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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
ANEXO 1 - EVIDENCIAS

Contratista: ALEJANDRO ANGEL BRAVO

Numero de contrato: N.° CO1.PCCNTR.584548 de 2024
Periodo: julio de 2024

Supervisor de contrato: Héctor Hernan Lopez Méndez

A continuacién, se evidencian las actividades desarrolladas durante el mes de julio del
2024:

OBLIGACIONES CONTRACTUALES Y EVIDENCIAS:

1. Impartir formacion a aprendices en el programa de formacion presencial y con el apoyo
de las plataformas dispuestas por la entidad segun el procedimiento de ejecucién de la
formacion.

Ficha: 2957825 Complementario basico en mesa y bar Hotel City Express Cali.

Fecha 10. junio 14 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas

Descripcion de la sesidn: La sesidn se dividid en dos grupos uno en la manana vy el otro en horas de
la tarde. Iniciamos con un resumen de lo que se vio el primer dia de formacién sobre la
contextualizacidon del Turismo. Hoy se trabajo sobre la importancia del conocimiento de bases de
cocina para los meseros. Diferentes tipos de clientes en restaurantes y se realizé una evaluacidon de
conocimiento. Terminamos el complementario.

RAP evaluado: Si

Registro de asistencia:
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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Guadalajara de Buga, julio de 2024

Sefior

HECTOR HERNAN LOPEZ MENDEZ

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1. PCCNTR. 5845481 de 2024
Coordinador Académico

Programas especiales

Ciudad
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual mes de julio del afio 2024

Referencia: No CO1. PCCNTR. 5845481 de 2024

Alejandro Angel Bravo, identificado con la cédula de ciudadania No. 396.704 de suba, en mi calidad
de Contratista del SENA, en servicio de restaurante y bar, en cumplimiento del Contrato de
Prestacidon de Servicios de la referencia, a continuacién, presento el Informe de actividades
realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El presupuesto estimado para la presente contratacion es la suma de TREINTA
Y NUEVE MILLONES DOCIENTOS NOVENTA'Y SEIS MIL SETECIENTOS NOVENTA Y SEIS PESOS MONEDA
CORRIENTE ($ 39.296.796). Esta suma sera pagada por el SENA de la siguiente manera: a. Un primer
pago correspondiente al mes de marzo por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS SETENTA Y DOS MIL
CUATROCIENTOS TREINTA Y SEIS MIL PESOS M/CTE (S 3.572.436), conforme a la fecha de inicio en
SECOP 1. Y 8 pagos iguales durante los meses de abril, mayo, junio, julio, agosto, septiembre, octubre
y noviembre como ultimo pago por valor mensual de cuatro millones cuatrocientos sesenta y cinco mil
quinientos cuarenta y cinco pesos M/CTE (S 4.465.545).

Plazo: Sera hasta el 30 de noviembre de 2024.

OBIJETO:

Prestacidon de servicios de caracter temporal orientando formacién profesional integral como
instructor Sena a través de acciones regulares en las modalidades presencial y a distancia en los

diferentes niveles de formacion del CAB.
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Obligaciones Especificas:
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No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias
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A. Impartir formacién a
aprendices en el programa
de formacién presencial y
con el apoyode las
plataformas dispuestas por
la entidadsegun el
procedimiento de ejecucion
de la formacion.

Formacion al curso
complementario Servicio de
alimentos y bebidas Ficha.
2997646- (cocteleria.)
Competencia: SERVIR A LOS
CLIENTES DE ACUERDO A LOS
ESTANDARES ~ ESTABLECIDOS
(EQUIVALE A LA NORMA NTS
USNA 002 DEL MINCOMERCIO,
INDUSTRIA Y TURISMO)
Resultados de aprendizaje:

e MONTAR EL AREA DE
SERVICIO DE ACUERDO
CON  PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

e  ESTABLECER CONTACTOS
CON CLIENTES MEDIANTE
DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA

e SERVIR ALIMENTOS Y
BEBIDAS CONFORME CON
NORMAS DE
MANIPULACION Y
MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

e  HACER EL PRE

ALISTAMIENTO NECESARIO
PARA EL SERVICIO, DE

ACUERDO  CON  LAS
NECESIDADES DE LA
OPERACION.

Formacion al curso

complementario Servicio de
alimentos y bebidas Ficha.
3008157. San Pedro.
Competencia: SERVIR A LOS
CLIENTES DE ACUERDO A LOS
ESTANDARES ~ ESTABLECIDOS
(EQUIVALE A LA NORMA NTS
USNA 002 DEL MINCOMERCIO,
INDUSTRIA Y TURISMO)
Resultados de aprendizaje:

e MONTAR EL AREA DE
SERVICIO DE ACUERDO
CON  PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

e  ESTABLECER CONTACTOS
CON CLIENTES MEDIANTE
DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA

Se relacionan
actividades
desarrolladas en archivo
anexo linforme de
evidencias y drive
dispuesto por el
supervisor.
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® SERVIR ALIMENTOS Y
BEBIDAS CONFORME CON

NORMAS DE
MANIPULACION Y
MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

e  HACER EL PRE

ALISTAMIENTO NECESARIO
PARA EL SERVICIO, DE
ACUERDO  CON  LAS
NECESIDADES DE LA
OPERACION.

Formacion al curso
complementario MESA, BAR
Y  Cocteleria  Fichas

3020278, 3019997, 3033103.

Formacion al curso
complementario  bdsico en
mesa y bar Ficha:
FUNDAUTONOMA

Competencia: Realizar procesos
basicos para la prestacién del
servicio (equivale a la norma
NTS 001 del min comercio,
industria y turismo)

Resultados de aprendizaje:

e Servir bebidas de
acuerdo a pedidos
recibidos.

e Montar el drea de
servicio de acuerdo
con procedimientos
establecidos.

e Aseary limpiar equipos
y utensilios segln

manuales de
funcionamiento y
seguridad.
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B. Asistir, participar en

reuniones y encuentros
de los equipos de
desarrollo curricular
interdisciplinarios
conformados por
programa y/o conjunto
de programas y/o redes
tecnolédgicas, para
garantizar integralidad en
la formulacion de
proyectos formativos, la
elaboracién de
planeaciones
pedagogicas, el
instrumento de
evaluacion, material de
apoyo, y demas items
necesarios para la
planeacion y ejecucion de
la formacién profesional

No aplica para este mes

No aplica para este
mes.
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integral de acuerdo conlos
lineamientos

institucionales.

C. Participaren la
programacion y ejecuciéndel
proceso de induccién de
aprendices de formacién
titulada y el reconocimiento
de aprendizajes previos de
acuerdo con lineamientos
institucionales y
necesidades del Centro.

No aplica para este mes

No aplica para este mes

D. Realizar seguimiento de la
etapa productiva a los
aprendices que les sean
asignados de acuerdo con los
lineamientos

establecidos.

No aplica para este mes

No aplica para este mes

E. Registrar mensualmente
las actividades en las
plataformas establecidas por
la entidad para el
Procedimiento de la
Ejecucidén de la Formacion
Profesional Integral,
verificado mediante la
gestion del portafolio de
evidencias del instructor.

Se realiza la gestion en las
plataformas institucionales
como Sofia plus, territorium,
TEMS, DRIVE y otras de
acuerdo con los lineamientos
de la supervision y
necesidades de las fichas en
las cuales ha sido
programado. Se realiza la
revision y verificacion
programacién mes a mes en
Sofia plus. Enlos casos que
aplique, se realiza la gestion
en Sofia plus de las horas de
otras actividades de acuerdo
conla programacioén y
asignacion establecida porla
coordinacién.

Anexo informe de
evidencias
ALEJANDRO ANGEL

BRAVO
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F. Realizar entrega de los
informes mensuales de
ejecucioén en las fechas
estipuladas por el supervisor
del contrato, en los
formatos y medios
solicitados, asi como del
informe final de gestiony
demds documentos
necesarios para la
liqguidacion del contrato.

Se hace entrega de losinformes y
requerimientos dentro de los
tiemposestablecidos por la
supervision del contrato y el
centro, los cuales estan
dispuestos en el drive creado
para tal fin de forma organizaday
siguiendo los lineamientos dados
por la coordinacién académica,
asi como

en el SECOP II.

Se realizo cargue
deinformacion
en el drive
dispuesto por el
supervisory la
coordinacién
académica. Link

supervisor
ALEJANDRO ANGEL

BRAVO

G. Apoyar y acompaniar a
las Instituciones Educativas
y a la Coordinacion
Académica del Programa de
Articulacién con la
Educacion Media, en la
recoleccidn y revisiéon
documental de los procesos
de matricula y certificacion
en cada una

de las ofertas de formacion

de la vigencia.

No aplica paraeste mes

Ninguna

H. Realizar el Alistamiento
de la ofertade formacion
del calendario Ay B de la
vigencia, segun
corresponda.

No aplica paraeste mes

Ninguna
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9 I. Acatar los lineamientos i Se realizo el curso de Se relaciona certificado
Sistema Integrado de induccién en la plataformasi en el informe de
Gestion y el Sistema de contratista. actividades
Seguridad de Salud en el desarrolladas en archivo
Trabaio Anexo 1 informe de

J0- evidencias,

10 | ). Apoyar al centro de No aplica paraeste mes Ninguna.
formacion cuando éste lo
requiera, en la promociéndel
portafolio de
servicios.

11 | K. Gestionar certificaciénde | Se cuenta CO”I 'abnorlma de Se relacionan

competencia abora . .

la norma de_ y vigente hasta la siguiente actividades
competencia “ORIENTAR fecha. desarrolladas en
PROCESOS FORMATIVOS archivo Anexo 1
CON BASE EN LOS PLANESDE Informe de
FORMACION CONCERTADOS, . .

evidencias.
ola
actualizacion "ORIENTAR
FORMACION PRESENCIALDE
ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVO”.

12 | L. Vvalorar los resultados de Par'le el prlese”te mdes Ise Se relacionan
.. evaluaron los RAP de las ..
aprendizajes de  los | Lihas: 2057825, 2007646, | Actividades

aprgndlces en formacngln, 2975864, 2987824, | desarrolladas en
seféun N la Opl)laneaalon 3008157. archivo Anexo 1
pedagogica € 108 Informe de
programas de formacién ) .

) . evidencias.
asignados y realizar la
gestion documental de
cada una de ellas.

13 No aplica para este mes

M. Participar en
diferentes actividades
asociadas a la Ejecucién
de la Formacidn

No aplica para este mes
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Profesional Integral, tales
como: Realizar procesos de
Documentacién de
programas para obtencion
de registros calificados y
autoevaluacion de los
programas de Formacion de
diferentes niveles de
formacion,
acompafamiento en
actividades gestadas por el
area de Bienestar al
aprendiz, como socializacion
de portafolios de servicios,
ferias vocacionales,
actividades de
esparcimiento, trabajo en
equipo entre otras”

14

N. Las demds necesarias
para el cabal cumplimiento
del objeto contractual.

Fecha: junio 19 de 2024
Descripcion de Ia
actividad desarrollada:
Reunién con la Sra. Nohora
Cecilia Andrade Diaz
directora de Capacitacion de
Colombina para concertar
CUrsos cortos
complementarios de
Cocteleria en la sede de
Sintracolombina. Ubicada en
la Paila, Valle del Cauca.

Se relacionan
actividades
desarrolladas en
archivo Anexo 1
Informe de
evidencias

Fecha: junio 27 de 2024
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Descripcion de la
actividad desarrollada:
Apoyo con aprendices de
cocina en la coordinacién del
servicio de refrigerio (Torta vy,
Vino) para la celebracién del
cumpleainos del SENA y dia del
instructor en el auditorio del
CAB.

Fecha: junio 28 de 2024
Descripcion de la
actividad desarrollada:
Apoyo con aprendices de
cocina en la coordinacién del
servicio del almuerzo para la
asamblea de Brigadistas del
SENA Valle, se organizd y se
sirvio en el gourmet y en los
dos kioskos.

Fecha: julio 10 de 2024

Descripcion de la
actividad desarrollada:
Socializacidn de los

programas de Servicio de
alimentos y bebidas con
empresarios del sector|
gastrondmico de la ciudad de|
Buga y otras poblaciones de la
regién en coordinacidn con la
camara de comercio de Buga;
actividad llevada a cabo en las
instalaciones del CAB,
restaurante el gourmet y el
kiosko 2 donde se realizaron
talleres demostrativos de
montaje de mesa, barismo,
cocteleria y servicio del vino.
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A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto

bueno del Supervisor.

Se lista a continuacion el soporte de la legalizacidn 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.
2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo informe
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentaciéon
del informe de ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucién
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el
(Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”) y los documentos necesarios para el primer

pago:
- Planilla de Si contratistas

- Planilla de Seguridad Social

Evidencias en (8) folios
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Cordialmente,

Firma

Alejandro Angel Bravo
Contratista

C.C. No. 396704

Recibi a satisfaccion:

Firma
Héctor Herndn Lopez Méndez

Supervisor Contrato CO1. PCCNTR. 5845481
Coordinador Académico
Programas Especiales
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Ficha: 3008157

Programa: Complementario Servicio de alimentos y bebidas (San Pedro)

Competencia: SERVIR A LOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 002 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO)

Resultado de Aprendizaje:
e MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS
e ESTABLECER CONTACTOS CON CLIENTES MEDIANTE DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA.
e SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS CONFORME CON NORMAS DE MANIPULACION Y MANUAL
DE Procedimientos.

e HACER EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO, DE ACUERDO CON LAS
NECESIDADES DE LA OPERACION.

Fecha 3: junio 17 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas. San Pedro
Descripcion de la sesion: Iniciamos con presentacion del programa, de la guia, mia, y de
cada uno de los aprendices asistentes. Luego se inicia con una contextualizacién del turismo
en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo.
Montaje de mesas formales para servicio a la mesa y para eventos. Trabajamos en el Hotel
Herrera Polo.

Registro de asistencia:
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Ficha: 2997646

Programa: Complementario Servicio de alimentos y bebidas. Noche (Cocteleria)

Competencia: SERVIR A LOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 002 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO)

Fecha 7: junio 17 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Preparacion de cocteles clasicos

Descripcion de la sesidn: Iniciamos con llamado a lista, este curso se abrid como servicio de
alimentos y bebidas, pero se va a dar formacidn en cocteleria clasica, pues la comunidad lo ha
solicitado. Iniciamos con la contextualizacién de las bebidas en general. Se socializo las diferentes
clases de bebidas en varios aspectos como clasificacién, origen, grado alcohdlico, composicidn, usos
e iniciamos con taller de cocteleria preparando los clasicos. Hoy lunes preparamos cocteles cldsicos
con base en Tequila y preparamos sangria y vino de verano. Terminamos curso.

Registro de asistencia:
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Ficha: 3008157

Programa: Complementario Servicio de alimentos y bebidas (San Pedro)

Competencia: SERVIR A LOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 002 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

Resultado de Aprendizaje:
e MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

e [ESTABLECER CONTACTOS CON CLIENTES MEDIANTE DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA.

e SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS CONFORME CON NORMAS DE MANIPULACION Y MANUAL
DE Procedimientos.

e HACER EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO, DE ACUERDO CON LAS
NECESIDADES DE LA OPERACION.

Fecha 4: junio 18 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas. San Pedro
Descripcion de la sesion: Iniciamos con presentacion del programa, de la guia, mia, y de
cada uno de los aprendices asistentes. Luego se inicia con una contextualizacién del turismo
en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo.
Montaje de mesas formales para servicio a la mesa y para eventos. Trabajamos en el Hotel
Herrera Polo.
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Ficha: 3020278
Programa: Complementario MESA, BAR'Y COCTELERIA
> Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA'Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.

Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 1: junio 18 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

Descripcidon de la sesién: Iniciamos con presentacién del programa, mia, y de cada uno de
los aprendices asistentes. Luego se inicia con una contextualizacion del turismo en el mundo

del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo.
Iniciamos con la contextualizacidn de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacién, origen, grado alcohdlico, composicidn, usos.
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Ficha: 3020278
Programa: Complementario MESA, BAR Y COCTELERIA
> Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.
Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 2: junio 24 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacion del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas
con respecto al turismo.

Iniciamos con la contextualizacién de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacién, origen, grado alcohdlico, composicién, usos. Hoy
empezamos taller de cocteleria con bebidas mezcladas con vodka como ingrediente o bebida base.
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Registro fotografico:

Ficha: 3008157

Programa: Complementario Servicio de alimentos y bebidas (San Pedro)

Competencia: SERVIR A LOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 002 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

Resultado de Aprendizaje:
e MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS
e ESTABLECER CONTACTOS CON CLIENTES MEDIANTE DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA.
e SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS CONFORME CON NORMAS DE MANIPULACION Y MANUAL
DE Procedimientos.

e HACER EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO, DE ACUERDO CON LAS
NECESIDADES DE LA OPERACION.

Fecha 5: junio 24 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas. San Pedro
Descripcidn de la sesién: Iniciamos con presentacion del programa, de la guia, mia, y de
cada uno de los aprendices asistentes. Luego se inicia con una contextualizacién del turismo
en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo.
Montaje de mesas formales para servicio a la mesa y para eventos. Trabajamos en el
concejo de San Pedro. Repaso y las bebidas en la gastronomia.

12
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Ficha: 3008157

Programa: Complementario Servicio de alimentos y bebidas (San Pedro)

Competencia: SERVIR A LOS CLIENTES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 002 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO)

Resultado de Aprendizaje:
e MONTAR EL AREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS
e ESTABLECER CONTACTOS CON CLIENTES MEDIANTE DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA.
e SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS CONFORME CON NORMAS DE MANIPULACION Y MANUAL
DE Procedimientos.

e HACER EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO, DE ACUERDO CON LAS
NECESIDADES DE LA OPERACION.

Fecha 6: junio 25 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas. San Pedro
Descripcion de la sesion: Iniciamos con presentacion del programa, de la guia, mia, y de
cada uno de los aprendices asistentes. Luego se inicia con una contextualizacién del turismo
en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo.
Montaje de mesas formales para servicio a la mesa y para eventos. Trabajamos en el
Restaurante La Foguera, servimos degustamos vinos tintos y blancos.
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Ficha: 3020278
Programa: Complementario MESA, BAR 'Y COCTELERIA
> Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA'Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.
Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 3: junio 25 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacién del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas

con respecto al turismo.

Iniciamos con la contextualizacidn de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacion, origen, grado alcohdlico, composicién, usos. Hoy
empezamos taller de cocteleria con bebidas mezcladas con Ginebra como ingrediente o bebida
base.

Registro de asistencia:
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Ficha: 3019997 y la 3033103
Programa: Complementario MESA, BAR'Y COCTELERIA
» Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA'Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.
> Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO

Y LAS METAS DE VENTAS.
Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 1: junio 26 de 2024
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

18
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Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacién del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas
con respecto al turismo.

Iniciamos con la contextualizacidn de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacién, origen, grado alcohdlico, composicidn, usos. Se crean
dos fichas para este curso en COLOMBINA, la Paila. La 3019997 va los miércoles de 13 a 18. Y Ia
3033103 va los jueves de 13 a 18 La formacidn sera en las instalaciones de Sintracolombiana en La
Paila.
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Ficha: 3020278

Programa: Complementario MESA, BAR Y COCTELERIA
» Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:

1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.

Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 4: julio 2 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacion del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas
con respecto al turismo.

Iniciamos con la contextualizacién de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacién, origen, grado alcohdlico, composicién, usos. Hoy
realizamos dos talleres con cocteles a partir del whisky y el ron como ingredientes base.
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Registro fotografico:

Ficha: 3019997
Programa: Complementario MESA, BAR Y COCTELERIA
> Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA'Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.

Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 2: julio 3 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacién del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas
con respecto al turismo.

Iniciamos con la contextualizacidn de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacion, origen, grado alcohdlico, composicidn, usos. En esta
ficha quedaron 21 aprendices. Hoy miércoles iniciamos con taller con cocteles con base en Vodka.

23

DO-F-012 V06



SENA

Registro de asistencia:

e B T e ) ;wé; el

euskon<f

1575,
i

by e At 0 o 7
"l' vz praive £ wobas | F1UT0551

D, _ﬁu

K2, b

T fraacamtogme:
SaSmtn

acuerdo roteccion de Datos Personales, e Servicio Nacional de Aprencizsje SENA, s= compromete & garantizar [a
D e o L B e asenvon amecanatos  exs o, y e G o Uaariota csgondent en
cumplimients de o establecido legalmente.

e s erovn movsaononrctane. o3 oe s JVQ__ geaioant

|7 | AnTouen Frcly . 20HI72  Cok

B e e R .
PN e (e = - GG s & 1 o

¢ Mo Gomle Gl oy | [’ o O issnns oot it

J;}T;Mpﬂ,,mw\oosm%i | L] e O | 3600si6 | VL\VGJW\O Z‘MEK

. |
fi‘m&%u\ sl ,‘*‘L%Q,,,;_WEML4i
1 Eokphonio Vo 116423306, \m‘,-» idn | 3306360590 | =
[5 Blani e ocogres® Ao bl 22356 Sdanly tlialq

[ hpaOlt: B |
It hotora @ sdcceesses O Caeaap [32 1391565 [g0enn P
[y heriy G777 I 7 168, 530 1
| Velangla_Gar 200 [1030 98 2250,

el i)

beemoe?
s Cop 34912

|
v by b bl g sres

p s
‘fﬂa Iy jarda) BOSTI3SI2
o

o
l
|
( e nondo Rivecal 15.3547‘/ ‘[ e
|

De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccion de Datos Personales, el Servicio Neicional de Aprencizaje SENA, s compromete & garartizar la
segurided y proteccion de [os datos personales que se encuentran aimacenados en esle documento, y les dard el tratamiento carrespondiente en
curplimiento de lo establecidolegalmente.

DO-F-012 V06



Registro fotografico:

o
SENA

N

DO-F-012 V06

25



SENA

N

Ficha: 3033103
Programa: Complementario MESA, BAR Y COCTELERIA
> Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.

Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 2: julio 4 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacion del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas
con respecto al turismo.

Iniciamos con la contextualizacién de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacién, origen, grado alcohdlico, composicidn, usos. En esta
ficha quedaron 18 aprendices. Hoy jueves iniciamos con taller con cocteles con base en Vodka.
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Registro Fotografico

Ficha: 3020278
Programa: Complementario MESA, BAR Y COCTELERIA
» Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)

27

DO-F-012 V06



SENA

N

ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.

Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.
Fecha 5: julio 5 de 2024
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas
Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacién del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas
con respecto al turismo.
Iniciamos con la contextualizacidn de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacion, origen, grado alcohdlico, composicién, usos. Hoy
realizamos dos talleres con cocteles a partir del tequila y el vino tinto.
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Ficha: 3033103
Programa: Complementario MESA, BAR Y COCTELERIA
> Competencia: PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.

Resultado de Aprendizaje:
1)ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS.
2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE. 3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A
ESTANDARES DE GESTION DE CALIDAD. 4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 5)
ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 6)
DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE VENTA.

» Competencia: PROVEER ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL USUARIO
Y LAS METAS DE VENTAS.
Resultado de Aprendizaje: DETECTAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE A PARTIR DEL DIALOGO DE
VENTA.

Fecha 3: julio 11 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas

Descripcion de la sesion: Iniciamos con llamado a lista, luego se inicia con una
contextualizacion del turismo en el mundo del hoteleria y el servicio de alimentos y bebidas
con respecto al turismo.

Iniciamos con la contextualizacién de las bebidas en general. Se socializé las diferentes clases de
bebidas en varios aspectos como clasificacién, origen, grado alcohdlico, composicidn, usos. En esta
ficha quedaron 18 aprendices. Hoy jueves iniciamos taller con cocteles con base en Ginebra.
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Ficha: Por definir # de ficha (Sofia esta migrando) Complementario basico en mesa y bar
FUNDAUTONOMA Cali-

Fecha 1. Julio 12 de 2024

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas

Descripcion de la sesion: Iniciamos con la presentacion mia como instructor SENA y de cada uno
de los aprendices preinscritos Presenté el programo e iniciamos con una contextualizacion del
Turismo en el sector del servicio de alimentos y bebidas.
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Registro Fotografico

2. Asistir, participar en reuniones y encuentros de los equipos de desarrollo curricular
interdisciplinarios conformados por programa y/o conjunto de programas y/o redes tecnoldgicas,
para garantizar integralidad en la formulacién de proyectos formativos, la elaboracion de
planeaciones pedagdgicas, el instrumento de evaluaciéon, material de apoyo, y demads items
necesarios para la planeacién y ejecucion de la formacion profesional integral de acuerdo con los
lineamientos institucionales.

PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLO ESTA ACTIVIDAD.
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3. Participar en la programacidn y ejecucion del proceso de induccién de aprendices de formacidn
titulada y el reconocimiento de aprendizajes previos de acuerdo con lineamientos institucionales y
necesidades del Centro.

PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLO ESTA ACTIVIDAD.

4. Realizar seguimiento de la etapa productiva a los a los aprendices que le sean asignados de
acuerdo con los lineamientos establecidos.

PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLO ESTA ACTIVIDAD.

5. Registrar mensualmente las actividades en las plataformas establecidas por la entidad
para el Procedimiento de la Ejecucion de la Formacién Profesional Integral, verificado
mediante la gestidn del portafolio de evidencias del instructor.

Portafolio del instructor cargado en el link asignado por la Coordinacién Académica
copia link del portafolio del instructor: ALEJANDRO ANGEL BRAVO

6. Realizar entrega de los informes mensuales de ejecucion en las fechas estipuladas por el
supervisor del contrato, en los formatos y medios solicitados, asi como del informe final de
gestion y demas documentos necesarios para la liquidacion del contrato.

Se realiz6 cargue de informacion en el drive dispuesto por el supervisor y la coordinacién
académica. Link supervisor: ALEJANDRO ANGEL BRAVO

7. Apoyar y acompafiar a la Instituciones Educativas y a la Coordinacién Académica del Programa de
Articulacion con la Educacidn Media, en la recoleccion y revision documental de los procesos de
matricula y certificacidn en cada una de las ofertas de formacién de la vigencia.

Registro fotografico: PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLO ESTA ACTIVIDAD.

8. Realizar el Alistamiento de la oferta de formacion del calendario A y B de la vigencia, segun
corresponda.

PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLO ESTA ACTIVIDAD.

9. Acatar los lineamientos del Sistema Integrado de Gestion y el Sistema de Seguridad de Salud en
el Trabajo.
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- SERVICID MACIONAL DE APRENDIZAJE - SEMA B

&K siga

Hace constar:

Que el Sria) ALEJANDRO ANGEL BRAVO Identificadola) con cédula de ciudadania
396704 realizd el dia 11,/03/2024 la induccidn en Segundad v Salud en & Trabajo
de la entidad ¥ aprobd la respectiva evaluacidn

La presente constancia tiene validez para aplicacién v uso al interior de la entidad,
con el fin de dar cumplimiento al Decreto 1072 de 2015, Libro 2, Parte 2, Titulo 4,
Capitelo &, Articuls 2.2.4.6.11., Pardgrafo 2.

Compromiso SST:

Yo ALEJANDRO ANGEL BRAVD Identilicadofa) con cddula de ciudadania 396704 me
compromets & dar complimiento a las abligaciones en Seguridad y Salud en el
Trabajo (Decr. 107Z/Z015):

L. Procurar el cuidado integral de mi salud.

Z. Contar con los alementos de proteccitn personal necesarios para ejecutar la
activided contratada, para lo cual asumind su costo,

3. Informar & los contratantes la scurrencia de incidentes, actidentes de trabajo y
enfarmadades labarales,

4. Participar en las actividades de Prevencidén v Promocién organizadas por los
contratantes, los Comités Paritarios de Seguridad v Salud en &l Trabajo o Vigias
Ocupacionales o la Administradora de Riesgos Laborales.

5. Cumplir 1as normas, reglamentos e instrucciones del Sistema de Gestidn de la
Seguridad ¥ Salud en el Trabajo SG-55T.

6. Informar opartunamente a los contratantes btoda novedad derivada de mi
contrato

A -]
i

Dependencia de Seguridad v Salud en el Trabaje - Secretaria General -

Dlsediond g G Chosatitha cies ks Bbasamias e | mlonmusciin, - Dok e Samemes

10. Apoyar al centro de formacion cuando éste lo requiera, en la promocidn del portafolio

PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLO ESTA ACTIVIDAD.

11. Gestionar certificacién de la norma de competencia “ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS CON
BASE EN LOS PLANES DE FORMACION CONCERTADOS, o la actualizaciéon "ORIENTAR FORMACION
PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVO”.

Se encuentra a la espera de que se aperture la convocatoria para tener la norma de competencia

12. Valorar los resultados de aprendizajes de los aprendices en formacién, segun la planeacién
pedagdgica de los programas de formacion asignados y realizar la gestién documental de cada una

Se evaluaron RAP de las siguientes fichas :
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5 @ 8 @ @

Reporte de Juicios Reporte de Juicios Reporte de Juicios Reporte de Juicios F 3008157 Ser AyB
Evaluativos Ficha 29 Evaluativos ficha 29¢ Evaluativos (33).xls Evaluativos Ficha 29Reporte de Juicios E

13. Participar en diferentes actividades asociadas a la Ejecucién de la Formacion Profesional Integral,
tales como: Realizar procesos de Documentacion de programas para obtencion de registros
calificados y autoevaluacion de los programas de Formacion de diferentes niveles de formacion,
acompafiamiento en actividades gestadas por el area de Bienestar al aprendiz, como socializacién
de portafolios de servicios, ferias vocacionales, actividades de esparcimiento, trabajo en equipo
entre otras”.

PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLO ESTA ACTIVIDAD.

14. Las demas necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual.

Fecha: junio 19 de 2024

Descripcion de la actividad desarrollada: Reunidn con la Sra. Nohora Cecilia Andrade Diaz directora
de Capacitacion de Colombina para concertar cursos cortos complementarios de Cocteleria en la
sede de Sintracolombina. Ubicada en la Paila, Valle del Cauca.

Registro de asistencia:
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Registro fotografico:

Fecha: junio 27 de 2024
Descripcion de la actividad desarrollada: Apoyo con aprendices de cocina en la coordinacién del
servicio de refrigerio (Torta y Vino) para la celebracién del cumpleafnos del SENA y dia del instructor
en el auditorio del CAB.

Registro fotografico:
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e i Fecha: junio 28 de 2024
Descripcion de la actividad desarrollada: Apoyo con aprendices de cocina en la coordinacién del
servicio del almuerzo para la asamblea de Brigadistas del SENA Valle, se organizd y se sirvio en el
gourmet y en los dos kioskos.

Registro fotografico:
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Fecha: julio 10 de 2024

Descripcion de la actividad desarrollada: Socializacidn de los programas de Servicio de alimentos y
bebidas con empresarios del sector gastrondmico de la ciudad de Buga y otras poblaciones de la
region en coordinacién con la cdmara de comercio de Buga; actividad llevada a cabo en las
instalaciones del CAB, restaurante el gourmet y el kiosko 2 donde se realizaron talleres
demostrativos de montaje de mesa, barismo, cocteleria y servicio del vino.

Registro de asistencia:
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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Guadalajara de Buga, julio de 2024

Sefior

HECTOR HERNAN LOPEZ MENDEZ

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1. PCCNTR. 5845481 de 2024
Coordinador Académico

Programas especiales

Ciudad
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual mes de julio del afio 2024

Referencia: No CO1. PCCNTR. 5845481 de 2024

Alejandro Angel Bravo, identificado con la cédula de ciudadania No. 396.704 de suba, en mi calidad
de Contratista del SENA, en servicio de restaurante y bar, en cumplimiento del Contrato de
Prestacidon de Servicios de la referencia, a continuacién, presento el Informe de actividades
realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El presupuesto estimado para la presente contratacion es la suma de TREINTA
Y NUEVE MILLONES DOCIENTOS NOVENTA'Y SEIS MIL SETECIENTOS NOVENTA Y SEIS PESOS MONEDA
CORRIENTE ($ 39.296.796). Esta suma sera pagada por el SENA de la siguiente manera: a. Un primer
pago correspondiente al mes de marzo por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS SETENTA Y DOS MIL
CUATROCIENTOS TREINTA Y SEIS MIL PESOS M/CTE (S 3.572.436), conforme a la fecha de inicio en
SECOP 1. Y 8 pagos iguales durante los meses de abril, mayo, junio, julio, agosto, septiembre, octubre
y noviembre como ultimo pago por valor mensual de cuatro millones cuatrocientos sesenta y cinco mil
quinientos cuarenta y cinco pesos M/CTE (S 4.465.545).

Plazo: Sera hasta el 30 de noviembre de 2024.

OBIJETO:

Prestacidon de servicios de caracter temporal orientando formacién profesional integral como
instructor Sena a través de acciones regulares en las modalidades presencial y a distancia en los

diferentes niveles de formacion del CAB.
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No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias
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A. Impartir formacién a
aprendices en el programa
de formacién presencial y
con el apoyode las
plataformas dispuestas por
la entidadsegun el
procedimiento de ejecucion
de la formacion.

Formacion al curso
complementario Servicio de
alimentos y bebidas Ficha.
2997646- (cocteleria.)
Competencia: SERVIR A LOS
CLIENTES DE ACUERDO A LOS
ESTANDARES ~ ESTABLECIDOS
(EQUIVALE A LA NORMA NTS
USNA 002 DEL MINCOMERCIO,
INDUSTRIA Y TURISMO)
Resultados de aprendizaje:

e MONTAR EL AREA DE
SERVICIO DE ACUERDO
CON  PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

e  ESTABLECER CONTACTOS
CON CLIENTES MEDIANTE
DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA

e SERVIR ALIMENTOS Y
BEBIDAS CONFORME CON
NORMAS DE
MANIPULACION Y
MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

e  HACER EL PRE

ALISTAMIENTO NECESARIO
PARA EL SERVICIO, DE

ACUERDO  CON  LAS
NECESIDADES DE LA
OPERACION.

Formacion al curso

complementario Servicio de
alimentos y bebidas Ficha.
3008157. San Pedro.
Competencia: SERVIR A LOS
CLIENTES DE ACUERDO A LOS
ESTANDARES ~ ESTABLECIDOS
(EQUIVALE A LA NORMA NTS
USNA 002 DEL MINCOMERCIO,
INDUSTRIA Y TURISMO)
Resultados de aprendizaje:

e MONTAR EL AREA DE
SERVICIO DE ACUERDO
CON  PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

e  ESTABLECER CONTACTOS
CON CLIENTES MEDIANTE
DIALOGOS DE VENTA Y
COMUNICACION ASERTIVA

Se relacionan
actividades
desarrolladas en archivo
anexo linforme de
evidencias y drive
dispuesto por el
supervisor.
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® SERVIR ALIMENTOS Y
BEBIDAS CONFORME CON

NORMAS DE
MANIPULACION Y
MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

e  HACER EL PRE

ALISTAMIENTO NECESARIO
PARA EL SERVICIO, DE
ACUERDO  CON  LAS
NECESIDADES DE LA
OPERACION.

Formacion al curso
complementario MESA, BAR
Y  Cocteleria  Fichas

3020278, 3019997, 3033103.

Formacion al curso
complementario  bdsico en
mesa y bar Ficha:
FUNDAUTONOMA

Competencia: Realizar procesos
basicos para la prestacién del
servicio (equivale a la norma
NTS 001 del min comercio,
industria y turismo)

Resultados de aprendizaje:

e Servir bebidas de
acuerdo a pedidos
recibidos.

e Montar el drea de
servicio de acuerdo
con procedimientos
establecidos.

e Aseary limpiar equipos
y utensilios segln

manuales de
funcionamiento y
seguridad.
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B. Asistir, participar en

reuniones y encuentros
de los equipos de
desarrollo curricular
interdisciplinarios
conformados por
programa y/o conjunto
de programas y/o redes
tecnolédgicas, para
garantizar integralidad en
la formulacion de
proyectos formativos, la
elaboracién de
planeaciones
pedagogicas, el
instrumento de
evaluacion, material de
apoyo, y demas items
necesarios para la
planeacion y ejecucion de
la formacién profesional

No aplica para este mes

No aplica para este
mes.
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integral de acuerdo conlos
lineamientos

institucionales.

C. Participaren la
programacion y ejecuciéndel
proceso de induccién de
aprendices de formacién
titulada y el reconocimiento
de aprendizajes previos de
acuerdo con lineamientos
institucionales y
necesidades del Centro.

No aplica para este mes

No aplica para este mes

D. Realizar seguimiento de la
etapa productiva a los
aprendices que les sean
asignados de acuerdo con los
lineamientos

establecidos.

No aplica para este mes

No aplica para este mes

E. Registrar mensualmente
las actividades en las
plataformas establecidas por
la entidad para el
Procedimiento de la
Ejecucidén de la Formacion
Profesional Integral,
verificado mediante la
gestion del portafolio de
evidencias del instructor.

Se realiza la gestion en las
plataformas institucionales
como Sofia plus, territorium,
TEMS, DRIVE y otras de
acuerdo con los lineamientos
de la supervision y
necesidades de las fichas en
las cuales ha sido
programado. Se realiza la
revision y verificacion
programacién mes a mes en
Sofia plus. Enlos casos que
aplique, se realiza la gestion
en Sofia plus de las horas de
otras actividades de acuerdo
conla programacioén y
asignacion establecida porla
coordinacién.

Anexo informe de
evidencias
ALEJANDRO ANGEL

BRAVO
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F. Realizar entrega de los
informes mensuales de
ejecucioén en las fechas
estipuladas por el supervisor
del contrato, en los
formatos y medios
solicitados, asi como del
informe final de gestiony
demds documentos
necesarios para la
liqguidacion del contrato.

Se hace entrega de losinformes y
requerimientos dentro de los
tiemposestablecidos por la
supervision del contrato y el
centro, los cuales estan
dispuestos en el drive creado
para tal fin de forma organizaday
siguiendo los lineamientos dados
por la coordinacién académica,
asi como

en el SECOP II.

Se realizo cargue
deinformacion
en el drive
dispuesto por el
supervisory la
coordinacién
académica. Link

supervisor
ALEJANDRO ANGEL

BRAVO

G. Apoyar y acompaniar a
las Instituciones Educativas
y a la Coordinacion
Académica del Programa de
Articulacién con la
Educacion Media, en la
recoleccidn y revisiéon
documental de los procesos
de matricula y certificacion
en cada una

de las ofertas de formacion

de la vigencia.

No aplica paraeste mes

Ninguna

H. Realizar el Alistamiento
de la ofertade formacion
del calendario Ay B de la
vigencia, segun
corresponda.

No aplica paraeste mes

Ninguna
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9 I. Acatar los lineamientos i Se realizo el curso de Se relaciona certificado
Sistema Integrado de induccién en la plataformasi en el informe de
Gestion y el Sistema de contratista. actividades
Seguridad de Salud en el desarrolladas en archivo
Trabaio Anexo 1 informe de

J0- evidencias,

10 | ). Apoyar al centro de No aplica paraeste mes Ninguna.
formacion cuando éste lo
requiera, en la promociéndel
portafolio de
servicios.

11 | K. Gestionar certificaciénde | Se cuenta CO”I 'abnorlma de Se relacionan

competencia abora . .

la norma de_ y vigente hasta la siguiente actividades
competencia “ORIENTAR fecha. desarrolladas en
PROCESOS FORMATIVOS archivo Anexo 1
CON BASE EN LOS PLANESDE Informe de
FORMACION CONCERTADOS, . .

evidencias.
ola
actualizacion "ORIENTAR
FORMACION PRESENCIALDE
ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVO”.

12 | L. Vvalorar los resultados de Par'le el prlese”te mdes Ise Se relacionan
.. evaluaron los RAP de las ..
aprendizajes de  los | Lihas: 2057825, 2007646, | Actividades

aprgndlces en formacngln, 2975864, 2987824, | desarrolladas en
seféun N la Opl)laneaalon 3008157. archivo Anexo 1
pedagogica € 108 Informe de
programas de formacién ) .

) . evidencias.
asignados y realizar la
gestion documental de
cada una de ellas.

13 No aplica para este mes

M. Participar en
diferentes actividades
asociadas a la Ejecucién
de la Formacidn

No aplica para este mes
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Profesional Integral, tales
como: Realizar procesos de
Documentacién de
programas para obtencion
de registros calificados y
autoevaluacion de los
programas de Formacion de
diferentes niveles de
formacion,
acompafamiento en
actividades gestadas por el
area de Bienestar al
aprendiz, como socializacion
de portafolios de servicios,
ferias vocacionales,
actividades de
esparcimiento, trabajo en
equipo entre otras”

14

N. Las demds necesarias
para el cabal cumplimiento
del objeto contractual.

Fecha: junio 19 de 2024
Descripcion de Ia
actividad desarrollada:
Reunién con la Sra. Nohora
Cecilia Andrade Diaz
directora de Capacitacion de
Colombina para concertar
CUrsos cortos
complementarios de
Cocteleria en la sede de
Sintracolombina. Ubicada en
la Paila, Valle del Cauca.

Se relacionan
actividades
desarrolladas en
archivo Anexo 1
Informe de
evidencias

Fecha: junio 27 de 2024
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Descripcion de la
actividad desarrollada:
Apoyo con aprendices de
cocina en la coordinacién del
servicio de refrigerio (Torta vy,
Vino) para la celebracién del
cumpleainos del SENA y dia del
instructor en el auditorio del
CAB.

Fecha: junio 28 de 2024
Descripcion de la
actividad desarrollada:
Apoyo con aprendices de
cocina en la coordinacién del
servicio del almuerzo para la
asamblea de Brigadistas del
SENA Valle, se organizd y se
sirvio en el gourmet y en los
dos kioskos.

Fecha: julio 10 de 2024

Descripcion de la
actividad desarrollada:
Socializacidn de los

programas de Servicio de
alimentos y bebidas con
empresarios del sector|
gastrondmico de la ciudad de|
Buga y otras poblaciones de la
regién en coordinacidn con la
camara de comercio de Buga;
actividad llevada a cabo en las
instalaciones del CAB,
restaurante el gourmet y el
kiosko 2 donde se realizaron
talleres demostrativos de
montaje de mesa, barismo,
cocteleria y servicio del vino.
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A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto

bueno del Supervisor.

Se lista a continuacion el soporte de la legalizacidn 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.
2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo informe
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentaciéon
del informe de ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucién
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el
(Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”) y los documentos necesarios para el primer

pago:
- Planilla de Si contratistas

- Planilla de Seguridad Social

Evidencias en (8) folios
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Cordialmente,

Firma

Alejandro Angel Bravo
Contratista

C.C. No. 396704

Recibi a satisfaccion:

Firma
Héctor Herndn Lopez Méndez

Supervisor Contrato CO1. PCCNTR. 5845481
Coordinador Académico
Programas Especiales
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