y videos. Puede guiarse con la Figura
2.

Figura 2 Linea de tiempo.

ACONTECIMIENTO ACOMNTECINMIENTO

Ao AR

anc anc

ACONTRECHAIENTO ACOMNTEOIMNIENTO
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Lea el material relacionado a continuacién y consigne los conceptos en sus apuntes intentando apropiar
varios de ellos.

Presente a su instructor para realimentacion.

Glosario de términos. En https://www.entornoturistico.com/glosario-de-turismo/

Capitulo Il del Titulo I, de la Ley 1558 de 2012, “por la cual se modifica la Ley 300 de 1996 y la Ley 1101 de
2006 y se dictan otras disposiciones”. Disponible en la base de datos Leyex.info del Sistema de Bibliotecas
del SENA.

Para acceder al Sistema de Bibliotecas
SENA siga la ruta:

eIngrese a:
«Busque la base de datos de su preferencia y registrese con su usuario y contrasefia, el cual
corresponde, en ambos casos, al numero de documento de identificacion.

!

L]
T | - Biblotucas \ o

Bases de datos

wonumern de sdeniificagion an s war 40 Ut trasafia

=
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacién.
Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar
Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacidn y debate acerca del
tema en relacién.
Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.
Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.
Duracidn de la actividad: 6 horas.
Participe en la actividad ludica organizada por su instructor para evidenciar la apropiacién de conceptos.

Escriba en un parrafo de 10 lineas la relacidn que existe entre el sector Turismo y su programa de formacion.
Incluya al menos dos (2) sustentos tedricos encontrados en las lecturas realizadas.
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Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo). Ambiente
requerido: aula - biblioteca

Materiales: computador, proyector, sonido, anexos 1,2 y 3, hojas de papel bond, guia de aprendizaje, copias
figura 1 éviajamos? y marcadores fijos y borrables, hojas adhesivas de colores.

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

Actividad . . ..

Fase del Actividad . . .. Técnicas
del Evidencias de Criterios

proyecto de Instrumentos

proyecto Aprendizaje Evaluacion

. Evaluacion
formativo

formativo Aprendizaje

1. Evidencia | Identifica el entorno | Preguntas/Cuestionario
de turistico del
territorio de acuerdo
con sus atractivos y
Conceptos del | la cadena de valor.

Conocimiento:

turismo

2. Evidencia | Comunica Observacion

de informacidn turistica | directa/Lista de cotejo
Desempeiio: y general del destino

aplicando protocolos

Orientando a | de servicio.
un turista

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Cliente: La persona que compra habitualmente en la misma empresa (consumidor habitual). Consumidor La
persona que compra un producto o servicio. Usuario: La persona que disfruta habitualmente de un servicio
o del empleo de un producto.

Comensal: Es cada una de las personas que comen en una misma mesa, es un conocedor de los platos, hace
una seleccidn y evaluacidn de los platos, es exigente en cuanto a los tiempos de coccién y en general sobre
las caracteristicas de cada tipo de comida.

Demanda: Es definida como la cantidad de bienes y/o servicios que son adquiridos por consumidores a
diferentes precios, a través de una unidad de tiempo especifica ya que sin un pardmetro temporal no
podemos decir si una cantidad de demanda crece o decrece.

Deseo: Representa la creencia del consumidor de que el producto satisface una necesidad basica de mejor
forma que otros productos también disponibles en el mercado. Con base a esa creencia se genera el concepto
de valor y se origina la importancia de estudiar la conducta de los consumidores
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Dilema: Un desacuerdo, que puede resolverse a través de dos soluciones pero que ninguna de las dos resulta
completamente aceptable o, por el contrario, que las dos son igualmente aceptables. En otras palabras, al
elegir una de las opciones, la persona no queda del todo conforme. Lo que hace un dilema es poner a un
individuo en una situacidon de duda, debatiéndose entre dos alternativas. El dilema puede generarse por
diversas cuestiones: profesionales, morales, etc. Es frecuente que la persona se debata entre una opcién

“correcta” (aquello que supone que debe hacer) y una opcidn “sentimental” (aquello que siente que quiere
hacer). El dilema se utiliza en ocasiones como recurso retérico, en la forma "debes optar por A o B"; en este

caso, Ay B serian proposiciones que conducen a conclusiones adicionales.

Fidelizacion: Es el que establece sélidos vinculos y el mantenimiento a largo plazo de las relaciones con los
clientes, lo que implica un desplazamiento de un marketing centrado en el corto plazo, a un marketing con
un enfoque estratégico. Es conseguir una clientela fiel, un cliente leal, que repite su visita al restaurante
asiduamente, recomienda el negocio a otras personas, y puede tolerar una falla ocasional en la atencidn sin
desertar, todo esto gracias a la relacién generada. Por lo tanto, una variable indispensable a trabajar por
parte de la gerencia de un restaurante, consistira en analizar como brindarle mayor valor al cliente para que
éste, frente a la fuerte oferta del mercado, siga eligiendo volver a nuestro negocio.

Intangible: por lo que no podemos tocarlos, solo se pueden percibir. Es algo muy subjetivo, ya que puede
variar de cliente a cliente.

Marketing: O mercadotecnia es el sistema de investigar un mercado, ofrecer valor y satisfacer al cliente con
un objetivo de lucro. Esta disciplina se responsabiliza de estudiar el comportamiento de los mercados y de
las necesidades de los consumidores. Analiza la gestion comercial de las compaiiias con la finalidad de atraer,
captar, retener y fidelizar a los clientes finales a través de la satisfaccion de sus deseos y resolucidn de sus
problemas.

Medicion: Una medicidon es un acto para determinar la magnitud de un objeto en cuanto a cantidad.

Mercado: Es el lugar donde se reldnen oferentes y demandantes y es donde se determinan los precios de los
bienes y servicios a través del comportamiento de la oferta y la demanda. En un sentido menos amplio, el
mercado es el conjunto de todos los compradores reales y potenciales de un producto. (Patricio Bonta y
Mario Farber)

Necesidad: Es una carencia o escasez de algo que se considera imprescindible. También se utiliza esta palabra
para significar obligacidn, hace referencia también a una situacién dificil que atraviesa alguien. Especialmente
en plural, 'necesidades' significa evacuacidn corporal de orina o heces. En Psicologia, una necesidad es un
impulso surgido de un estado de tensién debido a una carencia concreta. Procede del latin necessitas, -atis.
Puede definirse como el estado de una persona en relaciéon con los medios necesarios o Utiles para su
existencia y desarrollo.

Oferta: Esta constituida por el conjunto de bienes y/o servicios que se ofrecen en el mercado en un momento
determinado y con un precio concreto. Es la cantidad de productos y servicios que se encuentran disponibles
para ser consumidos.
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Producto: Es algo que puedes percibir con tus sentidos: lo ves, lo tocas, lo hueles y, en algunos casos, hasta
lo oyes o lo degustas

Servicio: En el dmbito econdmico, es la accidn o conjunto de actividades destinadas a satisfacer una
determinada necesidad de los clientes, brindando un producto inmaterial y personalizado. Son disefiados y
realizados en atencién a cada cliente individualmente. En servicio, no existen cadenas de produccién en masa

como si sucede en la fabricacion de bienes.

Tangible: Se dice que algo es tangible cuando se puede tocar, guardar y comprobar y, por extension, cuando
algo resulta evidente. En otras palabras, lo tangible es todo aquello que podemos percibir a través de
nuestros sentidos. La realidad es algo tangible, porque la materia es concreta y las cosas existen. La garantia
de que esto es asi viene dada por los sentidos, que nos proporcionan las pruebas irrefutables para decir que
algo concreto es tangible. Esta idea se fundamenta en el sentido comun y la experiencia cotidiana.

Test: pruebas destinadas a evaluar conocimientos, aptitudes o funciones.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia Fecha

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Dependencia Fecha Razdén del Cambio

Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacidn del Programa de Formacion: Tecnico de Servicio de restaurante y bar

e (Cddigo del Programa de Formacion: 635301

e Nombre del Proyecto: Aplicacidon de protocolos y procedimientos para la operacién de servicios de
restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

e Fase del Proyecto: Diagnostico

e Actividad de Proyecto: Diagnosticar tendencias, necesidades y variables de consumo del sector de
Hoteles, Restaurantes y Cafés a nivel local y regional.

e Competencia:

Asesoria en la seleccién de alimentos y bebidas
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Caracterizar las necesidades del cliente segun tipologia y variables de consumo
e Duracion de la Guia: 48 horas

2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podra adquirir conocimientos, habilidades y destrezas que le
permitiran 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
orientacién 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 informacidn y la comunicacién, la orientacidn de su instructor, el trabajo con sus compafieros y
la curiosidad por su entorno.

iEl éxito en su proceso de Formacion Profesional, se basa en la Pasién y Dedicacidn con que realiza sus
actividades!
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexidn inicial:

Descripcion de la actividad: El instructor suministrard a los aprendices, Enlace bibliografico para ingresar a
Biblioteca Sena, se comparte link de youtube para video y dara las pautas para que puedan desarrollar la consulta
y posteriormente el entregable en el ambiente de formacion.

Ambiente requerido: M — 106 -107 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Consulta, analisis de video, socializacion y debate acerca del tema en
relacion.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Analizar los tipos de clientes de establecimientos de A&B para la atencién y fidelizacién de usuarios con base en
los comportamientos y necesidades de los mismos. (Resultado de Aprendizaje: Caracterizar las necesidades del
cliente segun tipologia y variables de consumo)

3.2 Actividades de contextualizacidn e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:
Actividad de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:

Descripcidon de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca Sena,
mediante link para videos youtube y dard las pautas para que puedan desarrollar la actividad pedagdgica
consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacién.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacidon y debate acerca del tema
en relacion.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.
Conforme equipos de trabajo colaborativo. Su instructor les asignara un tipo de establecimiento de A&B, asi:

e (Cafeteria
e Bar

e Restaurante
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e Hotel

e Catering

e Casino de empleados
e Comedor institucional

Resuelvan los siguientes interrogantes teniendo en cuenta el establecimiento de A&B asignado:
a. ¢Qué productos ofrece el tipo de establecimiento de alimentos y bebidas asignado?
b.éQué servicios ofrece dicho establecimiento? Expliquen vy justifiquen.

c.¢Qué estrategias conocen para tener mas clientes y mantener los que ya tienen?
Nombre los establecimientos que implementan estas estrategias.

Socialice sus respuestas en sesion de formacién.

Pregunte a 3 compafieros lo siguiente y consigne sus respuestas:

d.éCual es su establecimiento de comercio o servicios favorito?

e.iQué le agrada del establecimiento?

f.éiCree que en el mercado hay otros establecimientos que se parecen?

g.¢Qué le agrada del producto o servicio que adquiere en dicho establecimiento?
h.éCudles son los criterios que le permiten tomar una decisidon de compra?

i.¢El precio que paga por ese producto es justo y qué cree que se incluye?

j.dQué lo caracteriza como cliente?

k.é Cdmo conviven los establecimientos semejantes en el mercado?

Socialice sus respuestas

Lea, analice y compare la definicidn de los siguientes términos, empleando las pdginas web relacionadas a
continuacién y el andlisis de la

Figura 11:
e Consumidor e Tipos de consumo e Producto
e Consumo e Mercado e Servicio.
e Demanda e Usuario
e Oferta e Precio

e Plaza
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Concepto.de https://concepto.de/consumidor/
Finanzas para Mortales http://wiki- finanzas.com/index.php?seccion=Listado%20de%20Contenido

Econopedia https://economipedia.com/definiciones/mercado.html

Figura 11 Elementos del mercado

Elementos del Mercado
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. | elementos del Mercado

Nota. Tomado de Elementos del Mercado [Archivo de Video], de L. Pacheco, 2014, YouTube

(https://www.youtube.com/watch?v=COMsxE UREI)

Participe en la unificaciéon de conceptos, dirigida por el instructor y reorganice sus definiciones de acuerdo
con lo socializado.

Observe y escuche los siguientes videos acerca de los factores que influyen en el consumo

Factores que influyen en el consumidor, en https://www.youtube.com/watch?v=P1BeyxOBe7s

MARKETING | Factores Que Influyen en el Comportamiento del Consumidor, en
https://youtu.be/tMz2hi2STgQ

Elija un producto de su gusto y analice los elementos del mercado, asi como los factores que influyen en su
consumo.

Presente y promocione el producto de acuerdo con la informacién analizada previamente.
Consulte y lea los siguientes documentos:

4.4, El Cliente, de GALE EBOOKS, disponible en
https://link.gale.com/apps/doc/CX2648200040/GVRL?u=sena&sid=GVRL&xid=e8254 856
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Tema 2, Numeral 1. TIPOLOGIA DE CLIENTES, del libro Atencién basica al cliente: manual tedrico, disponible
enhttps://ebookcentral-proguest com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4184455

Anexo 3 El Cliente Numeral 1 ¢Quién es el cliente? Anexo 4 Caracterizacion de usuarios Numeral 2 Piramide
de las necesidades de Maslow de la Figura 12.

Figura 12 Pirdmide de Maslow
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Nota. Tomado de La nueva piramide de Maslow: el cambio en las necesidades basicas en el siglo XXI y su
influencia en el lifestyle actual, David Tejo, 2016, http://davidtejo.com/wp-
content/uploads/2016/06/maslow.jpg

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacién.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Defina la palabra Cliente con base en las lecturas anteriores y realice un mapa mental donde incluya los

grupos en que se pueden clasificar los clientes, sus necesidades y motivaciones de compra.

Consulte el organigrama de una empresa de A&B y preséntelo sesidon de formacion.
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Participe en la charla magistral orientada por su instructor acerca del cliente interno: caracteristicas,
necesidades, motivaciones, gestion de clientes internos, linea de mando y conducto regular.

Identifique en su organigrama: segmentacion, niveles de subordinacion, linea de mando, poder de decisién
y conducto regular, finalmente, preséntelo a sus companeros e instructor para realimentacién.

Desarrolle un juego de roles sobre los tipos de cliente asignados y la forma de atenderlos, en grupos de
trabajo colaborativo, teniendo en cuenta la informacién que se encuentra en las siguientes paginas web:

Los 10 Tipos de Clientes mds comunes en un Restaurante, Tipos de clientes y cdmo tratarlos para que vuelvan,
disponible en https://www.portamenus.com.mx/single-post/2017/04/28/Los-10-Tipos-de-Clientes-
M%C3%Als-comunes-en-un-Restaurante

Los 9 Tipos de Clientes que pueden visitar a tu restaurante en 2019 y 13 tipos de clientes en bares y
restaurantes, disponible en https://eloyrodriguez.com/tipos-de-clientes-restaurante/

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacidn.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacidn y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Presente su juego de roles y explique los tipos de clientes a sus compafieros e instructor. Tenga en cuenta
que esta actividad también sera requerida en la competencia de interaccién en lengua inglesa. Diligencie la
tabla caracterizacién de los clientes, sintetizando los tipos de cliente presentados por sus compafieros y
compleméntelo.

Tabla 4. Caracterizacién de los clientes de un establecimiento de Alimentos y Bebidas

Caracterizacion de los clientes de establecimientos de Alimentos y Bebidas

Tipo de cliente Caracteristicas de la Tacticas para el manejo
personalidad o comportamiento
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Lea y revise la siguiente infografia acerca de la fidelizacion de clientes:

Figura 13 Infografia Fidelizacidn de clientes
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Complemente con la lectura de los siguientes recursos:

10 claves para la fidelizacién de clientes (Infografia), disponible en https://www.marketinglovers.net/10-
claves-la-fidelizacion-del-cliente-infografia/

Consumo Responsable - Los programas de fidelizacion de clientes. Premios, descuentos y canjes

https://www.miconsumoresponsable.com/finanzas-personales/fidelizacion-de- clientes/

INSTITUTO DE LA ECONOMIA DIGITAL DE ESIC (Infografia), disponible en
https://storage.googleapis.com/icemdweb-wp-uploads/2017/11/6e59e45c-micemd 10-claves-fidelizacion-
clientes4-1.ipg
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Cémo diseflar un Programa de Fidelizacion de Clientes que funcione, disponible en
https://germangorriz.com/como-disenar-un-programa-de-fidelizacion-de-clientes- que-funcione/

Anexo 3: El Cliente, numeral 2 Fidelizacion

Participe en la charla magistral acerca de la fidelizaciéon de clientes en establecimientos de alimentos y
bebidas orientada por su instructor para consolidar la informacién.

Identifique las estrategias y programas de fidelizacion de clientes que utilizan los establecimientos de
alimentos y bebidas en su ciudad y preséntelas utilizando herramientas como power point o prezi.

Responda el cuestionario de conocimientos acerca de cliente, consumo, caracteristicas y fidelizacién
Evidencia: Cuestionario de conocimientos Cliente, consumo, caracteristicas y fidelizacion.

Tiempo requerido: 20 horas (14 de acompafiamiento directo del instructor y 6 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, anexos 3 y 4, hojas de papel bond, guia de aprendizaje,
marcadores borrables

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

Fase del geigicad Técnicas e
del Actividad de Evidencias de Criterios de
proyecto Instrumentos de

formativo Evaluacion

proyecto | Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion
formativo

1. Evidencias de | Describe los | Preguntas/Cuestionario
Conocimiento: tipos de clientes
Cuestionario de | de acuerdo a

conocimientos tipologia y
Cliente, variables de
consumo, consumo.
caracteristicas vy

fidelizacién.

2. Evidencias de | Interactia con | Observacion
Desempeiio: los clientes | directa/Lista de cotejo
Juego de Roles | segln
interaccion con | necesidades vy
el cliente en | técnicas de
establecimientos | comunicacion
de A&B. efectiva. Ejecuta
estrategias de
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fidelizacion con
relacién a
politicas del
establecimiento.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Cliente: La persona que compra habitualmente en la misma empresa (consumidor habitual). Consumidor La
persona que compra un producto o servicio. Usuario: La persona que disfruta habitualmente de un servicio
o del empleo de un producto.

Comensal: Es cada una de las personas que comen en una misma mesa, es un conocedor de los platos, hace
una seleccién y evaluacién de los platos, es exigente en cuanto a los tiempos de coccion y en general sobre
las caracteristicas de cada tipo de comida.

Demanda: Es definida como la cantidad de bienes y/o servicios que son adquiridos por consumidores a
diferentes precios, a través de una unidad de tiempo especifica ya que sin un pardmetro temporal no
podemos decir si una cantidad de demanda crece o decrece.

Deseo: Representa la creencia del consumidor de que el producto satisface una necesidad basica de mejor
forma que otros productos también disponibles en el mercado. Con base a esa creencia se genera el concepto
de valor y se origina la importancia de estudiar la conducta de los consumidores

Dilema: Un desacuerdo, que puede resolverse a través de dos soluciones pero que ninguna de las dos resulta
completamente aceptable o, por el contrario, que las dos son igualmente aceptables. En otras palabras, al
elegir una de las opciones, la persona no queda del todo conforme. Lo que hace un dilema es poner a un
individuo en una situacidon de duda, debatiéndose entre dos alternativas. El dilema puede generarse por
diversas cuestiones: profesionales, morales, etc. Es frecuente que la persona se debata entre una opcién

“correcta” (aquello que supone que debe hacer) y una opcidn “sentimental” (aquello que siente que quiere
hacer). El dilema se utiliza en ocasiones como recurso retérico, en la forma "debes optar por A o B"; en este

caso, Ay B serian proposiciones que conducen a conclusiones adicionales.

Fidelizacion: Es el que establece sélidos vinculos y el mantenimiento a largo plazo de las relaciones con los
clientes, lo que implica un desplazamiento de un marketing centrado en el corto plazo, a un marketing con
un enfoque estratégico. Es conseguir una clientela fiel, un cliente leal, que repite su visita al restaurante
asiduamente, recomienda el negocio a otras personas, y puede tolerar una falla ocasional en la atencidn sin
desertar, todo esto gracias a la relacién generada. Por lo tanto, una variable indispensable a trabajar por
parte de la gerencia de un restaurante, consistira en analizar como brindarle mayor valor al cliente para que
éste, frente a la fuerte oferta del mercado, siga eligiendo volver a nuestro negocio.
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Intangible: por lo que no podemos tocarlos, solo se pueden percibir. Es algo muy subjetivo, ya que puede
variar de cliente a cliente.

Marketing: O mercadotecnia es el sistema de investigar un mercado, ofrecer valor y satisfacer al cliente con
un objetivo de lucro. Esta disciplina se responsabiliza de estudiar el comportamiento de los mercados y de
las necesidades de los consumidores. Analiza la gestion comercial de las compaiiias con la finalidad de atraer,
captar, retener y fidelizar a los clientes finales a través de la satisfaccion de sus deseos y resolucidn de sus
problemas.

Medicion: Una medicion es un acto para determinar la magnitud de un objeto en cuanto a cantidad.

Mercado: Es el lugar donde se retinen oferentes y demandantes y es donde se determinan los precios de los
bienes y servicios a través del comportamiento de la oferta y la demanda. En un sentido menos amplio, el
mercado es el conjunto de todos los compradores reales y potenciales de un producto. (Patricio Bonta y
Mario Farber)

Necesidad: Es una carencia o escasez de algo que se considera imprescindible. También se utiliza esta palabra
para significar obligacidn, hace referencia también a una situacién dificil que atraviesa alguien. Especialmente
en plural, 'necesidades' significa evacuacién corporal de orina o heces. En Psicologia, una necesidad es un
impulso surgido de un estado de tensién debido a una carencia concreta. Procede del latin necessitas, -atis.
Puede definirse como el estado de una persona en relaciéon con los medios necesarios o Utiles para su
existencia y desarrollo.

Oferta: Estd constituida por el conjunto de bienes y/o servicios que se ofrecen en el mercado en un momento
determinado y con un precio concreto. Es la cantidad de productos y servicios que se encuentran disponibles
para ser consumidos.

Producto: Es algo que puedes percibir con tus sentidos: lo ves, lo tocas, lo hueles y, en algunos casos, hasta
lo oyes o lo degustas

Servicio: En el dmbito econdmico, es la accidn o conjunto de actividades destinadas a satisfacer una
determinada necesidad de los clientes, brindando un producto inmaterial y personalizado. Son disefiados y
realizados en atencién a cada cliente individualmente. En servicio, no existen cadenas de produccién en masa
como si sucede en la fabricacidn de bienes.

Tangible: Se dice que algo es tangible cuando se puede tocar, guardar y comprobar y, por extensién, cuando
algo resulta evidente. En otras palabras, lo tangible es todo aquello que podemos percibir a través de
nuestros sentidos. La realidad es algo tangible, porque la materia es concreta y las cosas existen. La garantia
de que esto es asi viene dada por los sentidos, que nos proporcionan las pruebas irrefutables para decir que
algo concreto es tangible. Esta idea se fundamenta en el sentido comun y la experiencia cotidiana.

Test: pruebas destinadas a evaluar conocimientos, aptitudes o funciones.
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Asesorar al cliente: Chespirito y sus Amigos. (2017, 8 agosto). Don Ramén le ensefia al Chavo a jugar boliche.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

YouTube. https://www.youtube.com/watch?v=gf-oz0BeTBE&feature=youtu.be Consumo Responsable.
(2020, 20 agosto). Los programas de fidelizacidn de clientes. Premios,

descuentos y canjes. https://www.miconsumoresponsable.com/finanzas- personales/fidelizacion-de-

clientes/

David Chavez Alejo. (2011, 27 agosto). Liderazgo motivacidén Excelente video inspirador.

YouTube. https://www.youtube.com/watch?v=XwVIftTTW14&feature=youtu.be eFoodhandlers Inc. (2014,
27 octubre). Parte 5: Limpieza y Desinfeccidn. YouTube.

https://www.youtube.com/watch?v=x33jkixI8-8 Flippedclassroom. (2014, 21 enero). La comunicacion.
YouTube.

https://www.youtube.com/watch?v=j-MtfYfxXWIM

gasmersitho. (2012, 26 febrero). Competencias, Calidad, Trabajo en equipo, Liderazgo, Servicio,. YouTube.
https://www.youtube.com/watch?v=eoFChpJggQ0

Gorriz, G. (2015, 2 septiembre). Cémo disefar un Programa de Fidelizacion de Clientes que funcione. German
Gorriz - Marketing | Branding | CX. https://germangorriz.com/como- disenar-un-programa-de-fidelizacion-

de-clientes-que-funcione/

gourmetdemexico. (2017, 29 abril). Los 10 Tipos de Clientes mas comunes en un Restaurante. portamenu.
https://www.portamenus.com.mx/single-post/2017/04/28/Los-10-Tipos- de-Clientes-m%C3%A1s-
comunes-en-un-Restaurante

Marisol Martinez. (2017, 7 noviembre). 10 Claves para la Fidelizacion del cliente (Infografia).

Marketing Lovers. https://www.marketinglovers.net/10-claves-la-fidelizacion-del- cliente-infografia/

Prepa en Linea. (2018, 9 enero). ¢Qué es la comunicacion asertiva? YouTube.
https://www.youtube.com/watch?v=ZgmSfdE2y-s&feature=youtu.be

Quiroa, M. (s. f.). Mercado. Economipedia. https://economipedia.com/definiciones/mercado.html

Raffino, M. (2020, 10 julio). Concepto de CONSUMIDOR. Concepto.de. https://concepto.de/consumidor/

Rodriguez, E. (2020, 12 abril). D Los 9 Tipos de Clientes que pueden visitar a tu restaurante en 2019.
Marketing Gastrondmico. https://eloyrodriguez.com/tipos-de-clientes- restaurante/

GFPI-F-135 V04


https://www.youtube.com/watch?v=gf-oz0BeTBE&feature=youtu.be
https://www.miconsumoresponsable.com/finanzas-personales/fidelizacion-de-clientes/
https://www.miconsumoresponsable.com/finanzas-personales/fidelizacion-de-clientes/
https://www.miconsumoresponsable.com/finanzas-personales/fidelizacion-de-clientes/
https://www.youtube.com/watch?v=XwVIftTTW14&feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?v=x33jkixl8-8
https://www.youtube.com/watch?v=j-MtfYfxW9M
http://www.youtube.com/watch?v=eoFChpJggQ0
https://germangorriz.com/como-disenar-un-programa-de-fidelizacion-de-clientes-que-funcione/
https://germangorriz.com/como-disenar-un-programa-de-fidelizacion-de-clientes-que-funcione/
https://germangorriz.com/como-disenar-un-programa-de-fidelizacion-de-clientes-que-funcione/
https://www.portamenus.com.mx/single-post/2017/04/28/Los-10-Tipos-de-Clientes-m%C3%A1s-comunes-en-un-Restaurante
https://www.portamenus.com.mx/single-post/2017/04/28/Los-10-Tipos-de-Clientes-m%C3%A1s-comunes-en-un-Restaurante
https://www.portamenus.com.mx/single-post/2017/04/28/Los-10-Tipos-de-Clientes-m%C3%A1s-comunes-en-un-Restaurante
https://www.marketinglovers.net/10-claves-la-fidelizacion-del-cliente-infografia/
https://www.marketinglovers.net/10-claves-la-fidelizacion-del-cliente-infografia/
https://www.youtube.com/watch?v=ZgmSfdE2y-s&feature=youtu.be
https://economipedia.com/definiciones/mercado.html
https://concepto.de/consumidor/
https://eloyrodriguez.com/tipos-de-clientes-restaurante/
https://eloyrodriguez.com/tipos-de-clientes-restaurante/

4
SENA

N

SCARAVILLI Capacitacion Empresarial & Consultoria. (2014, 23 junio). Asertividad « La vida es bella».
YouTube. https://www.youtube.com/watch?v=UdpndKFeWx0

TOPICFLOWER. (2017, 7 abril). Cémo lograr una comunicacién asertiva - Topicflower BLOG.
http://topicflower.com/blog/como-lograr-una-comunicacion-asertiva/

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

‘ Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacidn del Programa de Formacion: Servicio de restaurante y bar

e (Cddigo del Programa de Formacion: 635301

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): Aplicacion de protocolos y procedimientos para la
operacion de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

e Fase del Proyecto (si aplica): Andlisis

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): Diagnosticar tendencias, necesidades y variables de
consumo del sector de Hoteles, Restaurantes y Cafés a nivel local y regional.
e Competencia:

Asesoria en la seleccidn de alimentos y bebidas.
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Efectuar la venta de alimentos y bebidas de acuerdo con portafolio de servicios y necesidades del cliente.
e Duracion de la Guia: 96 horas

2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podra adquirir conocimientos, habilidades y destrezas que le
permitiran 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 drea de servicio cumpliendo con las buenas practicas
higiénicas, la orientacién 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 informacion y la comunicacion, la orientacién de su instructor, el trabajo con sus
companeros y la curiosidad por su entorno.

iEl éxito en su proceso de Formacién Profesional, se basa en la Pasidon y Dedicacién con que realiza sus
actividades!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)
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3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico para ingresar a
Biblioteca Sena, se comparte link de youtube para video y dard las pautas para que puedan desarrollar la
consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacidn.

Ambiente requerido: M — 106 -107 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Consulta, analisis de video, socializacidn y debate acerca del tema
en relacion.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

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.¢Presenté su inconformidad?

b.éCoémo manifestd su inconformidad?

c.éRecibid respuesta a su inconformidad?

d.¢Quedo satisfecho con la respuesta recibida?

Comparta sus respuestas en sesion de formacion a su instructor y compaiieros.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:
Actividad de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:
Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacién.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar
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Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacion.
Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.
Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.
Duracién de la actividad: 6 horas.

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-iso-9001- 2015.com/2014/12/is0-9001-satisfaccion-cliente/ y en

la imagen siguiente:

Figura 14 Principios de calidad

ENFOQUE EN
EL CLIENTE

COMPROMISO
DEL
PERSONAL

i

ENFOQUE EN
EL PROCESO

ME_JORA

GESTION DE
RELACIONES

Nota. Tomado Bureau Veritas Certification: el cambio en las necesidades basicas en el siglo XXl y su influencia
en el lifestyle actual, David Tejo, 2016, https://es.lead.bureauveritas.com/que-es-iso-9001.

Consulte ejemplos de sistemas de gestion de calidad en empresas del sector gastrondmico y 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

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/Peticiones-quejas-reclamos-sugerencias-y- denuncias-PQRSD/

PETICIONES, QUEJAS, RECLAMOS, SUGERENCIAS Y DENUNCIAS, disponible en
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https://www.archivogeneral.gov.co/servicios/PQRSD

Sistema De Atencién De Peticiones, Quejas, Reclamos Y Sugerencias (Pgrs), disponible en
https://www.isotools.org/2017/10/24/sistema-atencion-peticiones-quejas- reclamos-sugerencias-pqrs/

TRAMITE PQR, disponible en https://www.segurosdelestado.com/pages/contactenos/1.

Participe en la sesién magistral acerca de la Recepcién, 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:
Grupo 1 - Peticién en un bar

Grupo 2 - Queja en un restaurante tematico

Grupo 3 - Reclamo en un servicio de banquetes

Grupo 4 - Sugerencia en un café

Grupo 5 - Felicitacién en un evento

Disefie un formato para registro y atencion de PQRSF

Proponga el procedimiento de gestion de PQRSF

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

3.3 Actividades de apropiacidn:

Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y darad las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacién.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacidn y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

GFPI-F-135 V04


https://www.archivogeneral.gov.co/servicios/PQRSD
https://www.isotools.org/2017/10/24/sistema-atencion-peticiones-quejas-reclamos-sugerencias-pqrs/
https://www.isotools.org/2017/10/24/sistema-atencion-peticiones-quejas-reclamos-sugerencias-pqrs/
https://www.segurosdelestado.com/pages/contactenos/1
https://www.segurosdelestado.com/pages/contactenos/1

4
SENA

N

Participe en la simulacién 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:

Mesero: Atiende al cliente implementando caracterizacién del cliente, habilidades y técnicas de
comunicacion, técnicas de fidelizacién y manejo de PQRSF.

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 realimentacidn dada por el instructor.

Evidencia: Juego de Roles interaccion con el cliente en establecimientos de A&B.

Tiempo requerido: 16 horas (12 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, hojas de papel bond, guia de aprendizaje, marcadores borrables.
ACTIVIDAD DE APRENDIZAIJE 2

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.)

Lea el siguiente articulo LA LEY SECA Y SUS CONSECUENCIAS: UN EXPERIMENTO NOBLE QUE FRACASO, en
https://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.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y darad las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacion.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del

tema en relacion.
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Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.
Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.
Duracidn de la actividad: 6 horas.
Lea los siguientes referentes:

Operaciones bdasicas y servicios en bar y cafeteria 22 edicién, paginas 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+procedimient

os+en+bar+y+mesa#t

UF0256: Control de la actividad econdmica del bar y cafeteria, paginas 112 a la 20. En Sistema de Bibliotecas
SENA, en https://ebookcentral-proquest-

com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5758740&query=Bar+y

+cafeteria%3A+Manual+profesional

El origen 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 compafieros de ficha mediante la dindmica que su
instructor indique.

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 asignacion de su instructor y espere realimentacion.
Realice la visita virtual a los siguientes bares:

Cabrera RESTO-BAR, en http://360.panorapp.com/cabrera

Vive la Experiencia PULLMANTUR en 360°, en
https://www.pullmantur.travel/media/visitaVirtual/monarch/#!startscene=scene areas publicas sportsbar

MSC MUSICA, en https://virtual-tours.msccruises.com/MSC-Musica/es- es/index.htm|?sc=scene space trip

Resuelva lo siguiente:
Clasifique los bares visitados y justifique su apreciacion.

Nombre las areas de bar, observadas en cada caso.
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https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=5758740&query=Bar%2By%2Bcafeteria%3A%2BManual%2Bprofesional
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=5758740&query=Bar%2By%2Bcafeteria%3A%2BManual%2Bprofesional
https://www.elbartender.com/el-origen-de-los-bares/
https://www.elbartender.com/el-origen-de-los-bares/
http://360.panorapp.com/cabrera
https://www.pullmantur.travel/media/visitaVirtual/monarch/#!startscene%3Dscene_areaspublicas_sportsbar
https://www.pullmantur.travel/media/visitaVirtual/monarch/#!startscene%3Dscene_areaspublicas_sportsbar
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fvirtual-tours.msccruises.com%2FMSC-Musica%2Fes-es%2Findex.html%3Fsc%3Dscene_space_trip
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fvirtual-tours.msccruises.com%2FMSC-Musica%2Fes-es%2Findex.html%3Fsc%3Dscene_space_trip
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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 sesién de formacidn y participe en la discusidn orientada por su instructor para
unificar criterios y conceptos técnicos referentes al bar, tipos, areas, funcién y brigada.

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 descripcién de cada
elemento que coloque indicando nombre, funcidon e importancia. Presente su producto al instructor y
compaiieros.

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

Figura Organigrama del bar
Responsabilida
des vfunciones Careo

|

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. Figura 24 Habilidades y actitudes del Bartender
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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

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

Actividad . . -~

Fase del Actividad . . .. Técnicas
del Evidencias de Criterios

proyecto de Instrumentos

proyecto Aprendizaje Evaluacion

. Evaluacion
formativo

formativo Aprendizaje

1. Evidencia de
conocimiento:

Mise en place, | Conoce e identifica el | Lecturas e
tipos de | Mise en place para | investigacion
servico, servicio de bar, los
proyeccion de | tipos de servicio
ventas. necesarios para una
excelente proyeccion
de ventas.
2. EV|denc~|a de Efectia ol
Desempeno: . .
Mise en place alistamiento  de
para servicio | areas , de
de bar. preparacion,
servicio y material
profesional de
acuerdo con
ordenes de
produccién %
proyeccion de
ventas.

Elabora
requisicion de
materia prima
e insumos vy
material
profesional de
servicio segun
procedimiento
técnico.

Observacion
directa/Lista de
cotejo
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

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 contextualizaciéon 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 identificacidon de saberes construidos a partir de experiencias previas con el fin de promover tanto la
evaluacion auto diagndstica como la metacognicién 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 observacion. Estas actividades facilitan y promueven una practica
guiada para comprobar la comprensiéon 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 apropiaciéon de los saberes inherentes a las competencias especificas, basicas y transversales.

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 maxima calidad de servicio y
producto al cliente, y crear una ventaja competitiva en el mercado.

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

Higiene: conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los individuos para el control de los factores que
ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre la salud.

HORECA: es un acréonimo de HOteles, REstaurantes y CAfeterias, que se utiliza para referirse al sector de los
servicios de comidas. El término tiene su origen en los Paises Bajos.

Menu: Conjunto de platos que constituyen una comida.

Restaurante: establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser
consumidas en el mismo

Resultado de aprendizaje: Enunciados que estan asociados a las Actividades de Aprendizaje y Evaluacidn, y
qgue orientan al Instructor-tutor y al Aprendiz en la verificacion de los procesos cognitivos, motores,
valorativos, actitudinales y de apropiacién de los conocimientos técnicos y tecnoldgicos requeridos en el
aprendizaje.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
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Artacho Navarro, M. A. (2017). Gestién de departamentos de servicio de alimentos y bebidas. hotr0409.

Servicio de A&B

Espafia: Editorial: Ic Editorial. ProQuest Ebook Central.

Chamorro, N. (2016). Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa. Madrid, Espafia: Ediciones
Nobel S.A.

Conde Salgado, M. V. (2017). UF0260 - Facturacion y cierre de actividad en restaurante. Madrid, Espafia:
Ediciones Paraninfo, S.A.

Cousins, J., Lilicrap, D., & Weekes, S. (2014). Food and Beverage Service (92 ed.). Londres, Inglaterra: Hodder
Education. (Libro referente habilidad de Servicio de restaurante estrategia WorldSkills Internacional)

De la Mota Oreja, I. H. (2006), El libro del Café. Espafia, Editorial: Pirdmide. Ubicacion: Bogota/Hoteleria y
Turismo-Cundinamarca/Agro empresarial.

Expomagquinaria, (2012). Medidas Minimas En Bares Y Restaurantes. Espafia, 12 de febrero de 2012. En
https://www.expomaguinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas-minimas-en- bares-y-restaurantes/

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia Fecha

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Dependencia Fecha Razdén del Cambio

Autor (es)
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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: Servicio de restaurante y bar

e Cddigo del Programa de Formacién: 635301

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): Aplicacion de protocolos y procedimientos para
la operacién de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y
bebidas.

e Fase del Proyecto (si aplica): Analisis

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): Diagnosticar tendencias, necesidades y
variables de consumo del sector de Hoteles, Restaurantes y Cafés a nivel local y regional.

e Competencia:
Servicio de alimentos y bebidas

e Resultados de Aprendizaje:

Atender servicio de comedor de acuerdo con técnicas, tipos y protocolos de servicio.
e Duracidn de la Guia de Aprendizaje (horas): 96 horas

2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podra adquirir conocimientos, habilidades y
destrezas que le permitiran 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 orientacion a clientes acerca del
entorno empleando habilidades comunicativas en idioma inglés y la aplicacién 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 comunicacién, la orientacion de su instructor, el trabajo
con sus compafieros y la curiosidad por su entorno.

iEl éxito en su proceso de Formacién Profesional, se basa en la Pasion y Dedicacién con que realiza
sus actividades!
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcidn de la actividad: El instructor suministrarad a los aprendices, Enlace bibliografico para
ingresar a Biblioteca Sena, se comparte link de youtube para video y dard las pautas para que
puedan desarrollar la consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacion.
Ambiente requerido: M — 106 -107 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Consulta, analisis de video, socializacién y debate acerca
del tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Reconocer la conformaciéon de la brigada de servicio y sus funciones con base en el tipo de
establecimiento y servicios que ofrece. (Resultado de Aprendizaje: Disponer el servicio de comedor
de acuerdo con el tipo de establecimiento gastrondmico y procedimientos técnicos)

1. Observe el video Fine Dining with Bean | Funny Clips | Mr. Bean Official, disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=uOpfb4lyAls&feature=youtu.be&list=TLPQMjEwNDIw
MCTLkd7YYJISA y complete la Tabla 5 de forma individual a partir de la situacién alli

presentada.

Comparta sus conclusiones en conversatorio liderado por el instructor.

Preguntas Respuestas

¢ Cuantas personas atienden a Mr Bean?

Enumere las actividades que realizaron
para atender al personaje.
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¢ Cudl es la persona con mayor rango del
personal del restaurante? Y ¢ Cémo
llamaria al cargo que ocupa dicha
persona?

¢ Cudles serian las actividades que
desempefia la persona con mayor rango?

¢ Qué actividades realizan los meseros?

¢ Qué caracteristicas resaltaria de la
presentacion del personal del
restaurante?

¢ Cuales comportamientos por parte del
personal del restaurante encontré
adecuados al ambiente laboral y porqué?

¢ La cantidad de personas atendiendo en
el restaurante es suficiente para la
cantidad de clientes?

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad: El instructor suministrard a los aprendices, Enlace bibliografico en
Biblioteca Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la
actividad pedagdgica consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacién.
Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate
acerca del tema en relacion.

Materiales de formaciéon: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.
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Realice la lectura del documento OPERACION BRIGADA DEL SERVICIO. En
https://www.yumpu.com/es/document/read/58279871/fundamentos-brigada-servicios y defina

Duracion de la actividad: 6 horas.

los siguientes conceptos:

e Brigada de servicio

e Personal

e Organigrama

e Jerarquia

e Manual de funciones
e Perfil

Consulte las funciones de cada uno de los cargos de la brigada de servicio en los siguientes recursos
del Sistema de Bibliotecas del SENA. Recuerde registrarse con su documento de identidad para
acceder a ellos.

Servicio en restaurante. Tema 1x El restaurante. En https://ebookcentral-proquest-

com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=3217195&ppg=24

Coleccion Basica de Servicio de Comedor. Capitulo 2 Brigada de Comedor y locales anexos al
comedor. En https://repositorio.sena.edu.co/sitios/coleccion basica servicio comedor/#

Hosteleria curso completo de servicios. En
https://link.gale.com/apps/doc/CX2188500001/GVRL?u=sena&sid=GVRL&xid=077d1a08

3.3 Actividades de apropiacion:

Compare las caracteristicas de las brigadas americana y europea en cuanto a numero de cargos,
diferencias en los cargos, responsabilidades compartidas y exclusivas de los cargos de cada brigada,
principios de autoridad o jerarquia, capacidad de atencidn a clientes, costos de personal, tipos de
establecimientos a los que aplica cada brigada

Presente la comparacién para la respectiva realimentacion.

Elabore en grupos de maximo 4 personas y en medio pliego de papel, la ficha del cargo de la brigada
de servicio (Figura 18) asignado por su instructor (cargos: Maitre d’hoétel, capitdn de meseros,
mesero, auxiliar de mesero, cajero, barman, barista, sommelier, steward, anfitrién o hostess).

Figura 18

Ficha de cargo de la brigada de servicio

GFPI-F-135 V04


https://www.yumpu.com/es/document/read/58279871/fundamentos-brigada-servicios
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=3217195&ppg=24&ppg=18
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=3217195&ppg=24
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=3217195&ppg=24
https://repositorio.sena.edu.co/sitios/coleccion_basica_servicio_comedor/
https://sena-primo.hosted.exlibrisgroup.com/primo-explore/fulldisplay?docid=TN_gale_gvrlGVRL3ARY&context=PC&vid=SENA&lang=es_ES&search_scope=sena_completo&adaptor=primo_central_multiple_fe&tab=sena_completo&query=any%2Ccontains%2CHOSTELER%C3%8DA.%20CURSO%20COMPLETO%20DE%20SERVICIOS&mode=Basic
https://link.gale.com/apps/doc/CX2188500001/GVRL?u=sena&sid=GVRL&xid=077d1a08
file:///C:/Users/Mario/Desktop/ENTREGABLES%20SERVICIO%20DE%20RESTAURANTE%20Y%20BAR%20%2007%20JULIO%202023/Guia%20de%20aprendizaje%20%23%201%20Semilla.docx%23_bookmark2
file:///C:/Users/Mario/Desktop/ENTREGABLES%20SERVICIO%20DE%20RESTAURANTE%20Y%20BAR%20%2007%20JULIO%202023/Guia%20de%20aprendizaje%20%23%201%20Semilla.docx%23_bookmark2

4
SENA

N

Figura 18
Ficha de cargo de la brigada de servicio

Ficha del cargo de |la brigada de servicio

( b N

Presertacion
Cargo personal

Unifarme personal | —
{dibujo o imagen) —

Habilidades Experienda Estudios o valores énicos yio Furiciones

{bicfisicas  y
Sctitudi fesional nocimientos ¥
actitudinales) Profesional conocimiento: morales

Tabla 5 Analisis de los roles en el restaurante
Andlisis de los roles en el restaurante
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: El instructor suministrard a los aprendices, Enlace bibliografico en
Biblioteca Sena, mediante link para videos youtube y dard las pautas para que puedan desarrollar la
actividad pedagdgica consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacion.
Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacidon y debate
acerca del tema en relacion.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Senay link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Presente en cartelera la ficha de cargo y desarrolle una actividad donde corrobore la apropiacién de

la informacién expuesta en sus compafieros.

Resuelva el siguiente caso en sesién de formacién y en grupos de trabajo colaborativo de maximo 3
personas:

Jaime Jiménez abrira préximamente su restaurante en una zona exclusiva de la regién, el
establecimiento contara con recepcion, caja, barra de bar, cava de vinos, dos salones de comedor
(terraza y saldn) y barra de café. El espacio contara con capacidad para 100 comensales. También
tendra un saldn de eventos para 30 personas, maximo.
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El sefior Jiménez requiere contratar el personal de servicio, para ello, le pide a usted que le informe
acerca de:

a.¢Qué tipo de brigada de servicio deberia tener el establecimiento? y épor qué?
b.iQué cargos debe tener la brigada propuesta?

c.¢Cuantas personas se deben contratar para cada cargo? justifique su respuesta.
d.éCudles son las funciones de cada cargo?

e.¢Cuales son los perfiles técnicos, actitudinales y éticos que deben cumplir las personas a
contratar? Elabore la ficha de perfil de cada cargo.

f.Grafique el organigrama del drea de servicio para la brigada propuesta

Consigne sus conclusiones en un documento Word con Normas APA. Entregue y sustente su escrito
al instructor. Ajuste si es necesario y cargue el documento final al espacio LMS destinado para tal
fin.

Evidencia: Caso Jaime Jiménez solucionado

Tiempo requerido: 8 horas (5 de acompafiamiento directo del instructor y 3 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexién a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, pliegos de papel.

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

Actividad . . ..
Fase del Vi Actividad . . o Técnicas e
del Evidencias de Criterios de
proyecto de Instrumentos de

proyecto Aprendizaje Evaluacion

. Evaluacion
formativo

formativo Aprendizaje

1.Evidencia de | Caracteriza los | Sustentacidon/Lista
Desempeiio: establecimientos | decotejo
Maqueta  del | gastrondmicos
establecimiento | segun tipologia y
gastrondmico categorias.
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2.Evidencia de | Eiecuta las | Estudio de
Desempeiio: funciones caso/Lista de
Caso Jaime | asignadas de | cotejo

Jiménez acuerdo con el

cargo dentro de
la brigada de
servicio.

3. Evidencia de | Realiza montaje | Observacién
Desempeiio: de mesas segun | directa/Lista  de
técnicas, cotejo

Mise en Place | procedimientos
Restaurante “A |y politicas del

e
su Servicio”, | astablecimiento.
resuelto.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Actividades de Reflexion Inicial: Constituye el primer momento, esto es “antes de aprender”. Es
promover concienciacién 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
las actividades propuestas. Estas permiten el analisis, la meditacidn y la critica constructiva de la
realidad. Estas dindamicas reflexivas enriquecen el quehacer pedagdgico, fortalecen la practica
formativa y generan metacogniciéon 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 identificacion de saberes construidos a partir de experiencias previas con
el fin de promover tanto la evaluacién auto diagndstica como la metacognicién 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 observacion. Estas
actividades facilitan y promueven una practica guiada para comprobar la comprensién 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 elaboracién de marcos
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conceptuales, la construcciéon y apropiacion de los saberes inherentes a las competencias
especificas, bdsicas 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
formacidn 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, cientificasy
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 construccién vy
apropiaciéon 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 gestién de la FPI.

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 maxima 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 comprobacién 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 como el Aprendiz ejecuta (proceso)
una actividad y al resultado obtenido (producto). Permite obtener informacion directa, de mejor
calidad y mads confiable, sobre la forma como el Aprendiz desarrolla el proceso técnico o tecnoldgico
para, asi, poder identificar las competencias que posee y 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
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documentos, que aportan informacidn que permita tener un referente para verificar las
caracteristicas que debe reunir el producto.

Gastronomia: es la ciencia y arte que estudia la relacién 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 Evaluacidn, tanto presenciales como
desescolarizadas (virtuales), que se desarrollan de manera articulada y con la incorporacion de
diversas fuentes de conocimiento, con el fin de que el Aprendiz desarrolle, como minimo, las
competencias definidas para el programa de formacion.

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 apropiacién de los conocimientos técnicos y
tecnolégicos requeridos en el aprendizaje.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Servicio de A&B

Artacho Navarro, M. A. (2017). Gestién de departamentos de servicio de alimentos y bebidas.
hotr0409. Espana: Editorial: Ic Editorial. ProQuest Ebook Central.

Chamorro, N. (2016). Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa. Madrid, Espaia:
Ediciones Nobel S.A.

Conde Salgado, M. V. (2017). UF0260 - Facturacién y cierre de actividad en restaurante. Madrid,
Espaia: Ediciones Paraninfo, S.A.
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Hodder Education. (Libro referente habilidad de Servicio de restaurante estrategia WorldSkills
Internacional)

De la Mota Oreja, I. H. (2006), El libro del Café. Espaia, Editorial: Pirdmide. Ubicacién:
Bogotd/Hoteleria y Turismo-Cundinamarca/Agro empresarial.

Expomaquinaria, (2012). Medidas Minimas En Bares Y Restaurantes. Espafia, 12 de febrero de 2012.
En https://www.expomagquinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas-minimas-en- bares-y-

restaurantes/

Expomaquinaria, (2012). Areas de establecimientos de alimentos y bebidas en Espafia. Espafia, 12
de febrero de 2012. En https://www.expomaquinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas- minimas-

en-bares-y-restaurantes/

Ferndandez Menéndez, M. A., & Motto Lopez, M. (2014). UF0259 - Servicio y atencion al cliente en
restaurante. Malaga, Espaia: Ediciones Paraninfo S.A.

Ferret, C. (2014). El servicio de referencia: Manual para profesores, estudiantes y profesionales de
la hoteleria y del turismo. México D.F.: Editorial Limusa.

Gonzalez Montero, F. J. (2014). Servicio y atencidn al cliente en restaurante: Normas de servicio,
protocolos de comunicacidn y técnicas de venta. Vigo, Espafia: Ideas propias Editorial S.L. Gutiérrez
de Alva, C. 1. (2012). HISTORIA DE LA GASTRONOMIA (Primera ed.). Red Tercer Milenio S.C.

Madrid Vicente, A. (2012). Restaurantes, cafeterias, bares y catering: manual practico. Espaia.
Editorial: Antonio Madrid Vicente Ediciones, Ubicacidén: Bogotd/Hoteleria y Turismo.

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 006 | actualizacion. Infraestructura basica en
establecimientos de la industria gastrondmica, Icontec -Min CIT, Colombia, 22 de mayo de 2012. En

https://fontur.com.co/aym_document/aym_normatividad/2003/NTS_USNAQ0O6.pdf Norma
Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 008 version 2018 - Categorizacion de

Restaurantes. Icontec -Min CIT, Colombia, 29 de agosto de 2018, En
https://www.mincit.gov.co/CMSPages/GetFile.aspx?guid=4219da00-adc5-469c-babc-
9974bcl7217e

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 011. Buenas practicas para la prestacién del servicio
en restaurantes, Icontec-Min CIT, Colombia. 10 de diciembre de 2012. En https://cutt.ly/Jff9pHi
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Partal Montafiez, L. (2016). UF0258 - Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el
restaurante (52 ed.). Mdlaga, Espafia: Editorial Elearning S.L.

Resolucién 139 de 2012. “Por la cual se modifica el manual de procedimientos de régimen de
contabilidad publica”. DIAN, Bogotd, Colombia. 21 de noviembre de 2012, en la Base de Datos
Leyex.info.

Riesco Rodriguez, S. (2018). MF0711_2 - Seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.
Madrid, Espaiia: Ediciones Paraninfo, S.A.

Rodriguez Montalvo, J. P. (2012). Guia de gestion de servicios en bares y cafeterias. Espafia, Editorial:
Sintesis, S.A. Ubicacion: Antioquia/Rionegro- Bogota/Hoteleria y Turismo-
Santander/Barrancabermeja.

Urda Chamizo, E. (2016). UF0059 - Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio
en el restaurante. Malaga, Espafa: Ediciones Paraninfo S.A.

Vives Serra, R. & Herrero Arroyo, G. (2014). Operaciones y procesos en los servicios de bar y
cafeteria. Espafia. Editorial: Sintesis. Ubicacion: Antioquia/Rionegro General.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Razén del

Cargo Dependencia Fecha

Cambio

Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

o Denominacidén del Programa de Formacion: Servicio de restaurante y bar

e (Cddigo del Programa de Formacion: 635301

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): Aplicacion de protocolos y procedimientos para la
operacion de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

e Fase del Proyecto (si aplica): Andlisis

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): Diagnosticar tendencias, necesidades y variables de
consumo del sector de Hoteles, Restaurantes y Cafés a nivel local y regional.

e Competencia:
Servicio de alimentos y bebidas

e Resultados de Aprendizaje:

Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento gastrondmico

procedimientos técnicos
e Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 48 horas

2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podra adquirir conocimientos, habilidades y destrezas que le
permitiran 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 drea de servicio cumpliendo con las buenas practicas
higiénicas, la orientacién a clientes acerca del entorno empleando habilidades comunicativas en idioma
inglés y la aplicacién 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 informaciéon y la comunicacion, la orientaciéon de su instructor, el trabajo con sus
compaiieros y la curiosidad por su entorno.
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iEl éxito en su proceso de Formacién Profesional, se basa en la Pasion y Dedicacién con que realiza sus
actividades!

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

3.1 Actividades de reflexidn inicial:

Descripcion de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico para ingresar a
Biblioteca Sena, se comparte link de youtube para video y dara las pautas para que puedan desarrollar la
consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacidn.

Ambiente requerido: M — 106 -107 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas diddacticas activas: Consulta, analisis de video, socializacidn y debate acerca del tema
en relacion.

Materiales de formacién: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Resultado de aprendizaje: Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento

gastrondmico procedimientos técnicos.

(Consulte équé son? y las caracteristicas de los premios Michelin, Zagat, James Beard, premios Repsol y los
premios La Barra, catalogados como los mas importantes de la gastronomia.

v' Participe en un debate orientado por su instructor, argumentando:
a. ¢Cudl de estas premiaciones representa mas para la gastronomia?

b.éCudles son los establecimientos colombianos mas reconocidos a nivel nacional e internacional y por qué
obtuvieron dicho reconocimiento?

c.£Qué aporta un reconocimiento o premiacién en beneficio de un establecimiento de alimentos y bebidas?
d.éDe qué manera estos reconocimientos atraen a los turistas?
e.éPor qué establecimientos como Andrés Carne de Res o Crepes & Waffles son reconocidos?

Organice con sus compafieros equipos de trabajo de igual nimero de participantes y participe en la sesidn
orientada por su instructor bajo la técnica Puzzle (equipos base y equipos de expertos) y realice la lectura de
la seccion asignada del Anexo 8 Historia de la Gastronomia de Cecilia Isabel Gutiérrez (2012). Recuerde tomar
nota de los aspectos relevantes de la lectura como fechas, protagonistas y sucesos.
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v'  Complemente las lecturas observando los videos:

Linea del tiempo HISTORIA DE LA GASTRONOMIA. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=2TNePwrMBfs

Historia de los restaurantes. En YouTube https://www.youtube.com/watch?v=X6Nvj-LVV60

3.2 FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Descripcidon de la(s) Actividad(es)

Actividad de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:
Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacion.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracién de la actividad: 6 horas.

Resultado de aprendizaje: Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento

gastrondmico procedimientos técnicos

Organice nuevos grupos de trabajo (grupo base), de tal manera que en cada uno quede un representante de
cada equipo de expertos, socialice los aspectos relevantes de la lectura y videos anteriores, como fechas y
sucesos para obtener un panorama de todo el documento. Responda también los siguientes interrogantes:

a..Qué es gastronomia?

b.éCudles son los aportes mas significativos de cada una de las épocas o periodos de tiempo al actual servicio
de alimentos y bebidas?

c.éCudl es el origen de los establecimientos de alimentos y bebidas?
d.é¢Quiénes son los exponentes mas conocidos de la historia de la gastronomia y por qué?

e.éCual cree usted que seria el futuro de la gastronomia y del Servicio de Alimentos y bebidas? teniendo
como punto de partida el contexto actual.
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Descripcion de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca

3.3 Actividades de apropiacion:

Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacidn.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacion.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Resultado de aprendizaje: Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento

gastrondmico procedimientos técnicos

Construya, con sus compafieros del segundo grupo (grupo base), una linea de tiempo acerca de la evolucion
de la gastronomia y del servicio de alimentos y bebidas, con base en los apuntes de cada uno de los
integrantes y empleando los materiales que estime convenientes.

Presente y socialice la linea de tiempo en sesién de formacién de acuerdo con lo indicado por el instructor.
Participe en el conversatorio acerca de las preferencias y gustos al momento de seleccionar un restaurante.

Analice los siguientes recursos en linea y tome nota de las caracteristicas de los establecimientos que en ellos
se describen.

El Celler de Can Roca: estos tres hermanos son los mejores cocineros del mundo. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=NiAgHMPbo-Y

Fritanga Doia segunda - Los Insaciables Fritanga. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=DtPr2cOycoA

La Cacik. En el Webside http://www.lacacik.com.co/

The Connaugth. En el Webside https://www.the-connaught.co.uk/restaurants- bars/connaught-bar/

Dante New York City. En el Webside https://www.dante-nyc.com/welcome/

Les Deux Magots. En el Webside http://www.lesdeuxmagots.fr/galerie-photos.html

Café Einstein Stammhaus. En el Webside https://www.cafeeinstein.com/?lang=en

Oma. En el Webside http://www.cafeoma.com/detalle/barras-de-cafe/cafes-y-otras-bebidas
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y darad las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacion.
Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar
Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacién.
Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.
Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.
Duracidn de la actividad: 6 horas.
Resultado de aprendizaje: Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento

gastrondmico procedimientos técnicos

Determine las similitudes y diferencias entre los establecimientos gastrondmicos relacionados en los videos
y en las paginas web suministradas y registre los datos en la Tabla 2.

Comparativo establecimientos de Alimentos y Bebidas.

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

Fase del
proyecto

formativ

Actividad
del
proyecto
formativo

Actividad
de
Aprendizaje

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de
Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacion

Analisis Dlainos'flcar Equipo de 1. Evidencia de :fientlgca ‘ la | Preguntas/Cuestionari
ten eZst, expertos, Conocimiento: mea? ( e tlemzo o
nece§| ades Conceptos de se_rV|C|o e
y variables Consulta, astronomia alimentos y
de consumo socializacié g " bebidas, el
del sector epocas o periodos origen de los
de hoteles, | n y debate de tiempo  al | establecimiento
restaurante actual servicio de | s de alimentos y

. acerca del ] .
sy cafés a alimentos y | bebidas
nivel localy | tema en | pebidas, el origen
regional .,

8 relacion. de los
establecimientos
de alimentos vy
bebidas

Analisis Dlainos'flcar Presente v | 5 rvidencia de Analiza las Anlalnllsz de Rcaso El
ten e.f:jCIZS, socialice la | producto: caracteristicas Celler de Can Roca
necesidades | jinea de | Participe en el |de los
y variables . ) .
de consumo tiempo en | conversatorio establecimiento
del sector sesion de | acerca de las | s que en ellos se
de hoteles, | formacion | preferencias y | describen.
restaurante | de acuerdo | gustos al o .

. Bibliografia
sy cafés a con lo | momento de & q

; - . sumistrada por
nivellocaly | jndicado seleccionar un | P
regional el instructor.
& por el | restaurante.
instructor.

Analisis Dlainos'flcar 3. Evidencia de D‘et'ei'rm(ljna las | Cuadro  comparativo
ten e.nC|aS, desemPEﬁo: Sl.ml itu .eS Y | acerca de
nece§|dades Real diferencias establecimientos  de
y variables ealizar un | entre los | ... .

cuadro L Alimentos y Bebidas.
de consumo establecimiento
del sector comparativo s gastronédmicos
de hoteles, acerca de
restaurante establecimiento
sy cafés a s de alimentos y
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nivel local y bebidas para
regional luego socializar

a sus
compaferos

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Actividades de Reflexion 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 las actividades propuestas.
Estas permiten el andlisis, la meditacidn y la critica constructiva de la realidad. Estas dinamicas reflexivas
enriquecen el quehacer pedagégico, fortalecen la practica formativa y generan metacognicion en el

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

Actividades de contextualizaciéon 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 metacognicién 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 elaboracidn de marcos conceptuales, la
construccion y apropiacion de los saberes inherentes a las competencias especificas, basicas y transversales.

Estas actividades se enfocan hacia la Construccién integral del conocimiento: conceptos, procedimientos,
valores. Son actividades que pretende disefiar y desarrollar el proceso de formacion 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 apropiacion 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 Situacion 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 maxima calidad de servicio y
producto al cliente, y crear una ventaja competitiva en el mercado.

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

Higiene: conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los individuos para el control de los factores que
ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre la salud.

HORECA: es un acrénimo de HOteles, REstaurantes y CAfeterias, que se utiliza para referirse al sector de los
servicios de comidas. El término tiene su origen en los Paises Bajos.

Menu: Conjunto de platos que constituyen una comida.

Pax: es la abreviatura internacional utilizada en la industria turistica para designar la palabra "pasajero”.
Aunque originalmente se referia sélo a los pasajeros de barcos y aviones, hoy se ha extendido su uso para
cualquier tipo de transporte. Por extensidon, en hosteleria se refiere también a los clientes y huéspedes de
hoteles, restaurantes, etc.

Proceso de formacidn: Actividades de Aprendizaje y Evaluacién, tanto presenciales como desescolarizadas
(virtuales), que se desarrollan de manera articulada y con la incorporacién de diversas fuentes de
conocimiento, con el fin de que el Aprendiz desarrolle, como minimo, las competencias definidas para el
programa de formacion.

Reserva: accion de destinar un lugar o una cosa, de un modo exclusivo, para un uso o una persona
determinados.

Restaurante: establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser
consumidas en el mismo

Resultado de aprendizaje: Enunciados que estan asociados a las Actividades de Aprendizaje y Evaluacidn, y
que orientan al Instructor-tutor y al Aprendiz en la verificacidn de los procesos cognitivos, motores,
valorativos, actitudinales y de apropiacién de los conocimientos técnicos y tecnoldgicos requeridos en el
aprendizaje.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Servicio de A&B

Artacho Navarro, M. A. (2017). Gestién de departamentos de servicio de alimentos y bebidas. hotr0409.
Espafia: Editorial: Ic Editorial. ProQuest Ebook Central.
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Chamorro, N. (2016). Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa. Madrid, Espafia: Ediciones
Nobel S.A.

Conde Salgado, M. V. (2017). UF0260 - Facturacién y cierre de actividad en restaurante. Madrid, Espafia:
Ediciones Paraninfo, S.A.

Cousins, J., Lilicrap, D., & Weekes, S. (2014). Food and Beverage Service (92 ed.). Londres, Inglaterra: Hodder
Education. (Libro referente habilidad de Servicio de restaurante estrategia WorldSkills Internacional)

De la Mota Oreja, I. H. (2006), El libro del Café. Espafia, Editorial: Pirdmide. Ubicacion: Bogota/Hoteleria y
Turismo-Cundinamarca/Agro empresarial.

Expomaquinaria, (2012). Medidas Minimas En Bares Y Restaurantes. Espafia, 12 de febrero de 2012. En
https://www.expomaquinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas-minimas-en- bares-y-restaurantes/

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacidn del Programa de Formacion: Servicio de restaurante y bar

e (Cddigo del Programa de Formacion: 635301

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): Aplicacion de protocolos y procedimientos para la
operacion de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

e Fase del Proyecto (si aplica): Ejecutar

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): Diagnosticar tendencias, necesidades y variables de
consumo del sector de Hoteles, Restaurantes y Cafés a nivel local y regional.

e Competencia:
Servicio de alimentos y bebidas

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Operar la caja del establecimiento de acuerdo con politicas y procedimientos.

e Duracion de la Guia: 48 horas

2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podra adquirir conocimientos, habilidades y destrezas que le
permitiran 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 drea de servicio cumpliendo con las buenas practicas
higiénicas, la orientacién a clientes acerca del entorno empleando habilidades comunicativas en idioma
inglés y la aplicacién 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 informacion y la comunicacion, la orientacién de su instructor, el trabajo con sus
companeros y la curiosidad por su entorno.

iEl éxito en su proceso de Formacién Profesional, se basa en la Pasidon y Dedicacién con que realiza sus
actividades!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcidon de la(s) Actividad(es)
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3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: El instructor suministrard a los aprendices, una fotografia de un servicio al cliente
en un restaurante para identificar el proceso de caja.

Ambiente requerido: M — 106 -107 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Analisis posteriormente se socializa y se debate acerca del tema
en relacion.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Conceptualizacion de la imagen

Duracidn de la actividad: 6 horas.

3.2 Actividades de contextualizacidn e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:
Actividad de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje:
Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consulta y posteriormente el entregable en el ambiente de formacidn.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacidn y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracidn de la actividad: 6 horas.

Relacionar las materias primas empleadas en el servicio de bar de acuerdo con grupos de inventario y criterios

de almacenamiento (Resultado de aprendizaje: Manejar inventarios con base en sistemas y procedimientos
del establecimiento)

Resuelva los siguientes casos de estudio, responda los interrogantes y participe en los debates de las
competencias correspondientes

Caso 1: OMA CAFE: Gusanos vivos en el salmén.

El pasado 26 de diciembre de 2016, Jimmy Camacho Morales, realizé una denuncia en su cuenta de Facebook
en donde, a través de la publicacidn de un video, pudo demostrar que encontrd gusanos en el salmdén que
pidid en uno de los restaurantes OMA. Asi se muestra en el video Gusanos vivos en plato de comida del OMA
en Unicentro, disponible en https://www.youtube.com/watch?v=xrZCQW6Gjkc y en el Post de la cuenta de

Facebook de la usuarias
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m Jimmy A. Camacho Morales

@omacafecolombia increible este tipo de suciedad, como es posible que
sucedan estas cosas, desagradable, esto le pasé a mi familia hoy en el
restaurante Oma de unicentro por favor compartir para que a nadie |le pase
U

Caso 2: Heladeria Coplia (Chile) Staphylococcus.

A partir de un brote de staphylococcus, una famosa heladeria del area metropolitana de Santiago de Chile
fue clausurada. jAsi lo muestra el video, Cuidado al consumir helados! Disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47g|De8

a.¢Cual pudo ser la razdn para que aparecieran los gusanos en el salmén?

b.éQué diferencias encuentra en cada uno de los casos?

c.¢éSi fuera su caso como mesero que le responderia o qué solucién daria a su cliente?

d.¢Cémo identifica que un alimento estd en las condiciones adecuadas para el servicio?

e.éPor qué el pescado y los derivados lacteos son considerados son considerados alimentos de alto riesgo?

f.iConsidera usted que el servicio estd ligado a la calidad del producto o de las materias primas?, ¢De qué
manera?

g.éCree usted que el almacenamiento esta relacionado con la calidad de la materia prima? Justifique su
respuesta.

Estd en acuerdo o en desacuerdo que éel personal manipulador es el principal causante de enfermedades
transmitidas por alimentos? Justifique su respuesta.

Realice la lectura de las siguientes fuentes bibliograficas y participe de forma activa en sesién de formacion.

Alimentos y bebidas: su gerenciamiento en hoteles y restaurantes (2a. ed.). Paginas 178 a 186. En
https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=5486876&ppg=172

Aprovisionamiento y almacenaje en la venta (UF0033). Paginas 223 a 227. En https://ebookcentral-proquest-

com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=3211415&ppg=224
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Aprovisionamiento en restauracién. Capitulo 1 Materias primas culinarias, Numeral 2 Clasificacién
gastrondmica: variedades mas importantes, caracteristicas fisicas, calidades, propiedades organogenias y
aplicaciones gastrondmicas basicas. En https://ebookcentral- proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=5635905&ppg=62

Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante (UF0258). En https://ebookcentral-

proquest- com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=3211782&ppg=1

3.3 Actividades de apropiacidn:

Descripcidn de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacion.

Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacidon y debate acerca del
tema en relacién.

Materiales de formaciéon: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.

Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.

Duracién de la actividad: 6 horas.

Conforme grupos de trabajo colaborativo de maximo 3 personas. Con base en el Anexo 18 Carta Restaurante
Islamorada y la asignacién que haga su instructor de una de las siguientes secciones, determine las materias
primas y los insumos que se requieren para la obtencidn de los productos finales ofrecidos alli. Elabore una
lista en orden alfabético de dichos productos.

e Bebidas

e Entradas

o Nuestras especialidades

e Platos fuertes: Carnes y especialidades
e Parrillas y picadas

e Pescadosy pastas

e Menu vegetariano

e Cocteleria

Compartan el resultado con sus compafieros, segun las orientaciones de su instructor.

Participe en la sesion presencial orientada por su instructor acerca de Grupos de inventario de materias
primas, estdndares de producto y ficha técnica.
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: El instructor suministrara a los aprendices, Enlace bibliografico en Biblioteca
Sena, mediante link para videos youtube y dara las pautas para que puedan desarrollar la actividad
pedagdgica consultay posteriormente el entregable en el ambiente de formacidn.
Ambiente requerido: M - 106 Servicio de restaurante y bar
Estrategias o técnicas didacticas activas: Equipo de expertos, Consulta, socializacion y debate acerca del
tema en relacion.
Materiales de formacion: Computador portatil, lapiceros, hojas, video bean, televisor.
Material de apoyo: Enlace bibliografico en Biblioteca Sena y link en youtube.
Duracidn de la actividad: 6 horas.
Diligencie el Anexo 19 Tabla de clasificacion de materias primas a partir de lo obtenido en el punto anterior.
Prepare y presente a sus compafieros una exposicion en la que explique las condiciones de recepcidén y
almacenamiento de la materia prima e insumos de acuerdo al grupo de inventario asignado por su instructor.

Para realizar esta actividad tenga en cuenta las fuentes bibliograficas suministradas en el punto 2 y los
siguientes aspectos:

Utilice material de apoyo visual.
Duracion de la intervencion de 10 a 15 minutos por grupo.

Desarrolle, en maximo 5 minutos, una actividad didactica en la cual pueda evaluar a sus compafieros

Para saber ¢qué es una exposicion y cdmo hacerla?,

puede consultar el siguiente material:

oTips para hacer una buena exposicion [Video]. YouTube

Diligencie el Anexo 20 Ficha técnica materia prima, para un producto utilizado en el bar diferente a los licores,
asignados por su instructor y a partir de los grupos de inventario tratados. Tenga en cuenta las condiciones
de pulcritud, legibilidad y orden en la presentacion de su trabajo -ficha técnica- a su instructor y reciba
realimentacidn al respecto.
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Elaboren, en equipos colaborativos de 3 personas, la cadena de secuencias para los procesos de recepcion y
almacenamiento de materia prima en el restaurante de un hotel, un café y un bar e integre las imagenes del
Anexo 21 Proceso de recepcidn y almacenamiento segun correspondan

Para saber ¢qué es una Cadena de Secuencias y como

elaborarla?, puede consultar el siguiente material:

e Cadena de secuencias. EVALUACION DIGITAL [Web Site]

e Cadena de secuencias. ORGANIZADORES VISUALES. [Blog]
Organice, segun las condiciones de almacenamiento, las materias primas e insumos incluidas en el Anexo 22

Almacenamiento de materias primas. Presente el resultado a su instructor.
Evidencia: Tabla de clasificaciéon de materias primas y ficha técnica de un producto.

Tiempo requerido: 10 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 4 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, Anexo 18, Anexo 19, Anexo 20, Anexo 21, Anexo 22.

ACTIVIDAD DE APRENDIZAIJE 2

Registrar movimientos de inventario segun procedimiento y politicas organizacionales (Resultado de
aprendizaje: Manejar inventarios con base en sistemas y procedimientos del establecimiento)

Haga un inventario de los productos que se encuentran en la nevera y la alacena de su hogar

Disefie una tabla con el listado de productos encontrados, organizandolos por grupos de inventario, en la
gue se muestre la cantidad inicial, las compras y los consumos durante una semana y la cantidad final de
cada producto. Presente a su instructor para recibir realimentacién al respecto.

Consulte los siguientes conceptos y a partir de ello ubique cada uno en el grafico segun corresponda:

e Receta

e Estandar

e Receta estandar

e Precio de venta

e Margen de error

e Costo

e |ngrediente

e Preparacion

e Porcentaje costo de materia prima
e Precio y potencial de venta
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e Impuesto al consumo
e Impuesto IVA.

Figura 22

Elementos de la receta estandar

Participe en la sesidn de formacién donde el instructor le orientard acerca de la receta estandar, inventarios,
métodos de costeo y rotacion, asi como los formatos de control de materias primas a partir de la referencia
del Anexo 23A y 23B Formatos Control de Inventario y del libro Alimentos y bebidas Su gerenciamiento en
hoteles y restaurantes de Feijod, José Luis, numerales 12.1.3 al 13.6, en https://ebookcentral-proquest-

com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5486876&query=control+
de+inventarios+en+alimentos+y+bebidas#

Recuerde registrarse con su numero de documento para acceder al recurso en la Biblioteca SENA.
Tome nota y defina:

a.¢Cudles son los sistemas de inventario?

b.éQué es el sistema de inventario PEPS?

c.¢Qué es el sistema de inventario UEPS?
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De ejemplos de cada sistema a través de un grafico

d.¢Qué Promedio ponderado?

e.éiQué es stock minimo y stock maximo?

f.De ejemplos de stock minimos y maximos aplicados en alimentos y bebidas

g.¢Qué es y cdmo se realiza una transferencia de materia prima?

h.iQué es y cdmo se realiza un reporte de salida de materia prima?

i.cQué es y cdmo se realiza un reporte de entrada de materia prima?

j.cQué es y como se realiza una baja de materia prima?

k.¢Cédmo se hace la requisicién de materia prima?

|.¢Cual es la diferencia entre la solicitud de compra de materia prima y la orden de compra de materia prima?

Consulte los medios tecnolégicos (software y hardware) que se utilizan para el seguimiento de los inventarios
en gastronomia.

Ajuste el cuadro disefiado en la actividad 1 a partir de los conceptos apropiados y comparta con su instructor.

Aplique los conceptos apropiados resolviendo los siguientes ejercicios:

Dato 1 Dato 2 Halle

El costo total de los ingredientesEl margen de error del 8% Margen de error en pesos
es de $26.775

Costo Total de la preparacion

Costo por porcién

El Costo de Ron Blanco por BotellaSe requieren 0,5 oz de Ron Blanco|Cantidad necesaria para 5

de 750 cc es de $51.612 para preparar un Coctel Long

orciones.
Island Ice tea. P

Valor total del Ron para la

receta estandar.

El Costo de Ginebra por Botella delSe requieren 1,5cl de GinebralCantidad necesaria para 5

700 cc es de $53.900 para preparar un Coctel Long
porciones.
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Island Ice tea. Valor total del Ron para la

receta estandar.

El Valor total de vodka para las 5Se requieren 1,50z de Vodka para

preparaciones del Coctel Longpreparar un Coctel Long Island Ice]
El costo de la botella de Vodka

Island Ice Tea es de tea.
por 750ml.
$4275.
El porcentaje de costo de materialEl costo de una porcién es de
prima para el coctel
$11.553. El precio potencial de venta

B52 es de 28%

El porcentaje de costo de

El precio potencial de venta de unEl costo de una porcién es de materia prima
coctel es de $25.333.

56.840. Precio real de venta de una

porcion

El precio carta de cada porcidon  [El costo de una porcidn es de El porcentaje real de costo de

de un coctel es de $40.000 $10.200. materia prima

Resuelva, en grupos de trabajo, los ejercicios del Anexo 24 Estudio de caso inventarios, segun la asignacion
del instructor y comparta los resultados con sus compafieros de ficha explicando las soluciones dadas.

Desarrolle el caso del Anexo 25 Movimiento de inventario bar Dublin y presente la solucidon dada empleando
los documentos a que haya lugar.

Evidencia: Estudio de Caso Anexo 25 Movimiento de inventario bar Dublin solucionado

Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 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, Anexo 23 AYB, Anexo 24, Anexo 25.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO FORMATIVO.
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Fase del
proyecto
formativo

Actividad
del
proyecto
formativo

Actividad

Aprendizaje

Evidencias de
Aprendizaje

1. Evidencias

de
Conocimiento

Materias
primas e
insumos v
grupos de
inventarios.

Criterios
Evaluacion

Identifica las

materias primas e
insuos necesarios
para la correcta

operacion de caja.

Técnicas
Instrumentos
Evaluacion

Preguntas/Cuestionario

2. Evidencia
de Producto:
Tabla de
clasificacion
de materias
primas y ficha
técnica de un
producto.

Clasifica las
materias primas e
insumos de
acuerdo con

sistemas y grupos
de inventarios.

Almacena materias
primas e insumos
segun tipo de
producto,

procedimiento
técnico y normativa.

Estudio de caso/Lista
decotejo

3. Evidencia
de Producto:
Caso
Movimiento
de inventario
bar Dublin.

Convierte
unidades de
medida de
acuerdo con
método y
necesidad  del
manejo de
materia prima.
Solicita

materias

primas e
insumos segun
nivel optimo

de inventarioy
procedimiento

Estudio de caso/Lista
decotejo
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técnico.

Elabora requisiciéon
de materia prima e
insumos y material
profesional de
servicio segln
procedimiento
técnico.

Concilia inventario
fisico a partir del

reporte de
entradas,
existencias y

salidas de materias
primas e insumos.

4. Evidencia
de
Desempeiio:
Mise en place
para servicio
de bar.

Efectua el
alistamiento de
areas de

preparacion,
servicio y material

profesional de
acuerdo con
ordenes de
produccién y
proyeccion de
ventas.

Elabora

requisicion  de
materia prima e
insumos y
material

profesional de
servicio  segln
procedimiento
técnico.

Observacion
directa/Listade cotejo

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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Aprendiz. A través de este momento pedagdgico el instructor despierta, dirige, motiva y orienta una accion
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 identificacidon de saberes construidos a partir de experiencias previas con el fin de promover tanto la
evaluacidn auto diagndstica como la metacognicién 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 comprensiéon 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 elaboracién de marcos conceptuales, la
construccion y apropiacion de los saberes inherentes a las competencias especificas, basicas y transversales.

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 maxima calidad de servicio y
producto al cliente, y crear una ventaja competitiva en el mercado.

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

Higiene: conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los individuos para el control de los factores que
ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre la salud.

HORECA: es un acrénimo de HOteles, REstaurantes y CAfeterias, que se utiliza para referirse al sector de los
servicios de comidas. El término tiene su origen en los Paises Bajos.

Menu: Conjunto de platos que constituyen una comida.

Restaurante: establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser
consumidas en el mismo

Resultado de aprendizaje: Enunciados que estan asociados a las Actividades de Aprendizaje y Evaluacidn, y
qgue orientan al Instructor-tutor y al Aprendiz en la verificacion de los procesos cognitivos, motores,
valorativos, actitudinales y de apropiacién de los conocimientos técnicos y tecnoldgicos requeridos en el
aprendizaje.
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De la Mota Oreja, I. H. (2006), El libro del Café. Espafia, Editorial: Pirdmide. Ubicacion: Bogota/Hoteleria y
Turismo-Cundinamarca/Agro empresarial.

Expomagquinaria, (2012). Medidas Minimas En Bares Y Restaurantes. Espafia, 12 de febrero de 2012. En
https://www.expomaguinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas-minimas-en- bares-y-restaurantes/

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia Fecha

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Dependencia Fecha Razdén del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04


http://www.expomaquinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas-minimas-en-

e Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
\° Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestién de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad .

Nombre del Curso: .on’l\'ar oe Yeruicios de Enr-ifncler.
FICHA No. 2994 854

Municipio: M On+4enc . Lugar: M- 108 Mesa Y lbar.
Instructor: evnqy\de% GUTGin. | N°. Doc. Ident. [ Z3335a1l.

"FECHA: i %%gel%zﬁ [ HORARID: [ 12:0Q= 20100 PV

Ne APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT.  FIRMAS

01 [Temorio Loho Exrdio Andres hosaBUpEA | Sergiofiucre
02 |Darta  Aovales | Silyfe Aw 06R,22 yoo | Dio [/

03 I kie Ayalel - ORI 4 {22398 A T 2

04 7 evard Omedio uiu 5t 158

05 Yo A ko lofs fotzgzq42 Y Glb fofa.
06 Jordn LoPs /:lum Jose Jeo03opllsn ATUD\:\ FolZstdo
07 (Mo lince Tawdefo A lob 3226522

% Mendona mee Mouwre _pleyncha 1062 3%% 8 |94aua Je
0 Doy d1naethy 1062435214 ¢l Ao

10 Dor:t Lingnaice s Fal62/2 /4«

" Uukd' %qm\nﬁb W ; 036458/

12 ‘(’\fﬁm-lu-sm Eve Lt m’*“@z@ﬁ - (S \_/~
i &mb OMad ed § Scta othénn \003002A83| Sl Ponn 6 . [N~
" s Gonia e dule X Poola Lesralie | Jolaakw ey

:2 thtf S el toer O wy Heyed LY (T D ey Hyy
17
18
19
20
21
22
23

24
25
26
27

28
29
30
K}
32
33
34

35

FIRMA DEL INSTRUCTOR_JOWN IPTE. Hb2 6.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

-"7‘;’(\“- Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
im0 CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestion de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

NombmsmGassl Duserline ole Serufeios de Barfencler.

FICHA No 2994 RS54

Municipio. Mﬂi‘ X Luger S MI-106,

Instructor: o U‘er Femandez 6ozman N°. Doc. Identidad [ 2 §$33 §Q 1 .

| FECHA oz}o-}’zozq HORARID. | (2100~ 2D:00 pmy. |
N APELLIDOS NOMBRES | DOC. IDENT. N° DEL CELULAR FIRMAS

01 |€ £ f / 2 o7

Pnol ELM(J:-HA LG8 BRA | 219522795 [Fhlc S

02 éﬁeﬁo Mega| fedov T4 9%, '7<>0‘3 % L
03 | wa 1067 0 %3 3 ACEL O
“Invlle im%@&ﬂ iegkar [O2eq( 2 [ Iy WL—I//JL
% et Blomedo Jobiam Docd_ 10035616 101300 EUp3 g1 -SZZb’
E,W WS 1663226320 | 3012 Ue BSLP

07 Fles 40 Adres | 1063840530 | 31383%1339 &xq-}gr

% Denioy Hojos _[Elzabeth 1062435216 (3102128610 Elnab W |
i ANoded | Slooftion 003y €3 1304626 229.(

© | Rerto Commer Jotehn wmm__zoussaasi_w_ﬁ
" |Fadardo (oesn JVen 0952 17003007859 2002202005 2

2 oy Aora <duio L?z[ Tobf123500 R21Sz2313 18

il Yabate” |loo136afe/  20q34q6q94 |

& 4Li Q J-A"h Sepiea 4{3¥4g8049F =

15 el arey  |[00ya56 8 %C&n@% e/ pele

16 2 Cau X/ 7 < f L
L7 3T C1CT /R ) 7 77l e #%A
19

20 =
21

22 il
23 P it

{53 P e -

25

26

27 1 — . F @

28 S
. g
- e, m . o
31

32 -

- -
- -
35
FIRMA DEL INSTRUCTOR__(JOW/TTER. HOEL 6 -

Powered by

CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

= Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
7/%\3 Centro de Comercio, Industria y Turismo.de Cérdoba
T CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestion de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

Nombre del Curso: Autlratr de  Serucicy Jde Partencler .
FICHA No. 29943<4.

Municipio: NVlon+€ n'or. Lugar: o€nen M[-108&
Instructor: "} & ?nojétl r Hermander Guzmgy, N°. Doc. Identificac. [ 253959 )]
FECHA: OrlorLd | HORARIO: [12:90~ 20 ‘OOP’“ z
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
o le'\? ‘&ﬁg i 14333dgoaa M:J_}?:‘
02 Hemor: o Oer d're ) 1063 840 SA0 5G%mf Zacsirn
03 | Syl T / 13" P hvens— ADWOC2 :
04 lJc { V:‘qd Mc&n R \~rrz 4 bm mag& @ - }\
s Wanln, Do AC7Hie G o) e ER/7Z2 4
05 |t leg  Siuly Aagal et P<oo | SWal). :
07 %\d_ 1dl Al 1022851 |Amelc ol
% Porw Ho\OS EXMAETY N 100 2432 EY Z2 T -
% lovese N\\oeds Fossh e \wso 3 | Sentrom 6.
_10_ Jor -E——MV‘ Jo ..’ 100300 7359 Uvon Fode o

B IMe i o a ~ 061990563 | Hava Yenploan
k. fa Cantlto eder Ly 175129668 | Jredw % =
Y |Retto eperatar ATTIOTS N fggg.g " MLSK__/ /

11
» H%%_M e
(el (v.d

FIRMA DEL INSTRUCTOR__ NV IITTW. H#EE €.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

< Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
"7}\? Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Siama do CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Geslidn de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Caldad

Nombre del Curso: Ag«"’:’ar de ferutfos de Banlev\cle r.
FICHA No. 2994854

Municipio: Mon% Lugar: yena M-106.
Instructor: ler Mm N°. Doc. ldentificac. | 253359 (/
FECHA: J igk’g?;mzq P ioRARIO: [1Z°00 = %D—UU P
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
=t Qe [Teces teio{ Hopdlgl Teoseur f.
02 @ ANNAEgO | e R0RACS | Acfon 2.
0| HadineZ Anilla Nelle C\ lobo7Zb 220 |
Koot @ro_Andies Teagrv Aobe 4069840530 Seryiv Teaoriv
oiF Mdo Lofs 2 Juonw Josa 1003002859 | Yve o
99 Ix\%:\ o ygiggh 0073695 | 277, wi&ﬁ
07 LoD, _}ﬁ___ Vabvetin \D6243S 2| € Lerekls -
iy Pnd. L : @51 h_Bidva

o fit verela  [JBebAs g Pl

:? i }6_';0 ﬂ 10644 23508 \&lb‘b . .
] a / o 2. (133398043 | Yefu G%Q
en

e kA D (=2 T mmﬁm@ “imn

" |Mendeta e Xa  N0Akq0863| tara P
:;m&__ bo_[uX 1041296401 ﬁ,, %

b @ faoletw foola  osrafed |

17
18
19
20
21
22
23

24
25
26
27
28
29
30
31
132
33
34
35

FIRMA DEL INSTRUCTOR_JEMVITTEL HDER 6.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

G

Sistema de

nrlul\

N

eslion de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: /.o paraq’on o;e Cd‘;)‘f@d‘

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

FICHA No. SOBOﬂﬂ‘F - ' %

Municipio:  §an _AntesD Lugar: Cgmpfna Ok_Cuspata

Instructor:  JJenniLfer Hernondez Grman N°. Doc. Identificacf 25929259l

FECHA: H4/o02H 2024 | HORARIO: [0 00- )T :‘00,pm
_N; ‘ APELLIDOS . NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS

M outeya Ldpey | ovstavy 4. 11217659 | Gostuvo Monfude,
02 _yD TXCOTOAR Y [ Hlejondrzz . 110622a7LH [aANGr
o eginy IV} diee Ualowena 1106448 4 qnkuy [N g,Vy [7opo
°‘j Pzl ﬁ&ffo?f‘lﬂ /

05 | {3 puo «\’?617 ~ & . ) 574 oW '
06 ! N2 \ST7. hp)/ rsJVU 2

07 |[ ADEU NAZ €A Lyt LAD\?UTH’.
% e ho Cuony uds, Tu e+, fJ Josraslets|<JUffath rd
9 | ("others (oo T leny cabren . 10S29243%., "
10 ‘/"M“% [Zomero Yau CarJos 065300925 | Jan Q'LJW“‘}‘R.
" | Guopuns Mora, ‘ 063 2,565/ C bwsers,

= lleia_ripdevg ; Jné. #/0 105 _pnJ0 1510033 Y70fEEA.

/ a(ygo lallsev e 4 | /104 BT %sz

4\ fbolima, A [Ledis, 7 ' |

= " % Joze—AAuln (065003477, e

1? ‘7:‘;/04 ?ﬁ‘m»/ﬁl G 3

7o [Racasl Di bnelaa /283 3252640,

19 Wk viyndez Chico (uz Kari,y [19308z858 (o7 |
:‘1) raclfllg 1c59¢=2/ %-H—y 1063 734@@ : a

FIRMA DEL INSTRUCTOR__JEMIFITIC. 53 6

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Sistema de
Gestion de la

n— N

N

Calidad

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

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

_ [ "Nombre del Curso: Peparaaon Ole COC'/‘EI?J
FICHA No. 20 30951 ;
Municipio: &y Anter, ) Lugar:T%Manq de. C(?S'—mfd
Instructor: lenniffer, Hevnandez &rman N°. Doc. Idenfiicaé/ | 2573 57))
FECHA: 7121032024 | HORARIO: [?-‘00‘75-'00/%
Ne APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
all [T o waeve qu Carlos 106 8706 533 Yevin Caiv lo 3 JSPune /<
2 [LADETEPRYAREZ [LUT {LARINA (K SS 314 %%mz_lpgﬁ@%
L rés AJaye 1072526 221 ng1ayaressh
Wﬁ._ v 10633 5ca51 1
- GKLC&? SCLCJOJ - XN g 4 2%}62?%
2 nem ng '6Yg rTavig J7 @5 AnJor7a3avyyio .
5 Z\"OVJ‘\”%"‘ Lomz. s o A. 142236254 TS onl‘mj-t L
— abrorp L'DDCI (oy tlene 10S293Y, f 2
= é/é—vm-dlm{ﬁ Chicn 117, ldauma 11920858 2. Kan : ’
~Larg EsCorcia -ﬂOZQCf%LZj‘H’lebnd’ 17) t
2. o UU"G’ILA fo6F5x 11k JU e fro.é
Bl s v aatZ 0 _P'u ~ Y0456 1T6S Uf“» ¢ (7
“ Pardinet Ol erledis Y 1065726 720, Yexleas
:2 }fb‘/nf‘f[qf cb,y)<‘_%f‘m 7o / ’°°4'grzsq2" Poyre, 47
17
18 ; L4t ” .
19 -
20
21
22
23
24
| 25
26
27
28
29
30
31
i)
33
34
35

FIRMA DEL INSTRUGTOR_JBMUFITCL D 6

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

-'Nl\

IN

Sislema de
Gesltidn de la
Calidad

Serviclo Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

‘Nombre del Curso: Ffequqddq de Cdc,leies

FICHA No. 2050957 . L

Municipio: _don _AnterQ Lugar: Camping de oS

Instructor: (et fLey Hernandez  Guzman N°. Doc. Identificac] ZSP5AU|

FECHA: 181537024 |__HorARIO: [ 0F00=75:00PM
N APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS

o ICavo oot Leraqu 440299»74659!6!61{\7@ ANDE-
02 YA oufoy a Y M123¢ 2554 A
03_ 063 ZT.(q
2 (o2 Ele emlo &)-} € lenes (107,479 P1 A

B GJLIG\ALO s +-Hy /063 723 Fedldliall.
06 |APRIETh PEADO MONICAFA 106 F 86472 la] ALUSTALFR
Bl 1q _9deyq HoYlq 40 175 Mﬁ)l(b 7005 34470 :

adl/ Z22224 ﬁr'*)u*"‘édo IL\ 2 re Ocachsé (g ey, ) Jiddal

¥ AUDETH PAYARSS |Lug WCARINA ID0B6 s | LU ISARINA .
" Maria luareiy 1o T. 1072528 g2 Moy 714, ;
kpYV( 7 Saw Y )9 752321

127)7 lé('tnté, “dners  [Non Carlat 10 63300413 L Van Cav %) (‘Mfug,‘}/(
:3 evm.,\gk:z,_aﬁ:ca (uz kdvm-q ~ /1930358 Lo Kq!mn!

= W At LOCSOo_zqg-‘% MW
16

17

18

19

20

21

22

23

24

25 B

26 r

27

28

29

30

31

32

33

34

35
FIRMA DEL INSTRUCTOR__JEMNIFFEX. DR G-

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Serviclo Nacional de, Aprendlzaj;a ASENA

'7/'\"@ Centro de Comercio, Industria Yy Turlsmo de: Cérdoba
- .Gestlén de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
- . calldad"

“[FICHANo. 2484320

| Nombre del Curso: Se'fUTCto O\ CRSH‘Q mesa Y bor
J

o

- | Municlplo: Moytema,

Lugar Casa d

\le. muter

“| Instructor:

3enn icper Wernan

N°. Doc.
Identificaclén.

53A5au

FECHA: .LA|06 |24

dee Gumdn

| HORARIO:.

[FOO8~= 1500 'Pm.

9 ELLIDOS
Ne. N AP

" NOMBRES

DOC. IDENT.

FIRMAS

s o1

Nlgcr BEarar?

Boans A (FAED

02 /Qm%é PecCez

N oz ©Sh\a\e

/)
9’zﬁl)% S an
S0 @772 OB ]

03 hin _(ope?

f)aﬁ;,

26161299

4

)

04 |(jonzal oge QO

Nadly s —Tohana

A00154€38562

D0 npda

[ 1lastw Pereds

Warta Uctearg

22990 739

,%/h&f/’m

%]z

A LS
107 £ '

e o9n th‘-b\g\_

DR 20221 Q722

w225/

203 M3/ 22

%x&'

tood Yot lob |

9 lepsoln 1o Sofelo

.‘!0

11 4

1712

arg e

O AN LA SOS LA
)

70936898

1

o 13

q0n 05

236 lZf

14

aéﬁualw

/U Qezj%zuhwdei

15

/o szqz"’Fv/(' muc/mLL\ y

e

S AT

g

18

-1 20

21

22

23

24

25

-26

.27 -

| .28

"+ 29

1 30

JanirsFac Hw% =)

- FIRMA DEL INSTRUCTOR

Powered by

@ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

- Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
7/\‘5 Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Fatancat CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Geslion de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad .

Nombre del Curso: §evui’ao q\ C Ifente mesa u 19%
FICHA No. 2.9 1320

Municipio:  M|OyHena. Lugar: [z de lamojer

Instructor: Trrey Henander & Bmon N°. Doc. Ident. |2l

FECHA: @mﬁiog 2TO24 [ HorARIO: [3:00- 15:00 pm

N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. v FIRMAS

- Mmﬁa&? WWC{;: 4 '06?2‘?333 Eﬁs«\-ud;,'d’Z« (ﬁ
02 |(kdoaler Bagero Nacivys Tal.ana 1001 5408¢2| NaGr¥r (gonzalet |
0B lhyoee O=ce= U S NNey SORe2 Qs |dwy\ & Croao
04 Necpagp W0, '\O(P&M (;L‘\'

% |kl (o301 Lb]

06 |Her wmen  HOGHBYF2
07 | gorsa > [t lomere zx GL.Jab(/r z2
8 leo lanb Sotelo |coxmtensoSia L9564

990 At CrisBing Koratw 3 10 00CP X ¢

10
1
12
13
14
15

16
17
18
19
20
21
22
23

24
25
Sy
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35

a

FIRMA DEL INSTRUCTOR__JEMYiErEX. #52 6.

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

w

Sislema de
Geslidn de la
Calidad

Servicio Nacional de Ap

rendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTROL DE ASISTE

NCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

FICHA No_ 7 833824

Nombre del Curso: Te‘cnf’oo Lruteto de Eeskdqr\'f"c Ll}] bar’

Municipio:  Monlenta . Lugar M -106 >2Nq
Instructor: Jenn®r pey . Hernandez é:()tn‘\an N°. Doc. Idenlificac. | 72 539541)
FECHA: [ZLE10613724 [_HORARIO:  []é- =Z2:00 o
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
o Cambo Toderning. licet Vaola 1063925013 | (jcetdl camPo
02 2ynda Dr-#wa Mavra __Alex 1063816 19 |Haura — 4
03 | & 0. TG 4y
% laluapt Men VAP 0B I30  Judn-
% Nignwe Yo lkol ox ‘ﬂano oanfel )y -
06 | Aluarn (0 /Dv{0f (%= \LBLBs ‘ .
07 )\ OYe > A Gian nmgq'-\% ~
® |Car ces Sa | Moo BlidS TJob2 o
wd [ YRR T Mi,@/‘ 4y 213275 J/éﬁ'\
b M cosa 4V T —j!I.J) J‘(f(b IOGM‘H‘!UOJ MW
d ovdwne? Hawara WA 1062%@%:/:—~.
= lopex Qadlla ath aso _elas 106958 64| S
” ca~ze7zoacsr Nl Z//J/,d,_/( J///re,é- EloRT08 «M
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25 |
20
27
28
29
30
31
T
33
34
35
FIRMA DEL INSTRUCTOR__SIEMNITERY, HOET 6
Powered by CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

- Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
;7/'«‘ Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Salanniia CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Go(a:hosdo la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
alidad
Nombre del Curso T A mpatiaen e seuicios de bartender. yestavrante Yy bay.
FICHA No. 3829. =
Municipio:  Monterio - : Lugar. W-406 dena.
nstuctor. Jepwmigper Hemander Corman. | N Doc identidad [ 5375A7]
T

FECHA: 10! 0’1‘-’7/054 . HorARI: | {500 = 22200 pm-
Ne APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. N° DEL CELULAR FIRMAS i
O | 2apota Hoya  [Eidne \uy  [80.919. 34/ |304 yr3333% o~ (] -
02 sql T 126281 R04295294 6 Caien _uéa\e\o
g: ,légmm e v O TG\ Qo A3 35 A 3e2

Heludsy Siewa | Halowy folieh | coudzazzlé 1720627673
03 ) : L
06
07
08
09
10
1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23

|24

25
26
27 o
28 h
29
30
31
32
33
34
35

FIRMA DEL INSTRUCTOR__JEMNIFTEIL. KT &

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

EAY
Sislema de

Geshion de 1a
\ 1hd1(l

Mumc:plo

Inslructor

"\on-kn«

1¥lo

| FECHA_ __

e

o Haoy, B
07}; qm:c}j‘c.} J|
Helm 51{,0(3_

o _Lomvo qiemmq
05
06
07
08

09
-
11

\oger Qaddo
Mvﬁ?.- :

'ﬂ@vcés ﬁodc

e My cta Noral

15 |
16
17
8
19
20
21
22

23
24
25
26
A
29
30|
31
82 |
53 I
34
<

Al F{I‘CV

TAPELLIDOS |

f%ﬁf%
5

“FICHA No 2_8;}:}39;‘ -

Hemqno‘( 2 GW ____

3 [2024

" NOMBRES

/;’;*
;quolq

al//-cL 14__

;%?&n

hogo. e\«»

\Whaoro U
7:JJJ.AILH re.

————. R e 3 1

FIRMA DEL INSTRIICTOR

'kl\)o\ﬁ'e'& -H\I% c:..

“Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Cenlro de Comercio, Industna y Turismo de Cérdoba
CONTROI. DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

“Nomhre del Curso —-E:i. ‘-C:)i EJ(‘QE; de T’C:?JZ—?&YQ;;Q

J_bﬁr

Llugar M-4p6 Seng.

IORARIO

N" Doc. \don_lndad i g:}xqu
| 16:00-22:00pm

"DOC. IDENT.
v ,39/__
Jlo2o¥EI o B |
049213271

/oaaeqaam
). 106236 %

S VST
l 1065993 93—|
106135960

106216100

106 /o) _

S

T N°DEL (‘ELULAR

3 4x3333°
3’0&(&02 %00
3208623513

23534 (143 __
Soll& 9 93&6

‘%13

=0 |

?C; >

'LGS'L-"__ -
£ o Y -’““f&,‘fﬁf‘%’gz
N o H 0 Yy 13D

=" 22153 zaal|

To6193¢f01 |81 =T

Fou3e343L

FIRMAS

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

o
v/ \y

Sislema de
Geslion de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cdrdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso:

Een’eo. Oeryicio de restfavrante L bay.

FICHA No. 28398 39

Municipio: M D) Y\“’&Y\h

Lugar_M=106_Jena .

Instructor: Tlon vy r {-\{r T WW i N°. Doc. Ident. | 25293 Sq(l
FECHA: 1 28106/7202 HORARIO: __ | 6rC0- 14- Pm
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT, . FIRMAS
¥ 4 Gnnose Morelo KL;AM Y arco s (062423979 J:‘.-Mrﬁ;s THOSA,
02 | ) = Aadlts Loyte (o€ 81574/ AJJw(d( «$%2 O+
®1 03 [ \Mpreno g M2 (ol (0643 Yok (pknfiy, Moans
x| o] = e \ab2qsa1 54 M. .
| | Shaadn  Plex 235000 7678 5471 /QU’&Y&/O ﬁa/
‘91 06 |"Cont qle2 Y224 ' 6””‘3«9 (26300623 |\
07 |Borne? ok WP g2 [OB192q be /C,/wcm boo
B qrez, Ve\a)aun ( bna 1067856368 (.aqm {
¥ 9 | Vsyaves @gu\ S Hdyovdo 100304 B :
8| 19 ﬁqwnc,\ ‘Diax adea  (Brolna 0632040 [Audea Eand)y
o M rzlan | \bnilen- 106245195 -
2 [ Ol Dok Mondes 0381680 | %nm.ﬁ%
| 3 [Cosarwbia Rerco Wz T\enn 103ass611| Lya_ Tlena C
*| 14 Yaney Yovuet Uova \vie) lo3uidze | c\ova Ucing-
18 5&5/\: ” gfkw Méfé 7:?:/ j(ﬁ.e Zol® 57530t Jnjre;. 5:'%5“__
16 o ¢

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32
33
34
35

FIRMA DEL INSTRUCTOR JEANITTEX Hpsr- ¢,

Powered by @ CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

Serviclo Nacional de Aprendizaje SENA
"’/&\A Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema do CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Geslién de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

Nombre del Curso : Técmco &N(QO (L; rcﬂ;urank U EQY'
FICHA No. 9 &3 303 4.

Municiio: Mopten's - Lugar: bena M-106.

Instructor: JepnLlfer Hemander Guzmdn. Ne°. Doc. Identidad | 2533591/ .

FECHA: “oloa lo2.4 HORARIO: 600 AM -~

Ne APELLIDOS N‘OMBRES‘ DOC. IDENT. N° DEL CELULAR FIRMAS
D2 & Noal ol (O&Geg33] /Y S0 4K iy e
02 [fAovane Bxfln Ml [ualohnd 11B6A qe4dod 2204 STL648 Valenmivg
03 [Cacaudbia el [l tlosa Aotiassc41 | M €9 12 U2 W1 =lewd. Cle
s AR B _|[Yon\Ter 20452145 {2 oW 1931 Weni(a, poa B

% Wornancle  Moywes 1063124 [372 638 7204 Hone Hovnen 2ele
06 [{awves Povor  [(u1S € duavdn [\O0304IB30  [312 (DI026! (TR - am—
KL k TIop7ASK30K  [77 S2k039K (e
_(% b [lat LW 293873152 773583 W[ ossute

Phisciiies Kk \062450159_[Zoaunn sl A2 L

1 Canzater Phza | Cot Fartsue 1063205277 1300/72 3252 dide

" | Zsonase Moreldfoan Mayees ll0 62423929 | 2004003115 _|van Baprwsa
Pt oyt |A,dCes Fonlfd Yob1336240 13225824942 fdar J1ed9 04 o,
3 1S bok f/s&m_Mr_‘é,ze_mmﬁm Fza532 %671 o s Oj'%

14 4

FIRMA DEL INSTRUCTOR _ JEMI IFFEX. H(B2 6.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

- Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
-i/\T Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cordoba
P CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Geslion de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

Nombre del Curso:  [e'\ry co de Servicla de restavrante 3 bar.

FICHA No. 2893R24

Municipio: V| yndenes .

Lugar: f-106 -Senc.

Instuctor:_JewnLper Hermendez Goemedn., N°. Doc. Identificac. | 25335491

FECHA: 423 153(2024 [ HORARIO:  [6:0Q0Q~ :0copm.
w APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS

o Velasanz oVitdn HAd(es L/ elipe logr15 74/ | Ardies JUAYE O
02 Foyne?l G s ng O34T 4¢cL ravo.  Cdwae
03 [6onzalrz  PlaZ4 (i § (nf-'?vc . lov3pn5222 @ .

% ol Orozeae sula  dazaa oq2332 | | $ealo,

il . _ﬂa-L Lo42.a59\5

06 I 2 ole vl Ay, (O3

07 [Mortno B#Hig Maria Valtating © 6 484904 kN

08 [levnandet Enamavads Hizvme. Lokl 1063234124 | /7 e Hffornaai
9 (usarvvlyie  Pets o Wiz Elena T Cerasscaa Los zlewa (€

" 4e3 Velapes (Laoy - Voleatua nf70%308 | Uwa _Eovez, /-
[ irads )i TSk a3 | sk )

e ?- e A FhJrer Zeife 00 68574 5Ly £

13 [ i '

Mo Rloundcdiet nifer ~ A | Wrniee Moal B | -

4 oy Mang oo Wﬁl ©03un| 324 | (\ova Yaner.
" tpinosa Moctls| Jtan £4arcos (08242497 fvour Bgamo

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32
33
34

35

FIRMA DEL INSTRUCTOR__JEAN I rrew, IER 6,

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

	ANÁLISIS
	DIAGNÓSTICO
	PLANEACIÓN 
	EJECUCIÓN
	INSTRUCTIVO

