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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 24 de Octubre 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 Octubre 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 SEIS
MILLONES CIENTO CINCUENTA Y SIETE MIL CIENTO OCHENTA Y CUATRO PESOS M/CTE.
(536.157.184). 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.
($3.465.545) cada uno, y TRECE (13) dias del mes de Diciembre de 2024, por valor de UN MILLON
QUINIENTOS UN MIL SETECIENTOS TREINTA Y CUATRO PESOS M/CTE. ($ 1.501.734).

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 certificacion
de los aportes al sistema de salud, Pensidn y Riesgos Laborales, asi como todos los documentos
necesarios para el pago.

Plazo: Sera hasta el 13 de Diciembre 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° 2877829 en Monteria,
termina su etapa electiva y se
adjunta acta de finalizacion de etapa
electiva, el reporte de juicios
evaluativos se adjuntd en la carpeta
GC de cuenta de Septiembre de

2024.

Técnico: Servicio de restaurante y
bar Ficha N° 3065858 en Monteria,
se inicia induccién el Martes 15 de
Octubre de 2024.

Auxiliar: Servicios de Bartender

Ficha N° 3088461

formato mensual
de eventos de
Octubre de 2024

Fotografias en las

sesiones de
formacion
Se anexa

evidencia de acta
de finalizacion de
etapa electiva, en
carpeta GC.

Se anexa
evidencia
fotogréfica en los
anexos.

Se anexa
evidencia
fotogréfica en los
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complementaria:
Preparacion de cocteles Ficha N°
3110462 en Moiitos con fecha de
inicio 18 de Octubre de 2024.

Formacion

anexos.

Apoyar la elaboracion de la
planeaciéon pedagdgica, guias
de aprendizaje, instrumentos
de evaluacion, plan de trabajo,

Se Colabora con la elaboracién de las
guias de aprendizaje en su formato
actual GFPI-F-135-V04, aportados en
la cuenta de cobro del mes de Julio

Informacién

aportada en
cuenta de Julio de
2024 tales como:

ayudas didacticas requeridos ]
para el desarrollo de los de 2024. Guias de
procesos de formacion aprendizaje.
asignados.
Registrar en el aplicativo SOFIA | Se adjuntan juicios evaluativos de | Se adjunta
PLUS, todas las evidencias del | formacidn complementaria | reporte en
proceso formativo: crear las Preparacion de cocteles en Mofiitos carpeta GC
rutas (_je apreerizaje,'asociar Ficha # 3071649 en el mes de
aprendices, realizar registro de ]
inasistencia de aprendices, Septiembre
plal"les de. 'r'nejoramlentc? ¥ Se adjuntan juicios evaluativos de
registrar juicios evaluativos, L, .
acorde con los lineamientos formacion complementaria
institucionales. Preparacion de cocteles en San

Antero Ficha # 3048641 en el mes de

Agosto
Participar en las reuniones de | Se asiste a alistamiento de IV Oferta, | Se adjunta
equipos de ejecucion de la | notificado por el Coordinador | evidencia

formacién por grupo o areas,
segln la determinacién de la
respectiva Coordinacion
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por
la institucion, para garantizar
integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

académico David Ortega.

fotogréfica y lista
de asistencia en
anexos

Presentar las actas finales de
cierre de etapa lectiva de las
fichas asignadas como

responsable, acorde con
lineamientos institucionales.

los

La ficha 2877829 finalizé su etapa
electiva y se adjunta acta.

Se adjunta acta
de finalizacién de
etapa electiva.

Apoyar el tramite de las
novedades de desercion de

No se ha presentado novedad al
respecto

No se ha
presentado
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aprendices acorde con lo novedad al
establecido en el reglamento respecto, por lo
del aprendiz. que 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, | cantro de formacién, como son las GFPI-F-135-V04
publicados en la plataforma , - GTH_F_062_V10
. . guias de aprendizaje, se aportaron
SIGA, asi como los requeridos .
para aseguramiento de la en la cuenta del mes de Julio de
calidad  (Autoevaluacién 2024 en su versioén actualizada.
Registro calificado).
Informe mensual de ejecucion
contractual.
9 Participar en proyectos de | No hago parte de proyectos de | No existe
investigacion aplicada, técnica | investigacidn 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 realizd6 el cargue de los | Informacion
del pago en la plataforma del | documentos en el aplicativo SECOP Il | registrada en el
SECOP Il en los plazos las carpetas GF y GC y el informe de aplicativo Secop I
establecidos por la entidad y | ejecucion mensual Planilla i
acorde con los requisitos )
legales exigidos. contratistas y
pagos seguridad
social Formato
informe mensual
de ejecucion
GTH-F-062 V10
Mes Octubre de
2024 Evidencias
de gestiéon
contractual
11 | Comunicar al Supervisor del | Durante el periodo no se| No se ha
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contrato en un plazo maximo
de tres (3) dias habiles
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices vy

presentaron anomalias,
inconsistencias, novedades de
aprendices y hallazgos en el registro
de la informacién.

presentado

ninguna novedad
al respecto, por lo
tanto no se anexa

hallazgos en el registro de la evidencia.
informacidn.
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 (cesion tanto no se anexa
-Terminacion). evidencia
13 | Atender las solicitudes | Se asiste a alistamiento de IV Oferta, | Se adjunta
realizadas por el supervisor del | notificado por el Coordinador | evidencia
contrato. académico David Ortega. fotografica y lista
se asistencia en
anexos
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
productiva y rendir informes
periddicos de los resultados
alcanzados, conforme a las
instrucciones que les sean
impartidas

encuentran vigentes en etapa lectiva

ninguna novedad
al respecto, por lo
tanto no se anexa
evidencia

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.
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
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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. 9473862988 de la planilla, del operador Aportes en linea en el periodo de Septiembre de
2024 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (18) folios

Cordialmente,

JeniFra {e 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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ANEXOS
Evidencia: Semana de alistamiento de IV Oferta del 07 al 12 de Octubre de 2024

Para recibir Ficha # 3065858 Ambiente: M 110 Lego
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Evidencia: Visita Hotel GHL Monteria 23 de Septiembre de 2024

10
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Evidencia: Auxiliar de Servicios de Bartender Ficha # 3088461 Jornada tarde

e,

12
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Evento: Feria de emprendimiento Sembradores de paz 27 de Septiembre de 2024

Centro comercial Nuestro Monteria

14
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Evidencia: Técnico de Servicio de restaurante y bar Ficha # 3065858

15
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

CENTRO DE CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO DE
FORMACION:  CORDOBA

FECHA INICIAL: 01/10/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  31/10/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3110462 - PREPARACION DE COCTELES
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL EVENTO
PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 60,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

24/10/24 23:37 Page 1 of 2



ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

CENTRODE  CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE
FORMACION: CORDOBA

24/10/24 23:37 Page 2 of 2



SENMNA

N

ACTA No.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: PLANEACION DE COMPETENCIAS DE INICIO DE
FORMACION

CIUDAD Y FECHA: Monteria, 07 de | HORA INICIO: HORA FIN:
Octubre de 2024 8:00 am 12:00 m
LUGAR Y/O ENLACE: Ambiente de formacion | DIRECCION / REGIONAL /
M 106 CENTRO:

Centro de Comercio industria y
turismo

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Lectura de la planeacion pedagdgica del proyecto formativo Aplicacién de protocolos y
procedimientos para la operacién de servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores
de alimentos y bebidas.” identificado con el cédigo 2098462.

2. Socializacién de los tiempos para la ejecucidn de las competencias técnicas del Programa
de formacidén Técnico Servicio de restaurante y bar de acuerdo con la ruta de aprendizaje.

3. Asignacion de las responsabilidades de las acciones de formacién a los equipos de
instructores de la ficha 3065858 en el Municipio de Monteria.

4.Varios

5. Cierre

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
Planear las actividades de aprendizaje del programa de formaciéon Técnico de Servicio de
restaurante y bar Ficha N° 3065858

DESARROLLO DE LA REUNION

1. Asignacidn de la planeacién de las actividades al equipo de instructores responsables
de la ejecucidn de la formacidn de la ficha Ficha N° 3065858 del Técnico en Servicio de
Restaurante y bar que se desarrollara en el municipio de Monteria del CCIT.

2. De acuerdo con lo anterior se asignan las actividades de formacién a losinstructores
para la Ficha N° 3065858, como se describen en la siguiente tabla:
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Actividad Trimestre Responsable
Induccidn al aprendiz | trimetsre Jenniffer Hernandez
Guzman
Mario Diaz Regino
Asignacion de los | | semestre Mario Diaz Regino
aprendices a la ruta de Jenniffer Herndndez
aprendizaje Guzman
Jorge Gémez Mestra
Orientacion de la
competencia
Resultado de aprendizaje Actividad de Responsable

aprendizaje

1 Elaborar bebidas
conforme con
procedimientos
técnicos y
requerimiento del
cliente.

2 Manejar
inventarios con

base en sistemas y
procedimientos
del
establecimiento

3 Efectuar mise en

place para el
servicio de bebidas
seguln técnicas,
ordenes de
produccién y
proyecciéon de
ventas.

4 Obtener cafés

filtrados y bebidas
a base de café de

acuerdo con
métodos y
estandares

internacionales.

1.Emplear procesos y
procedimientos para la
preparacién de bebidas en
establecimientos como
restaurantes, cafés, bares
y otros proveedores de
alimentos

y bebidas.

Competencia:

Preparar cOcteles segln
estandares  técnicos vy
normativa

Instructor: Mario Diaz

1. Brindar informacion
acerca de productos
y servicios en lengua
inglesa de acuerdo
con los

1.Desarrollar procesos y
procedimientos para la
preparacion de bebidas a
base de

café en establecimientos

Competencia:

Servir alimentos y bebidas
de acuerdo con estandares
técnicos
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requerimientos del
servicio.

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

técnicos

Atender servicio de
comedor de
acuerdo con
técnicas, tipos vy
protocolos de
servicio.

Operar la caja del
establecimiento de
acuerdo con
politicas y
procedimientos

gastrondmicos
perspectiva
emprendedora.

con

Instructora:

Jenniffer Hernandez G

Desarrollar
habilidades
psicomotrices en el
contexto productivo
y social.

Practicar habitos
saludables mediante
la  aplicacion de
fundamentos de
nutricién e higiene.
Ejecutar actividades
de
acondicionamiento
fisico orientadas
hacia el
mejoramiento de la
condicion fisica en
los contextos
productivo y social.
Implementar un plan
de ergonomia vy
pausas activas segun

1. Emplear procesosy
procedimientos para la
preparacion de bebidas en
establecimientos como
restaurantes, cafés, bares
y otros proveedores de
alimentos

y bebidas.

Competencia: Generar
habitos saludables de vida
mediante la aplicacion de
programas de actividad fisica
en los contextos productivos
y sociales.
Instructor: Gdémez
Mestra

Jorge
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las caracteristicas de

la funcion
productiva.

1. Interpretar los | Emplear procesos y Competencia: Aplicar
problemas procedimientos para la practicas de proteccion

ambientales y de SST
teniendo en cuenta
los planes y
programas
establecidos por la
organizacién y el
entorno social.

2. Efectuar las acciones
para la prevencion vy
control de la
problematica
ambiental y de SST,
teniendo en cuenta
los procedimientos
establecidos por la
organizacion.

3. Verificar las
condiciones
ambientales y de SST
acorde con los
lineamientos

establecidos para el
area de desempeiio
laboral.

4. Reportar las
condiciones y actos
que afecten la
proteccién del medio
ambiente y la SST, de

acuerdo con los
lineamientos
establecidos en el
contexto
organizacional y
social.

preparacion de bebidas en
establecimientos como
restaurantes, cafés, baresy
otros proveedores de
alimentos y bebidas.

ambiental, seguridad y salud
en el trabajo de acuerdo con
las politicas organizacionales
y la normatividad vigente.

Instructora:
Ludys Pastrana Martinez

1. Identificar situaciones
problemdticas asociadas a
sus necesidades de contexto

Emplear procesos y
procedimientos para la
preparaciéon de bebidas en
establecimientos como

Competencia: Razonar
cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera
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aplicando  procedimientos
matematicos.

2. Plantear problemas
aritméticos, geométricos y
métricos de acuerdo con los
contextos  productivo y
social.

3. Solucionar problemas del
entorno productivo y social

aplicando principios
matematicos.
4, Plantear  problemas

aritméticos, geométricos vy
métricos de acuerdo con los
contextos
social.

productivo vy

restaurantes, cafés, bares y
otros proveedores de
alimentos y bebidas.

matemadtica en contextos

laborales, sociales v
personales

Instructor: Juan Carlos
Bainess

CONCLUSIONES

1. Se analizd el programa de formacion y el proyecto formativo que permitio definir los

responsables de las actividades de aprendizaje y competencias a desarrollar durante

el mes de octubre y noviembre como se relaciond en la anterior tabla.

2. Los instructores responsables de la ejecucién de la formacion del programa Técnico
Servicio de Restaurante y bar, version 1, para la ficha 3065858, asignaron las
actividades a desarrollar acorde a los lineamientos del procedimiento de ejecucion
de la formacién profesional.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O

/DECISION PARTICIPACION
VIRTUAL

Se inicia con las 07/10/2024 Jenniffer Hernandez | Jowirroc e 6

competencias
correspondientes a la
fase de anilisis,
Ajustar el
desarrollo curricular
de los siguientes
trimestres.

Guzman
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Ajustar de la
planeacién

pedagdgicay guias de
aprendizaje para los
siguientes trimestres.

Se inicia con las
competencias
correspondientes a la
fase de andlisis

07/10/2024 Mario Diaz Regino

DE: ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ APRUEBA OBSERVACION FIRMA O
EMPRESA (SI/NO) PARTICIPACION
VIRTUAL

De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccidn 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
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Instrucciones (Favor eliminar, no imprimir)

Generalidades:

v' Quién(es) lo diligencian: Elformato 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, Direccidn, Regional, Centro de formacion,

agendas o puntos para desarrollar y objetivos de la reunion.
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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 aprobacién se
puede registrar en la columna junto a la

firma.

ACTA No.

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

Se archiva en orden 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.
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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 de los

compromisos anteriores

ASISTENTES y APROBACION DE
DECISIONES

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

digital 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 recoleccidn, 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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SENA

N

LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA

1.1 Denominacion
del Programa:

SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR

1.2. Cédigo

635301
Programa:
1.3. Versién 1
Programa:

1.4. Vigencia del

30/04/2020

Fecha inicio programa:

Programa: Fecha fin programa: El programa aln se encuentra vigente
1.5 Duracién Etapa Lectiva: 1344 horas
PERITE ESHTERE | o oot 864 horas
del aprendizaje

(eiEs) Total: 2208 horas
1.6 Tipo de

programa TITULADO

1.7 Titulo o )

certificado que TECNICO

obtendra

1.8 Justificacion

El movimiento econémico y los procesos de paz adelantados en el pais permiten aprovechar y disfrutar el alto
potencial turistico, la variada gastronomia y las diversas actividades que giran en torno a los establecimientos
de alimentos y bebidas.

El informe del BBVA Research indica que para el 2020, el turismo colombiano, sera el primer generador de
divisas superando las exportaciones de carbon (BBVA-Research Unidad de Colombia, 2018). Por su parte, el
CITUR (Centro de Informacién Turistica de Colombia) ubica a este sector como el segundo generador de
divisas, ya que en 2018 logré alcanzar US$ 6617,56 millones en la cuenta exportaciones de viajes y transporte;
un 12% por encima del afio anterior.

Asi mismo, el DANE reporta que para el primer trimestre del afio 2018 del total de personas empleadas a nivel
nacional (21.831) el sector comercio, hoteles y restaurantes particip6 con un 27,4% equivalente a 6.002
personas ocupadas.

Estas cifras permiten evidenciar que los sectores productivos, y especificamente el de Servicios de Alimentos y
Bebidas, presentan una gran demanda laboral cada vez mas exigentes, pues requieren de la calificacion y
cualificacion del personal; El SENA da respuesta a estas necesidades actuales, incorporando conocimientos,
habilidades y destrezas en el marco de la Formacién Profesional Integral con el programa TECNICO EN
SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR

Este programa posee componentes de formacion profesional, social, de ciencia, cultura y metodologias de
aprendizaje innovadoras, garantizando la integralidad de la formacion en coherencia con la misién institucional
del SENA. Esté estructurado sobre métodos y contenidos de manera equilibrada, lo cual fortalece la formacion
de ciudadanos capaces de aportar en la construccién del tejido social, librepensadores, con capacidad critica,
solidaria y emprendedora.

El egresado tendra la capacidad de responder por un servicio de alto nivel en el desempefio 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.
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Sector econémico: SERVICIOS

1.9 Sectores a los
gue se asocia el Sector clase mundial:

programa
Sector locomotora:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de los procesos formativos en el marco
de la formacion por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas activas que
estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales; soportadas en el utilizacién de
las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en ambientes abiertos y pluritecnologicos,
gue en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo
de las competencias.

2.0 Estrategia

L Igualmente, se estimula de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el que hacer y
metodoldgica

los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro fuentes de informacion
para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

2. PERFIL IDONEO DE EGRESO

2.1 PERFIL OCUPACIONAL

2.1.1 NOMBRE DE LA(s) OCUPACIONES QUE PODRA DESEMPENAR EL EGRESADO

Cdédigo del campo ocupacional Ocupacioén

6353 Meseros y Capitan de Meseros

2.1.2 PRINCIPALES PRODUCTOS DEL TRABAJO DEL EGRESADO

AREAS DE SERVICIO LIMPIAS, DESINFECTADAS Y ORGANIZADAS DE ACUERDO CON ESTANDARES DE
CALIDAD.

MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO, LIMPIO E HIGIENIZADO SEGUN NORMATIVA.

MATERIAS PRIMAS RECIBIDAS, CLASIFICADAS, ROTULADAS Y ALMACENADAS EN ALACENAS,
REFRIGERADORES Y/O CONGELADORES SEGUN CRITERIOS DE HIGIENE Y MANIPULACION.

FORMATOS DE REGISTRO DE INVENTARIO FISICO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DILIGENCIADOS DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

DOCUMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION DILIGENCIADOS DE ACUERDO CON POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS
DE CALIDAD.

SERVICIOS ASIGNADOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS DE RESERVA.

AREAS DE SERVICIO MONTADAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

MESAS MONTADAS DE ACUERDO CON MENU Y TIPO DE SERVICIO.

ALIMENTOS Y BEBIDAS VENDIDOS DE ACUERDO CON PREFERENCIAS DEL CLIENTE, TECNICAS DE MARIDAJE
Y COMERCIALIZACION.

CLIENTES ATENDIDOS SEGUN PROTOCOLQOS, TECNICAS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

ORDENES DE SERVICIO TRAMITAS O GESTIONADAS EN AREAS DE COCINA'Y BAR SEGUN REQUERIMIENTOS
DEL CLIENTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

ALIMENTOS PREPARADOS, ENSAMBLADOS O TERMINADOS FRENTE A LOS COMENSALES DE ACUERDO CON
LAS TECNICAS DE COCINA DE COMEDOR Y NORMATIVA SANITARIA.

ALIMENTOS Y BEBIDAS DISPUESTOS AL CLIENTE DE ACUERDO CON ESTRUCTURA DEL MENU, TIPOS Y
TECNICAS DE SERVICIO.

COCTELES SERVIDOS SEGUN TECNICAS, ESTANDARES DE PREPARACION Y NORMATIVA SANITARIA.
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BEBIDAS SERVIDAS SEGUN PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS TECNICOS

BRIGADA DE SERVICIO DISTRIBUIDA CONFORME A REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.
MOVIMIENTOS DE CAJA REGISTRADOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y POLITICAS DE

FACTURACION.

2.1.3 COMPETENCIAS QUE DESARROLLARA

Nombre de Norma de Competencia Laboral / Unidad de competencia Cédigo NCL /UC
APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD EN EL 220601501
TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ASESORAR LA SELECCION DE LA BEBIDA SEGUN CRITERIOS TECNICOS 260201065
DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS, 240201524
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la constitucion politica y los 210201501
convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de acuerdo con 240201526
principios éticos para la construccién de una cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE 230101507
PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y

SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y empresarial de acuerdo con el 240201529
perfil personal y los requerimientos de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE 240202501
CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR EL MARCO COMUN EUROPEQO DE REFERENCIA PARA LAS LENGUAS.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE. 290801023
PREPARAR COCTELES SEGUN ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA 260201078
Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de ser abordadas de manera 240201528
matematica en contextos laborales, sociales y personales.

Resultado de Aprendizaje de la Induccion. 240201530
RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA 999999999
SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CO”ES TE 260201017

2.2 PERFIL PROFESIONAL

2.2.1 Procedimientos/ Habilidades
cognitivas, psicomotoras

2.2.2 Conocimientos / Saberes
esenciales

2.2.3 Competencias Sociales

DESCRIBIR LOS TIPOS DE
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS Y SUS
CARACTERISTICAS.

DETERMINAR LOS TIPOS, CARGOS,
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DE LA
BRIGADA DE SERVICIO.

IDENTIFICAR GRUPOS DE INVENTARIO DEL
MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
INVENTARIAR LOS MATERIALES Y EQUIPOS
DEL AREA DE COMEDOR.

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICAS
DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.

ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO DE
ALIMENTOS: CONCEPTO, CLASES, AREAS,
CARACTERISTICAS.

BRIGADA DE SERVICIO: CONCEPTO, TIPOS,
CARGOS, FUNCIONES, PERFILES TECNICOS,
ACTITUDINAL Y ETICO, TRABAJO EN EQUIPO
E IMAGEN PROFESIONAL

MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO PARA
COMEDOR: CONCEPTO, GRUPOS DE
INVENTARIO, CRITERIOS DE USO,
PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y
TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,

ESCUCHAR ACTIVAMENTE A CLIENTES
INTERNOS Y EXTERNOS.

EMPLEAR LAS REGLAS DE CORTESIA EN EL
TRATO CON LOS DEMAS.

RESPETAR A LOS DEMAS.

PRACTICAR LA COMUNICACION RECEPTIVA,
ASERTIVA'Y EXPRESIVA.

COMPARTIR EMOCIONES ASERTIVAMENTE.
COOPERAR EN LAS ACCIONES LABORALES.
PREVENIR Y SOLUCIONAR CONFLICTOS.
MANEJAR EFECTIVAMENTE LAS
SITUACIONES EMOCIONALES.
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SERVICIO.

ESTABLECIMIENTO.

CIERRE DEL TURNO.

PAGO.

VERIFICAR PRODUCTOS SEGUN LA ORDEN DE |FUNCION, TIPOS Y PRESENTACION.

EFECTUAR LAS TECNICAS DE SERVICIO DE INSTRUMENTOS, TECNICAS PARA LA TOMA'Y
COMEDOR SEGUN PROTOCOLO Y ETIQUETA. |REDACCION DE PEDIDO.

REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA DE SERVICIO DE COMEDOR: CONCEPTO, CICLO
COMEDOR Y TECNICAS DE EMPLATADO. DE SERVICIO, TECNICAS Y

OFRECER BEBIDAS DURANTE EL SERVICIO. PROCEDIMIENTOS.

APLICAR PROTOCOLOS DE MANEJO DE CAJA. |COCINA DE COMEDOR: TECNICAS DE
MANEJAR LAS POLITICAS DEL PREPARACION, CORTES BASICOS DE

CONTAR LA BASE DE CAJA A LA APERTURAY |CARBOHIDRATOS, SALSAS, METODOS DE

REGISTRAR Y RECIBIR PAGOS BEBIDAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOS,
VERIFICAR LA AUTENTICIDAD DEL MEDIO DE  |CLASIFICACION, PROPIEDADES

EMITIR FACTURA POR VENTAS. SERVICIO.
REALIZAR AVANCES PARCIALES. NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO EN EL

REGISTRAR LAS RESERVACIONES DE LOS TIPOS DE SERVICIO: CARACTERISTICAS, TRABAJO DE OTROS.

CLIENTES SEGUN PROTOCOLO ESTABLECIDO. |CLASES, TECNICAS, PROCEDIMIENTOS. SER HONESTO EN LAS ACCIONES
RECIBIR A LOS COMENSALES Y ORIENTARLOS |SISTEMA DE RESERVAS: CONCEPTO, REALIZADAS EN EL ENTORNO LABORAL Y
HASTA LA MESA. TECNICAS, PROTOCOLOS Y SOCIAL.

PRESENTAR MENU Y/O CARTA A LOS PROCEDIMIENTOS.

COMENSALES. PORTAFOLIO DE SERVICIOS: CONCEPTO,

APLICAR TECNICA PARA LA TOMA DE CLASES, CARACTERISTICAS,

PEDIDOS EN EL SERVICIO DE COMEDOR. MENU: CONCEPTO, ORDEN GASTRONOMICO,

COMANDA DE SERVICIO: CONCEPTO,

PROTEINAS, FRUTAS, VERDURAS Y

COCCION Y CONSERVACION.

ORGANOLEPTICAS, MARIDAJE, TECNICAS DE

SERVICIO A LA MESA.

PETICIONES, QUEJAS, RECLAMACIONES Y
SUGERENCIAS: CONCEPTOS,
CARACTERISTICAS, TECNICAS DE
ATENCION, MANEJO Y RESOLUCION.
CAJA: CONCEPTO, PROCEDIMIENTO DE
CONTEO LA BASE, PROCEDIMIENTO DE
REGISTRO DE VENTAS Y MANUAL DE
OPERACION.

MEDIOS DE PAGO: EFECTIVO, TARJETAS
DEBITO, CREDITO, BONOS, DESCUENTOS,
PROMOCIONES, CRITERIOS DE
AUTENTICIDAD, PROCEDIMIENTO DE
MANEJO DE DATAFONOS.

2.3 PROYECCION DEL EGRESADO

2.3.1 En lo laboral

EL EGRESADO EN EL PROGRAMA TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR PODRA SER
EMPLEADO POR RESTAURANTES, BARES, CAFES, CASAS DE BANQUETES, CLUBES, HOTELES,
CRUCEROS, CASINOS Y ESTABLECIMIENTOS SIMILARES; OCUPANDO LOS CARGOS DE CAPITAN DE
MESERO, MESERO, MESERO DE EVENTOS Y BANQUETES. DESEMPENANDO LAS SIGUIENTES
FUNCIONES:

EFECTUAR OPERACIONES DE ALISTAMIENTO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y ESTANDARES.

ASESORAR EN LA SELECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS AL COMENSAL DE ACUERDO CON
CRITERIO TECNICO Y OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO.

ATENDER A CLIENTES Y COMENSALES DE ACUERDO CON PROTOCOLOS DE SERVICIO Y
PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO CON TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA.
SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON CONDUCTAS ETICAS, TIPOS Y TECNICAS DE
SERVICIO.

TERMINAR PREPARACIONES ESPECIAL FRENTE AL COMENSAL DE ACUERDO CON TECNICAS DE
COCINA DE COMEDOR Y NORMATIVA SANITARIA.

VERIFICAR CON LOS COMENSALES LA SATISFACCION Y CALIDAD DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS Y
SERVICIO OFRECIDO SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

OPERAR LA CAJA DEL ESTABLECIMIENTO SEGUN PROCEDIMIENTO Y CONDUCTAS ETICAS.

LLEVAR EL REGISTRO DE INVENTARIOS Y PROCESOS DE CALIDAD DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS Y CONDUCTAS ETICAS.
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2.3.1 En lo laboral

DEL SERVICIO, DINAMICAS DEL EQUIPO DE TRABAJO Y CONDUCTAS ETICAS.

2.3.2Enlo
empresarial

EL EGRESADO EN EL PROGRAMA TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR PODRA
DESEMPENARSE EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS O DESARROLLAR PROYECTOS
PRODUCTIVOS PARA LA CREACION Y MONTAJE DE UNIDADES EMPRESARIALES PROPIAS O EN
ALIANZA CON OTROS.

2.3.3 En el entorno
social

CONTRIBUIR CON EL IMPACTO AMBIENTAL EN EL MANEJO DE RESIDUOS GENERADOS POR LA
PREPARACION, ENSAMBLE Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y/O BEBIDAS.

2.3.4En la

formacion y
aprendizaje
permanente

EL EGRESADO PODRA CONTINUAR SU CADENA DE FORMACION EN EL NIVEL TECNOLOGO EN EL
PROGRAMA DE FORMACION GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

EN EL NIVEL DE PREGRADO Y POSTGRADO PODRA ADELANTAR ESTUDIOS EN EL AREA DE LA
HOTELERIA Y TURISMO, GASTRONOMIA Y CULINARIA O AFINES.

PARA ACTUALIZARSE Y CUALIFICAR SU DESEMPENO PODRA DESARROLLAR CURSOS DE
FORMACION COMPLEMENTARIA'Y EVENTOS O ACCIONES DE FORMACION CORTA EN TEMAS COMO:
COCTELERIA MODERNA SIN ALCOHOL, SERVICIOS GASTRONOMICOS E HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS Y OTROS EXIGIDOS PARA EL DESEMPENO EN CRUCEROS.

2.3.5En la
innovacion y
desarrollo
tecnoldgico

PROPONE NUEVOS ESQUEMAS PARA MEJORAR LA ACTIVIDAD EN LOS RESULTADOS OPERATIVOS
Y PRODUCTIVOS DEL ESTABLECIMIENTO.
ACOMPANAR LA ELABORACION Y ACTUALIZACION DE CARTAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

2.4 DESCRIPCION GENERAL DEL PERFIL DEL EGRESADO

EL EGRESADO DEL PROGRAMA TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR ESTA EN CAPACIDAD DE
ATENDER, ASESORAR Y SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS A CLIENTES; PREPARAR COCTELES Y CAFES,
COORDINAR Y SUPERVISAR LAS ACTIVIDADES DE OTROS MESEROS.

3. PERFIL IDONEO DE INGRESO

3.1 REQUERIMIENTOS

3.1.1 Nivel de competencias a demostrar en el proceso de ingreso por tipo de certificacion:

Nivel académico
adecuado para

caracterizar al aspirante
de acuerdo con el perfil

BASICA SECUNDARIA

de egreso:
Grado: 9
Requiere Certificacion S|

académica (si/no)

12/03/21 08:56 AM
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Requiere Formacion para el Cual?

trabajo y desarrollo humano. NO

(si/no) No. 0
Horas

3.1.2 Edad minima definida

18 afios
en la ley:

Superar pruebas de seleccién fase | y fase Il (obligatoria)
Para el ingreso a talleres de servicio se debe contar con certificacion medica en la cual conste la
aptitud para la manipulacion de alimentos (Resolucion 2674 de 2013).

3.1.3 Requisitos adicionales:

3.1.4 Restricciones de ingreso soportadas en la legislacion vigente:
(Limitaciones fisicas o cognitivas que impiden total o parcialmente el desarrollo de la formacién y que estén expresamente
descrita y soportadas en normas relacionadas con el desempefio ocupacional y profesional)

De acuerdo con el perfil requerido por el sector productivo se recomienda no tener limitaciones de tipo motriz ni sensorial.
No registrar enfermedades infectocontagiosas graves (Resolucién 2674 de 2013, Capitulo 3, Articulo 11).

3.2 ASPECTOS ACTITUDINALES, MOTIVACIONALES Y DE INTERES

El aspirante al programa de formacion Técnico en Servicio de Restaurante y Bar, debe contar con dominio de si mismo,
actitud de liderazgo, expresién y comunicacion, facilidad para el manejo de relaciones interpersonales, trabajo en equipo,
trabajo bajo presién, capacidad de adaptacion a nuevas situaciones, de andlisis, de reflexion, de creatividad, de
perseverancia y de innovacion en la busqueda de soluciones a problemas reales de los establecimientos de alimentos y
bebidas.

3.3 COMPETENCIAS A EVALUAR EN EL PROCESO DE INGRESO

CLASE TIPO COMPETENCIA INDICADOR ACL\IIIDVE%ICO GRADO %
L. Cumplo mi funcion cuando BASICA
Basica Ciencias Desarrollo compromisos trabajo en grupo y respeto las [SECUNDARIA 9 1
Naturales personales y sociales.. funciones de las demas
personas.
. Comparo masa, peso, BASICA
Basica Ciencias - cantidad de sustancia y SECUNDARIA o 1
Entorno fisico. - :
Naturales densidad de diferentes
materiales.
L. Realizo mediciones con BASICA
Basica Ciencias Me aproximo al instrumentos adecuados a las [SECUNDARIA 9 2
conocimiento como caracteristicas y magnitudes
Naturales . -
cientifico(a) natural. de los objetos de e
Basi Participo en una conversacion |BASICA 8 1
asica i
Ingles Conversacion. cuando mi interlocutor me da |SECUNDARIA
el tiempo para pensar mis
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respuestas.

Basica Ingles

Escucha.

Sigo las instrucciones dadas
en clase para realizar
actividades académicas.

BASICA
SECUNDARIA

Basica
Ingles

Escucha.

Identifico la informacién clave
en conversaciones breves
tomadas de la vida real, si
estan acomparfad

Basica _
Matematicas

Pensamiento Métrico y
Sistema de Medidas.

BASICA
SECUNDARIA

Selecciono y uso técnicas e
instrumentos para medir
longitudes, areas de
superficies, volimenes y an

BASICA
SECUNDARIA

Basica
Lenguaje

Medios de Comunicacion y
otros Sistemas Simbadlicos.

Utilizo estrategias para la
blusqueda, organizacion,
almacenamiento y
recuperacion de informacién
gue

BASICA
SECUNDARIA

Basica )
Matematicas

Pensamiento Numérico y
Sistemas Numericos.

Resuelvo problemas y
simplifico calculos usando
propiedades y relaciones de
los ndmeros reales y de

BioFisica Motricidad Fina

A mano llena

BASICA
SECUNDARIA

Realiza agarre utilizando la
palma y todos los dedos de la
mano.

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica
Motricidad Fina

Aposicion.

Toma objetos usando dedos
indice y pulgar ubicando el
dedo indice bajo el pulgar
(agarre tipico para

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica Motricidad Fina

Cilindrico.

Rodea con sus dedos objetos
cilindricos.

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica
Motricidad Fina

Enganche.

Usa los dedos indice, medio,
anular y mefiique como un
gancho al flexionarlos y
levantar un objeto no

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica Motricidad Fina

Pinza

Realiza agarre fino usando
dedo pulgar e indice.

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica Motricidad Fina

Tripode

Realiza agarre usando dedos
indice, pulgar y medio (Agarre
para tomar el lapiz).

MEDIA ACADEMICA

11

Motricidad

BioFisica
Gruesa

Atrapar

Un pie ligeramente delante
del otro.

MEDIA ACADEMICA

11

Motricidad

BioFisica
Gruesa

Atrapar

Las caderas y las rodillas
levemente flexionadas.

MEDIA ACADEMICA

11

Motricidad

BioFisica
Gruesa

Bipedestacion

Mantiene postura de pie.

MEDIA ACADEMICA

11
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BioFisica Motricidad Caminar El cuerpo anda erguidoy MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa cémodo.
o Motricidad Los brazos se mueven .
BioFisica Caminar libremente en direccion MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa -
opuesta a los pies.
o Se transfiere el peso del 3
BioFisica Motricidad . cuerpo de un pie a otro MEDIA ACADEMICA 11
Caminar !
Gruesa durante la traslacion de todo
el cuerpo.
L Pueden emplearse los, pies, .
BioFisica Motricidad Empui hombros, caderas, mufiecas, |MEDIA ACADEMICA 11
mpujar ..~
Gruesa brazos o una combinacién de
éstos.
BioFisica Motricidad Empuijar Se flexiona la parte del cuerpo MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa a usarse.
BioFisica Motricidad Empujar Al empujar se estirala parte |\ A ACADEMICA 11
Gruesa antes flexionada.
o Motricidad Mantener postura en .
BioFisica Equilibrio Dinamico movimiento, caminar, correr, |MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa
saltar.
N Motricidad Mantiene la postura sin 3
BioFisica Equilibrio Estatico movimiento del cuerpo (de  |MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa ! ;
pie, sobre un pie).
L Utilizo responsable y BASICA
Basica . e auténomamente las SECUNDARIA 9
Tecnologia Apropiacion y uso de la P %
: . Tecnologias de la Informacion
Informatica tecnologia. ——r
y la Comunicacién (TIC) para
a
) Comprendo que la orientacion |BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y sexual hace parte del libre  [SECUNDARIA 9
Ciudadana valoracion de las desarrollo de la personalidad
diferencias. y rechazo cua
Identifico los elementos que  [BASICA
Laboral Intelectual Creatividad. pueden mejorar una situacion |SECUNDARIA 9
dada.
Analizo los cambios que se  |BASICA
Laboral Intelectual Creatividad. producen al hacer las cosas |SECUNDARIA 9
de manera diferente.
Identifico las personas BASICA
Laboral Intelectual Solucién de Problemas. afectadas por los problemas. |SECUNDARIA 9
- Asumo las consecuencias de |BASICA
Laboral Intelectual Toma de Decisiones. mis decisiones. SECUNDARIA 9
L, Expreso mis ideas con BASICA
Laboral Interpersonal  |Comunicacion. claridad. SECUNDARIA 9
L, Comprendo correctamente las |BASICA
Laboral Interpersonal  |Comunicacion. instrucciones. SECUNDARIA 9
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. Genero relaciones de BASICA
Laboral Interpersonal (L iderazgo. confianza con otros (pares). |SECUNDARIA 9
Reconozco las fortalezas y BASICA
Laboral Interpersonal  |Liderazgo. habilidades de los otros SECUNDARIA o
(familiares, pares).
Identifico actitudes, valoresy [BASICA
Laboral Interpersonal  |Liderazgo. comportamientos que debo  [SECUNDARIA o
mejorar 0 cambiar.
L aboral Respeto y comprendo los BASICA 9
abora :
Interpersonal  [Manejo de Conflictos. pURtoStdE VESta de los otros, - |SECUNDARIA
aunque esté en desacuerdo
con ellos.
BioFisica percepcion |4 mprension Comprension de lenguaje ;- A ACADEMICA 11
auditiva oral.
BioFisica Zscr“ctie\f)a?on Deteccion Ubicacion fuente sonora. MEDIA ACADEMICA 11
BioFisica EScriictie\Pacmn Reconocimiento Identificacion de sonidos. MEDIA ACADEMICA 11
BioFisica percepcion | A yrupaciones Agrupacion forma, tamafio, |\ ey A ACADEMICA 11
Espacial peso, color.
BioFisica percepcion  |cinestesia Movimiento. MEDIA ACADEMICA il
Espacial
BioFisica E:;;;ec?;llon Localizacion selectiva Profundidad.. MEDIA ACADEMICA 11
BioFisica Percepmon Localizacion selectiva Lateralidad.. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica Percepmon Localizacion selectiva Espacio.. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica percepcion 4 ientacion Direccionalidad. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica E:;};i?;llon Orientacion Superposicion de objetos. MEDIA ACADEMICA 11
BioFisica Percepuon Posicion en el espacio Profundidad. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica Percepmon Posicion en el espacio Lateralidad. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica Percepcion g herficies Texturas. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
Preveo las consecuencias, a [BASICA
Ciudadana 3 9
Ciudadana Convivencia y paz corto y largo plazo, de mis  |SECUNDARIA
acciones y evito aquellas que
pueden causarm
Desarrollo tareas y acciones [BASICA
Laboral Interpersonal  [Trabajo en Equipo. con otros (padres, pares, SECUNDARIA 9
conocidos).
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Aporto mis recursos parala |BASICA
Laboral Interpersonal  [Trabajo en Equipo. realizacion de tareas SECUNDARIA 9
colectivas.
. . Permito a los otros dar sus ~ [BASICA
Laboral Interpersonal  [Trabajo en Equipo. aportes e ideas. SECUNDARIA 9
Laboral Atiendo con actitud positiva  [BASICA 9
abora i aci ici
Organizacional Orientacién al Servicio. las solicitudes de los otros SECUNDARIA
(padres, pares, docentes).
o Escucho las criticas de los BASICA
Laboral Organizacional | yacion al Servicio. otros (padres, pares, SECUNDARIA 9
docentes).
o Busco mejorar mi forma de BASICA
Laboral Organizacional | yacion al Servicio. relacionarme con otros con  |[SECUNDARIA 9
base en sus apreciaciones.
Reconozco los problemas que [gAs|CA
Laboral Organizacional |Responsabilidad Ambiental. |surgen del uso y disposicion |SECUNDARIA 9
de las distintas clases de
recursos de mi e
Mantengo ordenados y BASICA
Laboral Organizacional [Responsabilidad Ambiental. [limpios mi sitio de estudioy  [SEcUNDARIA o
mis implementos personales.
Laboral Organizacional [Responsabilidad Ambiental. GRESEIHO cVERERd Ol S [BASIER 9
recursos a los que tengo SECUNDARIA
acceso.
. Reconozco mis habilidades, [BASICA
Laboral Personal Dominio Personal. destrezas y talentos, SECUNDARIA 9
Laboral Personal Dominio Personal. Supero mis debilidades. géilucl\?DARlA 9
Identifico mis emociones y BASICA
Laboral reconozco su influencia en mi 9
Personal Dominio Personal. . > SECUNDARIA
comportamiento y decisiones.
Tengo en cuenta el impacto  [BASICA
Laboral de mis emociones y su 9
Personal Dominio Personal. ; : 1 SECUNDARIA
manejo en mi relaciéon con
otros.
Identifico los comportamientos|BASICA
Laboral ) apropiados para cada SECUNDARIA 9
Personal QOrientacioén Etica. situacion (familiar, escolar,
con pares).
i Cumplo las normas de BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. comportamiento definidas en |SECUNDARIA 9
un espacio dado.
L Utilizo adecuadamente los BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. espacios y recursos a mi SECUNDARIA o
disposicion.
. e Asumo las consecuencias de |BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. mis propias acciones. SECUNDARIA 9
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3.4 DOTACION MINIMA DE AMBIENTES DE APRENDIZAJE PARA LA COMPETENCIA DE

3.4.1 Caracterizacion de
ambiente minimo

Se requiere de un ambiente integral iluminado y ventilado, con mesas de trabajo (preferiblemente
modulares), sillas, equipo de proyeccién audiovisual, equipo de coémputo conexién a internet.

3.4.2 Maquinaria 'y Equipo
Especializado

Equipo de sonido con control de acusticos. Enfriador para vinos. Enfriador de copas. Dispensador de
licores. Abrelatas. Mesas de trabajo refrigeradas. Nevera Vertical. Maquina para hielo. Malteadora.
Gramera. Exprimidor eléctrico.Horno microondas. Maquina para granizados. Licuadora frapeadora.
Batidor eléctrico. Maquina para café espresso. Molino para café. Maquina de goteo para café. Molino
para café filtrado. Calentador de agua. Carro moévil. Carro para flambear. Carro para trinchar.
Rechaud.

3.4.3 Software
Especializado

POS de venta.

3.4.4 Herramientas
Especializadas

Termémetro para vinos, Cronémetro Digital, Termémetro de aguja, Cronémetros, Nariz del vino, Nariz
del café,

Tablas para corte, Chantillera, Driper con jarra en cristal , Cold brew. Freta. Jarras de cremado,
Azafate, Tamper

Lampara Halégena. Termos, Bandejas para servicio, Tapete anti fatiga. lenceria, vajilla, cuberteria,
cristaleria, acero y electro plata, accesorios.

3.4.5 Simuladores
especificos del entorno

NO APLICA

3.4.6 Muebles
colaborativos

Mobiliario de comedor.

Estanteria en material sanitario (polimeros)
Aparador para material profesional de servicio.
Sillas ergonémicas.

Barra modular para servicio de bar con equipamiento completo.
Maquina para lavado de material de servicio.
Mesa con pozuelos en acero inoxidable.
Mueble con pozuelo para bar.

Estufa de induccién industrial.

Mesa caliente.

Mesas de apoyo para escritura.

Mesas de Catacion para vino y café.

Tablero acrilico.

3.4.7 Tecnologias de la
informacién y las
comunicaciones

Televisor 40 pulgadas
Video Beam,
Computadores portétiles
Acceso a internet.

3.4.8 Elementos y
condiciones relacionadas
con la seguridad
industrial, la salud
ocupacional y el medio
ambiente:

Sillas Ergonomicas

Buena Illuminacién

Extintores.

Punto Ecoldgico, Recipientes para la seleccion de residuos.
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4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
COMPETENCIA DE ACUERDO CON LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 220001501

4.3 NOMBRE DE LA APLICACION DE PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL Y SALUD Y SEGURIDAD EN
COMPETENCIA ELTRABAJO

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

1 INTERPRETAR LOS PROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES Y PROGRAMAS
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL.

3 VERIFICAR LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST ACORDE CON LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS
PARA EL AREA DE DESEMPENO LABORAL.

4 REPORTAR LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTEN LA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE Y LA SST, DE
ACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL CONTEXTO ORGANIZACIONAL Y SOCIAL.

2 EFECTUAR LAS ACCIONES PARA LA PREVENCION Y CONTROL DE LA PROBLEMATICA AMBIENTAL Y DE SST,
TENIENDO EN CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ANALIZAR LOS PROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST DESDE SU AMBITO SOCIAL Y PRODUCTIVO.

DEDUCIR DE LOS PLANES Y PROGRAMAS AMBIENTALES Y DE SST LOS REQUERIMIENTOS PARA EL
DESARROLLO DE LAS ACCIONES A SEGUIR.

EJERCER LOS CONTROLES PARA LA PREVENCION DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL, LOS ACCIDENTES DE
TRABAJO Y ENFERMEDADES LABORALES.

INTERPRETAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST PROPIOS DE SU
AMBITO LABORAL. EJECUTAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST.
COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD AMBIENTAL Y DE SST EN SU CONTEXTO LABORAL Y
SOCIAL. CORROBORAR LAS BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN SU ENTORNO LABORAL Y SOCIAL.
CONSTATAR LA EJECUCION DE LOS CONTROLES AMBIENTALES Y DE SST.

CONFIRMAR LAS CONDICIONES Y ACTOS SEGUROS EN SU ENTORNO LABORAL.

IDENTIFICAR LAS FORMAS DE REPORTE DE ACTOS Y CONDICIONES QUE AFECTAN EL DESEMPENO
AMBIENTAL Y DE LA SST.

OBTENER LOS DATOS DE LAS CONDICIONES QUE AFECTAN EL MEDIO AMBIENTE O LA SST.

ELABORAR EL REPORTE DE LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTAN EL MEDIO AMBIENTE O SST.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

CONTEXTUALIZACION EN MEDIO AMBIENTE: CONCEPTO, COMPONENTES AMBIENTALES, AIRE, AGUA, SUELO,
FLORA Y FAUNA, CARACTERISTICAS Y DEFINICIONES.

RESIDUOS, VERTIMIENTOS, EMISIONES, VIBRACIONES, OLORES Y TEMPERATURA: CONCEPTOS, CAUSAS Y
EFECTOS SOBRE EL MEDIO AMBIENTE, PROBLEMATICA AMBIENTAL, MANEJO AMBIENTAL.

CONTAMINACION AMBIENTAL: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CASOS.

CONTEXTUALIZACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: SEGURIDAD, SALUD, ENFERMEDAD COMUN,
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ENFERMEDAD LABORAL ACCIDENTE DE TRABAJO, LUGAR DE TRABAJO.

PELIGROS Y RIESGOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CLASES Y
EFECTOS.

PLANES Y PROGRAMAS DE GESTION AMBIENTAL Y DE SST: CONCEPTO, OBJETIVO Y ESTRUCTURA.

MANEJO AMBIENTAL: PREVENCION, CONTROL Y MITIGACION.

PROCEDIMIENTOS PARA EL MANEJO AMBIENTAL: CARACTERISTICAS Y CLASES.

CONTROL DE RIESGOS DE SST: FUENTE, MEDIO E INDIVIDUO.

PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO: DEFINICION, CARACTERISTICAS Y CLASES.

PLANES DE EMERGENCIA: CONCEPTO, ALCANCE, ROLES DE LAS BRIGADAS DE EMERGENCIA.

MECANISMOS DE CONTROL EN LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: ELEMENTOS Y EQUIPOS DE
PROTECCION PERSONAL, PROCEDIMIENTOS, SENALIZACION, HIGIENE POSTURAL, DEMARCACION, ORDEN Y
ASEO.

PROCEDIMIENTOS DE SEGUIMIENTO A LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST: CONCEPTO, ALCANCE Y
RESPONSABILIDADES.

LISTAS DE CHEQUEO: CONCEPTO, OBJETIVO Y ESTRUCTURA.

ACTOS Y CONDICIONES INSEGURAS: CONCEPTO, CARACTERISTICAS Y REPORTE.

PERMISOS DE TRABAJO EN EL CONTEXTO AMBIENTAL Y DE SST: CONCEPTO, OBJETIVO Y ESTRUCTURA.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

CONTEXTUALIZA EL ENTORNO AMBIENTAL Y DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO SEGUN LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ANALIZA LA PROBLEMATICA AMBIENTAL, PELIGROS Y RIESGOS DE LAS PERSONAS EN SU DESEMPENO
LABORAL SEGUN MARCO NORMATIVO.

INTERPRETA LOS PLANES Y PROGRAMAS DE GESTION AMBIENTAL Y DE SST SEGUN LAS CONDICIONES DE
SU AMBIENTE LABORAL.

IDENTIFICA LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL, AMBIENTAL Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE ACUERDO CON LA POLITICA DE LA ORGANIZACION.

APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL PARA EL MANEJO AMBIENTAL Y PREVENCION DE
ENFERMEDADES LABORALES Y ACCIDENTES DE TRABAJO TENIENDO EN CUENTA LOS LINEAMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

ACTUA FRENTE A LOS INCIDENTES AMBIENTALES Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO
CON LO ESTABLECIDO EN EL PLAN DE EMERGENCIAS.

IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTROL Y SEGUIMIENTO A LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DEL SST,
PARA EL MONITOREO DE LAS BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES SEGUN LAS CONDICIONES Y ACTOS
SEGUROS DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST
SEGUN POLITICA DE LA ORGANIZACION Y EL CONTEXTO DE SU DESEMPERNO LABORAL.

PREPARA LOS REPORTES DE ACTOS Y CONDICIONES QUE AFECTAN EL DESEMPENO AMBIENTAL Y DE LA
SST SEGUN OBJETIVO DEL INFORME Y LINEAMIENTOS DE LA ORGANIZACION.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1:

PROFESIONAL EN: SALUD OCUPACIONAL, EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, EN ADMINISTRACION DE
RIESGO Y SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, ADMINISTRACION DE LA SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL O INGENIERO EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

ALTERNATIVA 2:

TECNOLOGO EN: GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, GESTION DE CALIDAD, SEGURIDAD
EN EL TRABAJO Y AMBIENTE, GESTION AMBIENTAL O EN GESTION INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.
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4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, CAPACITACION, FORMACION PROFESIONAL Y/O
FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE
FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA
LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

APLICAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

ASESORAR LA SELECCION DE LA BEBIDA SEGUN CRITERIOS TECNICOS
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

260201
COMPETENCIA LABORAL e

4.3 NOMBRE DE LA

ASESORIA EN LA SELECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 162 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

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

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

2 EFECTUAR LA VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON PORTAFOLIO DE SERVICIOS Y
NECESIDADES DEL CLIENTE. 96 HORAS/ 2 CREDITOS

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA
CLASIFICAR LOS CLIENTES.
IDENTIFICAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE.

RECONOCER LAS CARACTERISTICAS DIFERENCIALES ENTRE PRODUCTOS Y SERVICIOS.
DETERMINAR LAS VARIABLES DE CONSUMO.
APLICAR ESTRATEGIAS DE FIDELIZACION A LOS CLIENTES.

2RA
ESTABLECER EL ORDEN GASTRONOMICO
DEFINIR CONCEPTOS GASTRONOMICOS
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CLASIFICAR LOS VINOS

SUGERIR BEBIDA APERITIVA

ORIENTAR AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL MENU
APLICAR EL PROTOCOLO PARA EL SERVICIO DE VINO.
OFRECER ALIMENTOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS.
SUGERIR BEBIDA DIGESTIVA

EFECTUAR TECNICAS DE VENTAS EFECTIVAS
EVALUAR EL CICLO DE VENTA.

3 RA

RECONOCER LOS COMPONENTES DEL SECTOR TURISTICO.

RECONOCER ATRACTIVOS Y FACILIDADES TURISTICAS DEL TERRITORIO.
RECOPILAR INFORMACION TURISTICA DEL ENTORNO LOCAL.
RECOMENDAR LA VISITA A ATRACTIVOS TURISTICOS LOCALES.

INFORMA SOBRE ASPECTOS TURISTICOS Y CULTURALES DEL DESTINO
OFRECER AL CLIENTE SERVICIOS TURISTICOS Y CONEXOS DEL DESTINO.
DAR ORIENTACIONES DE UBICACION, HORARIO Y TRANSPORTE.

INDICAR PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD DEL ENTORNO.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA

CLIENTES: CONCEPTO, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS, NECESIDADES, MOTIVACIONES, TENDENCIAS Y
FIDELIZACION.

COMUNICACION: CONCEPTO, TIPOLOGIA, ELEMENTOS, TECNICAS, METODOS Y HABILIDADES.

SERVICIO AL CLIENTE: CONCEPTO, IMPORTANCIA, CICLO DEL SERVICIO, MOMENTOS DE VERDAD, TECNICAS,
MANEJO DE QUEJAS Y RECLAMOS.

PRODUCTOS Y SERVICIOS: CONCEPTOS, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS.

CONSUMO: CONCEPTO, TIPOLOGIA, OFERTA, DEMANDA, VARIABLES.

2 RA
ORDEN GASTRONOMICO: CONCEPTO, ORIGEN, CARACTERISTICAS.

CONCEPTOS GASTRONOMICOS PARA EL SERVICIO: CARNES Y PROTEINAS, HUEVOS, QUESOS, SOPAS Y
CLASIFICACIONES, GUARNICIONES, FARINACEOS, ACOMPANAMIENTOS, ENSALADAS, SALSAS, ADEREZOS,
TERMINOS Y TIEMPO DE COCCION.

MARIDAJE: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA Y CARACTERISTICAS.

BEBIDAS FERMENTADAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA, CLASIFICACION, PROCESO DE ELABORACION,
FUNCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS TECNICAS DE MARIDAJE.

ENOLOGIA;: CONCEPTO, ORIGEN, PROCESOS DE VINIFICACION Y CRIANZA DE LOS VINOS.

VINOS: CONCEPTO, ORIGEN, CLASIFICACION, TIPOLOGIA, CEPAS, CARACTERISTICAS, PAISES
PRODUCTORES, ALMACENAMIENTO, MARIDAJE, INTERPRETACION DE ETIQUETAS, PROTOCOLO Y
TEMPERATURAS DE SERVICIO, CORCHOS, DECANTACION, CATA, DEFECTOS Y ENFERMEDADES Y
LEGISLACION VIGENTE.

BEBIDAS DESTILADAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA, CLASIFICACION, PROCESO DE ELABORACION,
FUNCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS TECNICAS DE MARIDAJE.

BEBIDAS DIGESTIVAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA, CLASIFICACION, PROCESO DE ELABORACION,
FUNCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS TECNICAS DE MARIDAJE.

OTRAS BEBIDAS: ZUMOS, JUGOS, REFRESCOS, GRANIZADOS Y MALTEADAS, SMOOTHIES, INFUSIONES Y
AROMATICAS.

VENTAS: CONCEPTO, TECNICAS, OBJECIONES, CIERRE DE VENTA, SERVICIO POSTVENTA.

3RA

TURISMO: DEFINICION, IMPORTANCIA, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS, SISTEMA TURISTICO, CADENA DE
VALOR.

ATRACTIVO TURISTICO: DEFINICION, CLASIFICACION, BIENES Y RECURSOS, CARACTERISTICAS,
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UBICACION ESPACIAL: CONCEPTO, PUNTOS CARDINALES, TECNICAS DE UBICACION Y ORIENTACION, PUNTOS
DE REFERENCIACION EN EL DESTINO, MAPAS TURISTICOS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

DESCRIBE LOS TIPOS DE CLIENTES DE ACUERDO A TIPOLOGIA Y VARIABLES DE CONSUMO.
INTERACTUA CON LOS CLIENTES SEGUN NECESIDADES Y TECNICAS DE COMUNICACION EFECTIVA.
EJECUTA ESTRATEGIAS DE FIDELIZACION CON RELACION A POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

2 RA

TOMA EL PEDIDO UTILIZANDO CONCEPTOS BASICOS, ORDEN GASTRONOMICO, PORTAFOLIO DE SERVICIO Y
NECESIDADES DEL CLIENTE.

CLASIFICA LAS BEBIDAS DE ACUERDO CON PROCESO DE ELABORACION, CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS Y USO GASTRONOMICO.

CATEGORIZA LOS VINOS SEGUN TIPOLOGIA, CEPAS, PAIS DE ORIGEN, GRADUACION ALCOHOLICA Y
PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS.

APLICA TECNICAS DE VENTA EFECTIVAS AL SUGERIR PRODUCTOS DEL PORTAFOLIO DE SERVICIOS A PARTIR
DE LAS NECESIDADES DE CLIENTE.

SUGIERE Y SIRVE BEBIDAS SEGUN TECNICAS DE MARIDAJE, PORTAFOLIO DE SERVICIOS Y NECESIDADES
DEL CLIENTE.

3 RA

IDENTIFICA EL ENTORNO TURISTICO DEL TERRITORIO DE ACUERDO CON SUS ATRACTIVOS Y LA CADENA DE
VALOR.

CLASIFICA INFORMACION TURISTICA SEGUN TIPOLOGIA DE TURISMO.

COMUNICA INFORMACION TURISTICA Y GENERAL DEL DESTINO APLICANDO PROTOCOLOS DE SERVICIO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS, ADMINISTRACION HOTELERA, HOTELERIA Y TURISMO O GASTRONOMIA.

ALTERNATIVA 2

TECNOLOGO EN: ADMINISTRACION HOTELERA, ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, GESTION
HOTELERA Y TURISTICA, GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, HOTELERIA Y
TURISMO, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS, PROCESOS HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y
RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE
BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR O SERVICIO DE MESA, BAR Y COCINA

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE VINCULACION LABORAL EN EL SECTOR PRODUCTIVO EN EL AREA DE
SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O
FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, PARA TODAS LAS
ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR
CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS
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PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

ORGANIZACION Y GESTION DE EVENTOS RECREO-DEPORTIVOS TENIENDO EN CUENTA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANEJO DE HERRAMIENTAS ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS Y LEGALES EN ORGANIZACIONES RECREO-
DEPORTIVAS.

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINOS DE PLANEACION Y
ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES Y
AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS ALUMNOS Y POR LO TANTO,
CONSTRUYAN CULTURA.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR PARA EL
DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL.

HABILIDADES ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION Y LA
CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS, TENIENDO EN
COMPETENCIA CUENTA SITUACIONES DE ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL Sl

4.3 NOMBRE DE LA

DESARROLLO DE PROCESOS COMUNICATIVOS
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
4 APLICAR ACCIONES DE MEJORAMIENTO EN EL DESARROLLO DE PROCESOS COMUNICATIVOS SEGUN
REQUERIMIENTOS DEL CONTEXTO.

2 DECODIFICAR MENSAJES COMUNICATIVOS EN SITUACIONES DE LA VIDA SOCIAL Y LABORAL, TENIENDO EN
CUENTA EL CONTEXTO DE LA COMUNICACION.

3 VALIDAR LA IMPORTANCIA DE LOS PROCESOS COMUNICATIVOS TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS DE
LOGICA Y RACIONALIDAD.

1 INTERPRETAR EL SENTIDO DE LA COMUNICACION COMO MEDIO DE EXPRESION SOCIAL, CULTURAL,
LABORAL Y ARTISTICA.
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4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER LA IMPORTANCIA, NATURALEZA Y CARACTERISTICAS DE LA COMUNICACION HUMANA.
MANTENER LA ATENCION Y ESCUCHA EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION.

INTERPRETAR MENSAJES Y RECONSTRUIR EL DISCURSO CON SUS PROPIAS PALABRAS MANTENIENDO EL
SENTIDO.

APLICAR TECNICAS PARA LA COMUNICACION ORAL, ESCRITA, VERBAL Y NO VERBAL

INTERPRETAR SENALES, SIGNOS, SIMBOLOS E ICONOS PROPIOS DE SU ACTIVIDAD LABORAL.

USAR EL LEXICO CON PRECISION Y PROPIEDAD EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION

ORGANIZAR LA INFORMACION.

UTILIZAR LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

APROPIAR UN METODO PARA LEER COMPRENSIVA E INTERPRETATIVAMENTE.

ESTABLECER ACUERDOS A PARTIR DE LA DIVERSIDAD DE CONCEPTOS Y OPINIONES.

CODIFICAR Y DECODIFICAR MENSAJES.

UTILIZAR LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

EMPLEAR ESTRUCTURAS TEXTUALES BASICAS EN LA ELABORACION DE TEXTOS.

REDACTAR DIFERENTES TIPOS DE TEXTOS APLICANDO REGLAS GRAMATICALES, ORTOGRAFICAS Y DE
PUNTUACION.

APLICAR NORMATIVIDAD VIGENTE EN LA PRODUCCION DE TEXTOS.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

COMUNICACION: CONCEPTO, TIPOS, USOS, MEDIOS, CANALES, TECNICAS, PROCESOS CARACTERISTICAS,
ESCENARIOS, COMPONENTES, FUNCIONES, BARRERAS, NIVELES.

EXPRESION CORPORAL: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, GESTOS, POSTURAS, EMOCIONES, SENTIMIENTOS
ACTOS DE HABLA: CONCEPTO, PERCEPCION, OBSERVACION, ESCUCHA ACTIVA, COMUNICACION VERBAL Y
NO VERBAL.

COMPRENSION DE TEXTOS: CONCEPTO, TECNICAS, PROCESOS, NIVELES, CARACTERISTICAS,
INTERPRETACION, ELEMENTOS.

REDACCION DE TEXTOS: TIPOS, USOS, CLASES, PARTES, FORMA, CONTENIDO, INTENCIONALIDAD, TECNICAS,
METODOS, COHESION, COHERENCIA, NORMAS BASICAS DE SINTAXIS, ORTOGRAFIA, PUNTUACION,
PRINCIPIOS Y CUALIDADES.

CARACTER CONVENCIONAL Y FUNCION SOCIAL DE LOS SIGNOS: CONCEPTO, TIPOS, RELACIONES, USOS,
CARACTER, INTERPRETACION, CARACTERISTICAS, CONTEXTO.

PROCESOS DE PENSAMIENTO: CONCEPTO, ANALISIS, SINTESIS, PROPOSICION.

CONSULTA Y LECTURA: METODOS, TECNICAS SELECCION, ORGANIZACION Y ARCHIVO DE INFORMACION EN
DIVERSAS FUENTES, NIVELES, ESTRATEGIAS.

NORMATIVIDAD: NORMAS ICONTEC PARA LA ELABORACION DE TEXTOS ESCRITOS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LA IMPORTANCIA, NATURALEZA Y CARACTERISTICAS DE LA COMUNICACION HUMANA, SEGUN EL
CONTEXTO EN EL QUE SE DESARROLLA.

ESCUCHA CON ATENCION Y CONCENTRACION, ASIENTE Y PREGUNTA AL HABLANTE--&#8208;0YENTE PARA
RETROALIMENTAR EL PROCESO.

ESTABLECE ACUERDOS A PARTIR DE LA DIVERSIDAD DE CONCEPTOS Y OPINIONES.

INTERPRETA MENSAJES Y RECONSTRUYE EL DISCURSO CON SUS PROPIAS PALABRAS MANTENIENDO EL
SENTIDO.

INTERPRETA SENALES, SIGNOS, SIMBOLOS E iCONOS PROPIOS DE SU ACTIVIDAD LABORAL.

CODIFICA Y DECODIFICA MENSAJES UTILIZANDO PROCESOS COMUNICATIVOS ORALES Y ESCRITOS.

UTILIZA ICONOS, SiIMBOLOS, SENALES, PLANOS, ESQUEMAS Y FLUJOGRAMAS SEGUN REQUERIMIENTO.
GRAFICA LA INFORMACION CON CONTENIDOS SEMANTICOS.

UTILIZA LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

APROPIA UN METODO PARA LEER COMPRENSIVA E INTERPRETATIVAMENTE.
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USA EL LEXICO CON PRECISION Y PROPIEDAD EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION RELACIONADOS CON
EL AREA DE DESEMPENO LABORAL.

APLICA LAS TECNICAS PARA LA COMUNICACION VERBAL Y NO VERBAL SEGUN REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REDACTA TEXTOS CON COHESION Y COHERENCIA SIGUIENDO PAUTAS DE PROGRESION TEMATICA.

EMPLEA EN LA ELABORACION DE TEXTOS ESTRUCTURAS TEXTUALES BASICAS.

PRODUCE TEXTOS EXPLICATIVOS, INSTRUCTIVOS, DESCRIPTIVOS SEGUN ESPECIFICACIONES.

SELECCIONA EL TIPO DE TEXTO DE ACUERDO CON SUS INTERESES Y NECESIDADES DE CONOCIMIENTO.
EMPLEA PARA LA PRODUCCION DE TEXTOS NORMATIVIDAD VIGENTE.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN: COMUNICACION SOCIAL, PERIODISMO, LINGUISTICA, FILOLOGIA O LITERATURA.
LICENCIADO EN: ESPANOL O LENGUA CASTELLANA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN
ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMACION POR PROYECTOS
PROCESOS PEDAGOGICOS

CREATIVIDAD Y HABILIDADES ARTISTICAS
LIDERAZGO

COMPETENCIAS COMUNICATIVAS

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |[Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la constitucién politica y los convenios
COMPETENCIA internacionales.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL S R

4.3 NOMBRE DE LA Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la constitucién politica y los convenios
COMPETENCIA internacionales.

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

01- Reconocer el trabajo como factor de movilidad social y transformacion vital con referencia a la fenomenologia y a los
derechos fundamentales en el trabajo.

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

03- Practicar los derechos fundamentales en el trabajo de acuerdo con la Constitucién Politica y los Convenios
Internacionales.

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

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Analizar la relacién entre el trabajo y el desarrollo humano (1)

Identificar la naturaleza de los derechos humanos y fundamentales del trabajo (1)

Relacionar, en el marco de los derechos humano el desarrollo social, la autonomia y la dignidad (2)

Desarrollar documentos relacionados con los derechos y las obligaciones politicas, prestacionales, sociales, y de
bienestar derivadas de las acciones laborales. (2)

Argumentar el ejercicio de los derechos del trabajo como defensa de los mismos y expresion de la ciudadania laboral. (3)
Dimensionar el ejercicio del derecho a la huelga. (3)

Integrar acciones de solidaridad para la defensa del ser humano, la naturaleza y los valores de la convivencia social y
ciudadania (4)

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1. Persona sociedad y Trabajo

- Dignidad humana, democracia, el trabajo, Justicia y paz.
- Desarrollo humano integral.

- Diversidad cultural

- Fenomenologia del mundo del trabajo

2. Leyes fundamentales y mandatos legales

- Politica. Derechos humanos y Constitucién Politica de Colombia.

- Principios y derechos de la OIT: Declaracion de la O.1.T.

- Derecho a la vida.

- Derechos politicos y civiles.

- Trabajo digno y decente: Definicion, analisis del trabajo forzoso u obligatorio.

3. Derechos del trabajo y Ciudadania laboral

- Derechos del trabajo y su impacto en el desarrollo de la sociedad

- Dialogo social

- Persona sujeta de derechos y deberes en el contexto de los derechos humanos
- Derechos individuales y colectivos del trabajo: Caracteristicas y campos para el desarrollo del derecho individual y
colectivo en el mundo del trabajo

- Mecanismos de proteccién de los derechos en el trabajo.

- Trabajo Decente: Integracion de politicas

- Igualdad de género: equidad y balance de género

- Trabajo forzado y Trabajo Infantil

- Enfoque diferencial, valor ciudadano para la inclusion social

- Discriminacion laboral en casos de enfermedades terminales

- Resolucién pacifica de los conflictos; negociacién colectiva y huelga

- Derechos para la sostenibilidad empresarial: Eficiencia, Eficacia, Efectividad.

4. Ejercicio de los derechos en el trabajo.
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Aplicacién de los mecanismos de proteccion de los derechos en el trabajo.

Caja de herramientas laborales: salario, prestaciones sociales, seguridad social y contratacion.
Sociedad del Ocio: recreacion, deporte, arte cultura, vida familiar.

Derechos y libertades ciudadanas.

5. Derecho a la Asociacion, normatividad nacional e internacional.

Valores democréticos sobre el sindicalismo. Normatividad nacional e internacional

Asociaciones sindicales, libertad sindical y derechos asociados.

Libertad de Asociacion y Sindical

Derecho de Negociacion Colectiva: agentes, reconocimiento de la asociacion para resolver problemas

6. Derechos de Solidaridad o de los Pueblos

- Relacién entre el ser humano, la naturaleza y el planeta.

- Autodeterminacién de los pueblos y desarrollo sostenible y seguridad alimentaria.
- Estrategias de desarrollo e impacto ambiental en Colombia.

- Postconflicto y paz

- Apropiacion del avance y uso de la ciencia y la tecnologia.

- Desarrollo para una vida digna

- Identidad Nacional y Cultural

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

- Compara las condiciones del trabajo, en el devenir histérico de la humanidad de acuerdo con los derechos humanos y
fundamentales en el trabajo. (1)

- Argumenta los momentos relevantes del devenir histérico de los derechos humanos y fundamentales en el trabajo en la
linea del tiempo. (1)
- Selecciona los mecanismos de proteccion para el ejercicio de la ciudadania laboral aplicando la normativa. (2)

- Analiza situaciones que repercuten en ejercicio de los derechos fundamentales en el trabajo, desarrollando habilidades
de comunicacion segun técnicas y protocolos. (3)

- Elabora documentos relacionados con las obligaciones econémicas, sociales y de bienestar derivadas de las acciones
laborales de acuerdo con la normativa. (3)

- Evalla los resultados de la aplicacion de los mecanismos de proteccién para el ejercicio de la ciudadania laboral acorde
con la normativa (3)

- Propone estrategias de solucion de conflictos y negociacion de acuerdo con la normativa. (3)

- Justifica la importancia de los derechos de los pueblos y de la solidaridad en el ejercicio de la ciudadania laboral de
acuerdo con la normativa. (4)

- Relaciona, de los derechos de los pueblos y de la solidaridad, la autodeterminacion de los pueblos, el desarrollo
sostenible, la seguridad alimentaria, el derecho al uso de la ciencia y la tecnologia y la paz en funcion de los indicadores
de desarrollo humano. (4)

- Propone acciones de defensa relacionadas con la autodeterminacién de los pueblos, el desarrollo sostenible, la
seguridad alimentaria, el derecho al uso de la ciencia y la tecnologia y la paz en funcién de los indicadores del desarrollo
humano. (4)
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4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

Certificado de Aptitud Profesional ¢ SENA, o certificado por autoridad competente en cualquiera de las nueve areas de
desemperio de la CNO y en el nivel ocupacional 2,3 0 4 (Ver anexo C. N.O)

Alternativa 1.
Certificado de técnico, o certificado por autoridad competente en cualquiera de las nueve areas de desempefio de la CNO
y en el nivel ocupacional 3 0 4 (Ver anexo C. N.O)

Alternativa 2
Titulo de Técnico Profesional en cualquiera de los 55 nucleos basicos de conocimiento, o en NULL o Sin clasificar. Ver
anexos: (N.B.C.), (TITULOS SENA).

Alternativa 3
Titulo de Tecndlogo en cualquiera de los 55 nucleos béasicos de conocimiento, o en NULL o Sin clasificar. Ver anexos:
(N.B.C.), (TITULOS SENA)

Alternativa 4
Titulo Profesional universitario en cualquiera de los 55 nucleos basicos de conocimiento, o en NULL o Sin clasificar. (Ver
anexo N.B.C) Tarjeta profesional en los casos exigidos por la Ley

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

Cuarenta y ocho (48) meses de experiencia relacionada distribuida asi:
Treinta y seis (36) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del
trabajo y doce (12) meses en docencia o instruccién certificada por entidad legalmente reconocida.

Alternativa 1.

Cuarenta y dos (42) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Treinta (30) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo y
Doce (12) meses en docencia o instruccién certificada por entidad legalmente reconocida.

Alternativa 2

Treinta y seis (36) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Veinticuatro (24) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo
y doce (12) meses en docencia o instruccion certificada por entidad legalmente reconocida

Alternativa 3

Treinta (30) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Dieciocho (18) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo y
doce (12) meses en docencia o instruccion certificada por entidad legalmente reconocida

Alternativa 4

Veinticuatro (24) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Doce (12) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo y doce
(12) meses en docencia o instruccién certificada por entidad legalmente reconocida

4.8.3 Competencias:
1. Crea espacios pedagogicos de reflexion y aproplacion para la valoracion de 10s derechos y deberes en el rabajo |
2. Interpreta la relacion entre el trabajo y el desarrollo humano.

3. Identifica la naturaleza de los derechos humanos y del trabajo.
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desarrollo social para el desarrollo de con autonomia y dignidad.

5. Implementa acciones para la elaboracion el diligenciamiento de documentos relacionados con la politica publica, de
salarios y los acuerdos internacionales de la OIT y los derechos econémicos, sociales y de bienestar derivadas de las
acciones laborales.

6. Argumenta los derechos el ejercicio de los derechos fundamentales del trabajo y los mecanismos de proteccion como
ejercicio de la ciudadania laboral.

7. Organiza acciones pedagdgicas para la aplicacion de los principios de los derechos de asociacion.

8. Integra acciones de solidaridad para la defensa del ser humano, la naturaleza y la cultura de la paz. y los valores de la
convivencia la paz y la ciudadana

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |[Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de acuerdo con principios éticos
COMPETENCIA para la construccion de una cultura de paz.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL S

4.3 NOMBRE DE LA

INTERACCION EN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL "
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

4 CONTRIBUIR CON EL FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA DE PAZ A PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA Y LAS
ESTRATEGIAS PARA LA TRANSFORMACION DE CONFLICTOS

3 PROMOVER EL USO RACIONAL DE LOS RECURSOS NATURALES A PARTIR DE CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD
Y SUSTENTABILIDAD ETICA Y NORMATIVA VIGENTE

2 ESTABLECER RELACIONES DE CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A PARTIR DEL BIEN COMUN COMO
APORTE PARA EL DESARROLLO SOCIAL.

1 PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA DEL OTRO A PARTIR DE LOS PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS COMO APORTE
EN LA INSTAURACION DE UNA CULTURA DE PAZ

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ESTABLECER COMUNICACION CONSTRUCTIVA

RESPETAR AL OTRO

FIJAR EL PROYECTO DE VIDA

RECLAMAR DERECHOS DE DIGNIDAD

USAR LA CIENCIA Y LA TECNOLOGIA PARA MEJORAR MI CALIDAD DE VIDA

EXIGIR RECONOCIMIENTO EN FUNCION DE MI PRESENCIA PROTAGONICA EN LA SOCIEDAD
RECONOCER EL VALOR INTRINSECO DE CADA PERSONA

MANTENER EL VALOR DE MI DIGNIDAD

MANTENER EL VALOR DE LA DIGNIDAD DEL OTRO

RECONOCER LA AUTONOMIA PERSONAL
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RECONOCER LA AUTONOMIA DEL OTRO

RECONOCER MIS DIFERENCIAS E IGUALDADES CON EL OTRO

PRACTICAR CON HECHOS EL RESPETO CONMIGO MISMO Y CON LOS DEMAS.
APLICAR LA CAPACIDAD DE ESCUCHA

RESPETAR LA OPINION DEL OTRO

CONSIDERAR LAS IDEAS DEL OTRO

IDENTIFICAR ESTILOS DE COMUNICACION

APLICAR ESTILOS DE COMUNICACION

PRACTICAR CON HECHOS EL RESPETO A LOS DEMAS

RESPETAR LA PRIVACIDAD DEL OTRO

RESPETAR LAS CREENCIAS

RESPETAR LUGARES DE ENCUENTRO COMUNITARIO

CUIDAR LUGARES DE ENCUENTRO COMUNITARIO

PRACTICAR ACTOS DE RESPETO

RESPETAR LAS NORMAS SOCIALES

CONVIVIR EN COMUNIDAD

ASUMIR COMPORTAMIENTO DE CULTURA CIUDADANA

EJERCER ROL PROTAGONICO EN EL DESARROLLO SOCIAL

FORTALECER COMPETENCIAS DE LIDERAZGO

PROPONER TEMAS PARA PROYECTOS SOCIALES

DESARROLLAR PROYECTOS SOCIALES

DESARROLLAR EL SENTIDO DE PERTENENCIA

INTERPRETAR LAS TENDENCIAS MUNDIALES EN CIENCIA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD
INCENTIVAR EL APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS NATURALES.
PRESERVAR LOS RECURSOS NATURALES

ESTABLECER PROCESOS DE COMUNICACION CONSTRUCTIVA

IDENTIFICAR LOS HECHOS DE VIOLENCIA EN MI HISTORIA DE VIDA
RECONOCER LA IMPORTANCIA DEL DESARROLLO DE UNA CULTURA DE PAZ
IDENTIFICAR ESTRATEGIAS DE RECONCILIACION

APLICAR ESTRATEGIAS DE RECONCILIACION

ESTABLECER RELACIONES CONSTRUCTIVAS ESTABLECER RELACIONES RESPETUOSAS
APORTAR EN EL DESARROLLO DE UNA CULTURA DE PAZ

ESTABLECER RELACIONES INTERPERSONALES

ASUMIR ACTITUDES CRITICAS CONSTRUCTIVAS

ASUMIR ACTITUDES CRITICAS ARGUMENTATIVAS

ESTABLECER GESTOS DE SOLIDARIOS

GENERAR PROCESOS DE CONSTRUCCION DE PAZ EN EL NUCLEO FAMILIAR
ESTABLECER RELACIONES INTERPERSONALES A PARTIR DE UNA COMUNICACION ASERTIVA
ESTABLECER RELACIONES DE TOLERANCIA

ESTABLECER RELACIONES DE SOLIDARIDAD

APLICAR NORMATIVA VIGENTE EN RELACION CON DERECHOS HUMANOS Y DERECHO INTERNACIONAL
HUMANITARIO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

HOMBRE: CONCEPTO, SUJETO MORAL, SUJETO ETICO

NATURALEZA HUMANA: CONCEPTO

DIGNIDAD HUMANA: CONCEPTO

ACTOS HUMANOS: CONCEPTO

ACCIONES HUMANAS: CONCEPTO

LIBERTAD: CONCEPTO

LEY NATURAL: CONCEPTO

LEY POSITIVA: CONCEPTO, APLICACIONES

MORAL: CONCEPTO AXIOLOGIA: CONCEPTO, JERARQUIA DE VALORES
ETICA: CONCEPTO.
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ETICA APLICADA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS

HOMBRE: CONCEPTO, SER RELACIONAL.

TRABAJO: CONCEPTO, SISTEMA DE RELACIONES.

RELACIONES SOCIALES: CONCEPTO, CLASES.

RECONCILIACION: CONCEPTO, CONDICIONES.

TRABAJO EN EQUIPO: CONTEXTUALIZACION, ALCANCE, TECNICAS, FUNDAMENTOS Y VENTAJAS

RESOLUCION DE CONFLICTOS: CONTEXTUALIZACION, DESTREZAS, TECNICAS Y TEORIAS.

COMUNICACION ASERTIVA: CONTEXTUALIZACION, ESTRATEGIAS, FUNDAMENTOS, TIPOS Y TECNICAS.
LIDERAZGO: CONCEPTO, TENDENCIAS Y GENERALIDADES.

INTELIGENCIA EMOCIONAL: CONCEPTO, ALCANCE Y TECNICAS.

COACHING: CONCEPTO, ALCANCE Y TECNICAS BASICAS.

PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA: CONCEPTO, ALCANCE, TECNICAS BASICAS.

TOMA DE DECISIONES: CONCEPTO, MODELOS, ESTRATEGICAS Y ANALISIS ESTRATEGICO Y ALCANCE
RELACIONES INTERPERSONALES: CONCEPTO Y ALCANCE

CONTEXTO DEL CONFLICTO: CONCEPTO, CONTEXTO SOCIAL Y POLITICO, CONFLICTO ARMADO.

PAZ: CONCEPTO

VIOLENCIA: CONCEPTO

CONFLICTO: CONCEPTO, HITOS DE LA HISTORIA

RESPETO: CONCEPTO

FAMILIA: CONCEPTO

DIALOGO: CONCEPTO

CONCERTACION: CONCEPTO

JUSTICIA; CONCEPTO, CLASES

EQUIDAD: CONCEPTO, APLICACIONES

GOBIERNO;: CONCEPTO, FORMAS

SOCIEDAD: CONCEPTO

ESTADO: CONCEPTO

PAIS: CONCEPTO

CONSTITUCION: CONCEPTO

GOBERNALIDAD: CONCEPTO

DEMOCRACIA: CONCEPTO, CLASES

CONVIVENCIA: CONCEPTO

LIBERTAD: CONCEPTO

CRITICIDAD: CONCEPTO

NEGOCIACION FRENTE AL CONFLICTO

REPARACION: CONCEPTO

REINTEGRACION: CONCEPTO, RUTA

DERECHOS HUMANOS: CONCEPTO, NORMATIVA VIGENTE

DERECHO INTERNACIONAL HUMANITARIO: CONCEPTO, NORMATIVA VIGENTE

AUTOESTIMA, AUTONOMIA, AUTOCONTROL, AUTOCUIDADO

COMUNICACION: ACCION INSTRUMENTAL, ACCION ESTRATEGICA Y ACCION COMUNICATIVA.

HABILIDADES PARA LA VIDA Y PARA LA CONVIVENCIA: AUTOCONOCIMIENTO, EMPATIA, COMUNICACION
ASERTIVA, RELACIONES INTERPERSONALES, TOMA DE DECISIONES, SOLUCION DE PROBLEMAS Y DE
CONFLICTOS, PENSAMIENTO CREATIVO, PENSAMIENTO CRITICO, MANEJO DE EMOCIONES Y SENTIMIENTOS,
MANEJO DE TENSIONES Y ESTRES.

PARTICIPACION CIUDADANA: CONCEPTO, MECANISMOS E INSTANCIAS DE PARTICIPACION CIUDADANA, BIEN
COMUN, ALTERIDAD Y GENERO, PROCESO DE SOCIABILIDAD HUMANA, REPRESENTACIONES SOCIALES O
IMAGINARIOS CULTURALES, CULTURAS EMERGENTES, ROLES SOCIALES.

RESPONSABILIDAD SOCIAL: CONCEPTO, ESTRATEGIAS PARA GENERAR UNA CULTURA DE RESPONSABILIDAD
SOCIAL.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION
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DEFINE SU PROYECTO DE VIDA DE ACUERDO A LOS CRITERIOS DE DIGNIDAD, DE RESPETO, CREENCIAS,
ECOLOGIA Y CULTURA.

RECONOCE SU VALOR Y EL VALOR DEL OTRO DE ACUERDO A LOS PRINCIPIOS DE DIGNIDAD Y
CONSTRUCCION CULTURAL Y AUTONOMIA

DEFINE SU PROYECTO DE VIDA CON BASE EN CRITERIOS AXIOLOGICOS Y CULTURALES Y HABITOS DE
CONVIVENCIA

UTILIZA HERRAMIENTAS QUE PERMITEN LA COMUNICACION ASERTIVA EN DIFERENTES ENTORNOS
TENIENDO EN CUENTA LA PEDAGOGIA PARA LA PAZ

CONSTRUYE RELACIONES INTERPERSONALES A PARTIR DEL ENFOQUE DIFERENCIAL Y LA PROMOCION DE
UNA CULTURA DE PAZ

CAMBIA ACTITUDES FRENTE A SU COMPORTAMIENTO CON BASE EN LA DIGNIDAD, APORTANDO A LA
CULTURA DE PAZ

RECONOCE HITOS HISTORICOS DE VIOLENCIA Y PAZ COMO APORTE A LA CONSTRUCCION DE UNA CULTURA
DE PAZ

MODIFICA ACTITUDES COMPORTAMENTALES A PARTIR DE LA RESOLUCION PACIFICA DE CONFLICTOS
APLICA ACCIONES DE PREVENCION DE ACCIONES VIOLENTAS CON BASE EN ESTRATEGIAS DE
COMUNICACION ASERTIVA

EVIDENCIA RESPETO POR EL BIEN COMUN, LA ALTERIDAD Y EL DIALOGO CON EL OTRO CON BASE EN
PRINCIPIOS AXIOLOGICOS

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN: FILOSOFIA, ANTROPOLOGIA, PSICOLOGIA, TRABAJO SOCIAL O SOCIOLOGIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN
ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

12/03/21 08:56 AM Pagina 26 de 53




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS DE
COMPETENCIA ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 230101507

4.3 NOMBRE DE LA

GENERACION DE HABITOS SALUDABLES DE VIDA
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

2 PRACTICAR HABITOS SALUDABLES MEDIANTE LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE NUTRICION E HIGIENE.

3 EJECUTAR ACTIVIDADES DE ACONDICIONAMIENTO FiSICO ORIENTADAS HACIA EL MEJORAMIENTO DE LA
CONDICION FiSICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

1 DESARROLLAR HABILIDADES PSICOMOTRICES EN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

4 IMPLEMENTAR UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LA FUNCION
PRODUCTIVA.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA

APLICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA MIOLOGIA HUMANA CON BASE EN EL ANALISIS DEL MOVIMIENTO.
INTERPRETA LOS FUNDAMENTOS DE ESTILO DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO.

EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FiSICO SEGUN LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.
ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CON CARGAS DE TRABAJO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD FiSICA PARA UNA
RECUPERACION ADECUADA.

IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL OCUPACIONAL.
SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION MENTAL Y MEJORAR
SUS DESTREZAS MOTORAS SEGUN LA NATURALEZA DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DE LA
FUNCION PRODUCTIVA.

DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS SEGUN SU
ACTIVIDAD LABORAL

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

FUNDAMENTOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA

CONCEPTOS, CARACTERISTICAS Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

CONCEPTOS DE HIGIENE Y SU APLICABILIDAD

CONCEPTOS DE NUTRICION, BASES FUNDAMENTALES Y PLANES NUTRICIONALES SEGUN ACTIVIDAD
LABORAL.

FUNDAMENTOS DE MIOLOGIA Y ANALISIS DEL MOVIMIENTO

DEFINICION, CARACTERISTICAS, COMPONENTES Y VENTAJAS DE LA ACTIVIDAD FiSICA

DEFINICION, CLASES, CONDICION, TIEMPOS DE APLICACION, BENEFICIOS DEL EJERCICIO FiSICO
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CARACTERISTICAS DE LA FRECUENCIA CARDIACA

DEFINICION, CLASES Y CARACTERISTICAS DE LOS TEST FiSICO ATLETICOS.
DEFINICION Y CARACTERISTICAS DEL ACONDICIONAMIENTO FiSICO
APLICACION DE SERIES, REPETICIONES Y CARGAS DE TRABAJO EN EL EJERCICIO FiSICO
DEFINICION Y CARACTERISTICAS DE LA DESTREZA MOTORA
CONCEPTUALIZACION Y CONDICIONANTES DE LA PSICOMOTRICIDAD
DEFINICION DE MOTRICIDAD Y SU CLASIFICACION, BENEFICIOS.
APLICABILIDAD DE LA ERGONOMIA Y LA ACTIVIDAD FiSICA

POSTURAS, CLASIFICACION, MANEJO DE CARGAS Y PLANES POSTURALES
REHABILITACION Y PLAN DE TRABAJO

PAUSAS ACTIVAS, CONCEPTOS Y PRACTICAS

USO ADECUADO DEL TIEMPO LIBRE

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

IDENTIFICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA

APLICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA MIOLOGIA HUMANA CON BASE EN EL ANALISIS DEL MOVIMIENTO.
INTERPRETA LOS FUNDAMENTOS DE ESTILO DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO.

EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FiSICO SEGUN LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.
ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CON CARGAS DE TRABAJO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD FiSICA PARA UNA
RECUPERACION ADECUADA.

IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL OCUPACIONAL.
SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION MENTAL Y MEJORAR
SUS DESTREZAS MOTORAS SEGUN LA NATURALEZA DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DE LA
FUNCION PRODUCTIVA.

DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS SEGUN SU
ACTIVIDAD LABORAL.

ESTRUCTURA UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN CONTEXTO LABORAL

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

LICENCIADO EN EDUCACION FISICA

PROFESIONAL EN CIENCIAS DEL DEPORTE.

TECNOLOGO EN ACTIVIDAD FiSICA O ENTRENAMIENTO DEPORTIVO CON ESPECIALIZACION TECNOLOGICA
RELACIONADA CON EL AREA DE CONOCIMIENTO.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO.
EXPERIENCIA DOCENTE MINIMO DE 12 MESES

A3 FRR PRISAGIRSIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES

DISPOSICION AL CAMBIO.
HABILIDADES INVESTIGATIVAS.
MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA
DOMINIO LECTO-ESCRITURAL
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MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE [Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
COMPETENCIA personal y los requerimientos de los contextos productivo y social.

4.2 CODIGO NORMA DE

24020152
COMPETENCIA LABORAL 0201529

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA GESTION DE PROCESOS EMPRENDEDORES

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL .
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
1 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL
CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL.

3 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y
TENDENCIAS DE MERCADO

4 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

2 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL
SECTOR PRODUCTIVO Y SOCIAL

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR LOS ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA
RECONOCER CASOS DE EXITO EMPRESARIAL

DETERMINAR ELEMENTOS PERSONALES EN LA CULTURA EMPRENDEDORA
ANALIZAR EL SECTOR PRODUCTIVO DE INFLUENCIA

CONSULTAR FUENTES DE INFORMACION: PRIMARIAS Y SECUNDARIAS
RECOLECTAR INFORMACION DE FORMA ESTADISTICA

ESTABLECER OPORTUNIDADES DE NEGOCIO

ESTABLECER SOLUCIONES A PROBLEMAS O NECESIDADES PLANTEADAS
IDENTIFICAR NECESIDADES EMPRESARIALES DEL SECTOR PRODUCTIVO DE INFLUENCIA
RECONOCER LAS CARACTERISTICAS DEL PERFIL EMPRENDEDOR
ANALIZAR EL MERCADO POTENCIAL

EMPLEAR TECNICAS DE MERCADEO

IDENTIFICAR ESTRUCTURAS ORGANIZACIONALES

DEFINIR LA NATURALEZA DE LAS ORGANIZACIONES EMPRESARIALES
RECONOCER ESTRUCTURAS OPERACIONALES

CONSTRUIR PROPUESTAS EMPRESARIALES
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ESTABLECER PRINCIPIOS DE GESTION EMPRESARIAL
DESARROLLAR HABILIDADES DE GESTION EMPRESARIAL
DETERMINAR ESTRATEGIAS DE MERCADEO

CONSTRUIR IDEAS DE NEGOCIO

EMPLEAR ELEMENTOS DE LA PLANEACION ESTRATEGICA

ABORDAR LOS CONTEXTOS DE INFLUENCIA DE LA IDEA DE NEGOCIO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

EMPRENDIMIENTO, CONCEPTO, CARACTERISTICAS, HABILIDADES, TIPOS, PERFIL EMPRENDEDOR,
RESPONSABILIDAD, COMUNICACION ASERTIVA, AUTOGESTION, AUTONOMIA, PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS.
IDEACION, CONCEPTO, METODOLOGIAS, TECNICAS Y HERRAMIENTAS.

PROBLEMA, CONCEPTOS, ESTRUCTURA DE PROBLEMA, ALTERNATIVAS CREATIVAS DE SOLUCION.

IDEAS Y OPORTUNIDADES DE NEGOCIO, MODELAJE DE IDEAS,

VALIDACION TEMPRANA DE MERCADOS, INNOVACION, CREATIVIDAD, PROCESO CREATIVO.

EMPRESA, CONCEPTO, CARACTERISTICAS, ESTRUCTURA, TIPOLOGIA, AREAS FUNCIONALES,
FORMALIZACION

MERCADOS, CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS PRODUCTIVIDAD, COMPETITIVIDAD.
ESTRUCTURA OPERACIONAL, CONCEPTO, PRODUCTO, PROCESO, INFRAESTRUCTURA FiSICA,
REQUERIMIENTOS TECNICOS, TECNOLOGICOS Y HUMANOS.

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL, CONCEPTO, TIPOLOGIA, ESTRUCTURA ORGANICA.

PLANEACION ESTRATEGICA.

FINANZAS, CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA BASICA, TENDENCIA Y PROSPECTIVA.

GESTION EMPRESARIAL, CONCEPTO, HABILIDADES, DESTREZAS, NIVELES, ESTRUCTURA, CONTROL Y

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

APLICA ACCIONES DE EMPRENDIMIENTO DE ACUERDO CON LOS ELEMENTOS DE DESARROLLO SOCIAL Y
PERSONAL

PLANTEA IDEAS DE NEGOCIO A PARTIR DE OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL MERCADO CONFORME
CON EL ANALISIS SECTORIAL

ESTRUCTURA UN PERFIL DE EMPRENDEDOR TENIENDO EN CUENTA LAS HABILIDADES Y PRINCIPIOS DE LA
GESTION EMPRESARIAL

INTEGRA ELEMENTOS BASICOS DE INVESTIGACION DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DESCRIPTIVAS DEL
PLAN DE NEGOCIO

DETERMINA GRUPOS FOCALES DE MERCADO DE ACUERDO CON LA IDEA DE NEGOCIO

CONSTRUYE PROPUESTAS EMPRESARIALES Y DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES Y
SEGMENTACION DEL MERCADO

DETERMINA EL IMPACTO DEL PLAN DE NEGOCIO CONFORME CON LAS ATRIBUCIONES Y DINAMICAS DEL
SECTOR PRODUCTIVO

ARGUMENTA LA IDEA DE NEGOCIO CONFORME CON LA PROPUESTA Y NECESIDADES DEL SECTOR

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS O
INGENIERIA INDUSTRIAL.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA PROFESIONAL Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA,
FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO.
ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR
CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS
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4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS
4.1 NORMA /UNIDAD DE |5 /a Es'y LABORALES SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARGO COMUN
COMPETENCIA EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS LENGUAS.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL N

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA INTERACCION EN LENGUA INGLESA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 162 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3 PARTICIPAR EN INTERCAMBIOS CONVERSACIONALES BASICOS EN FORMA ORAL Y ESCRITA EN INGLES EN
DIFERENTES SITUACIONES SOCIALES TANTO EN LA COTIDIANIDAD COMO EN EXPERIENCIAS PASADAS.

1 COMPRENDER INFORMACION BASICA ORAL Y ESCRITA EN INGLES ACERCA DE Si MISMO, DE LAS PERSONAS
Y DE SU CONTEXTO INMEDIATO EN REALIDADES PRESENTES E HISTORIAS DE VIDA.

5 COMUNICARSE DE MANERA SENCILLA EN INGLES EN FORMA ORAL Y ESCRITA CON UN VISITANTE O COLEGA
EN UN CONTEXTO LABORAL COTIDIANO.

4 LLEVAR A CABO ACCIONES DE MEJORA RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO DE INFORMACION BASICA EN
INGLES, SOBRE Si MISMO, OTRAS PERSONAS, SU CONTEXTO INMEDIATO ASi COMO DE EXPERIENCIAS

6 PONER EN PRACTICA VOCABULARIO BASICO Y EXPRESIONES COMUNES DE SU AREA OCUPACIONAL EN

CONTEXTOS ESPECIFICOS DE SU TRABAJO POR MEDIO DEL USO DE FRASES SENCILLAS EN FORMA ORAL Y
ESCRITA.

2 DESCRIBIR A NIVEL BASICO, DE FORMA ORAL Y ESCRITA EN INGLES PERSONAS, SITUACIONES Y LUGARES
DE ACUERDO CON SUS COSTUMBRES Y EXPERIENCIAS DE VIDA.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

FAMILIARIZARSE CON DISTINTOS ASPECTOS DE LA LENGUA HABLADA, COMO LOS FONEMAS, EL ACENTO Y
LOS PATRONES BASICOS DE LA ENTONACION.

EMPLEAR LA ESTRUCTURA BASICA DE UNA FRASE EN INGLES (SUJETO + VERBO + COMPLEMENTO).
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DELETREAR NOMBRES, DIRECCIONES Y OTRAS PALABRAS.

PREGUNTAR POR LA ORTOGRAFIA DE LAS PALABRAS DE NOMBRES Y OBJETOS.

PREGUNTAR POR LOS NOMBRES DE LAS COSAS.

SENALAR LA UBICACION DE UN OBJETO.

INTERCAMBIAR NUMEROS DE TELEFONO Y DIRECCIONES DE CORREO ELECTRONICO.

SALUDAR EN SITUACIONES FORMALES O INFORMALES, EN DIFERENTES MOMENTOS DEL DIA.

UTILIZAR FORMULAS DE SALUDO AL COMIENZO DE UNA LLAMADA A ALGUIEN FAMILIAR.

CONTESTAR UNA LLAMADA O E-MAIL USANDO FORMULAS DE CORTESIA EN EL CONTEXTO LABORAL.
DILIGENCIAR FORMULARIOS CON DATOS PERSONALES EN LA COTIDIANIDAD O EN CONTEXTOS LABORALES.
PRESENTARSE A UN GRUPO O A UN VISITANTE EN CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES.

INTERCAMBIAR INFORMACION PERSONAL BASICA RELACIONADA CON EL NOMBRE, EDAD, NACIONALIDAD, LA
PROCEDENCIA Y LUGAR DE RESIDENCIA PROPIA Y DE OTRAS PERSONAS, ESTADO CIVIL, HIJOS, OCUPACION,
ETC).

INTERCAMBIAR INFORMACION ACERCA DE LA FAMILIA Y LOS INTERESES.

INTERCAMBIAR INFORMACION SOBRE SU ESTADO DE ANIMO Y EL DE OTRAS PERSONAS.

EXPRESAR POSESION Y PROPIEDAD DE LAS COSAS.

PREGUNTAR POR LA UBICACION DE UN OBJETO.

PEDIR PRESTADO ALGO A ALGUIEN DE MANERA FORMAL E INFORMAL.

SOLICITAR AYUDA DE MANERA FORMAL E INFORMAL.

OFRECER AYUDA A ALGUIEN A TRAVES DEL USO DE FORMULAS DE CORTESIA.

RESPONDER A PROPUESTAS DE AYUDA.

INDICAR SUS GUSTOS Y PREFERENCIAS EN UNA CONVERSACION SIMPLE DE CARACTER SOCIAL.

SUGERIR A ALGUIEN UN SITIO O UN LUGAR PARA VISITAR.

RESPONDER A BUENAS Y MALAS NOTICIAS.

INTERCAMBIAR INFORMACION RELACIONADA CON LA RUTINA Y LAS ACTIVIDADES DEL FIN DE SEMANA,
EXPRESANDO LA FRECUENCIA DE LAS MISMAS.

INTERCAMBIAR INFORMACION RELACIONADA CON LA RUTINA LABORAL Y DE LOS PUESTOS DE TRABAJO.
DECIR LA HORA.

BRINDAR INFORMACION ACERCA DE LA UBICACION DE CIERTOS LUGARES EN UN PAI[S, CIUDAD, PUEBLO O
ESPACIOS COMO UN EDIFICIO.

PREGUNTAR POR ARTICULOS EN UN ALMACEN DE COMPRAS O SUPERMERCADO.

PREGUNTAR POR EL PRECIO, TALLAS Y COLORES DE ARTICULOS EN UN ALMACEN.

INTERACTUAR CON CLIENTES A TRAVES DEL SALUDO Y LA PRESENTACION PERSONAL.

DAR CONSEJOS SIMPLES DE SALUD Y SEGURIDAD.

COMPRENDER PALABRAS Y FRASES MUY SENCILLAS EN LETREROS, CATALOGOS O SIMILARES DE USO
LABORAL COTIDIANO.

HABLAR DE LO QUE SE QUIERE HACER, O SE PREFERIRIA HACER.

NEGAR ALGO DE FORMA CORDIAL.

RESPONDER A INVITACIONES.

AGRADECER A LA GENTE SEGUN EL CONTEXTO Y EL INTERLOCUTOR.

USAR EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA EN RESPUESTA A AGRADECIMIENTOS.

DISCULPARSE A TRAVES DEL USO DE EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA.

RESPONDER A DISCULPAS PRESENTADAS A TRAVES DEL USO DE EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA.
HABLAR DE LO QUE ESTA OCURRIENDO EN EL MOMENTO.

EXPRESAR LO QUE OCURRIO O NO EN UN PUNTO ESPECIFICO DEL PASADO.

CONTAR ACONTECIMIENTOS EN EL PASADO INDICANDO FECHAS.

REALIZAR UN PROCESO DE AUTOEVALUACION, QUE PERMITA REVISAR SU SABER, HACER Y SER DENTRO
DEL PROGRAMA DE FORMACION.

IDENTIFICAR LOS ACIERTOS Y DIFICULTADES PRESENTADOS EN CADA PUNTO DEL PROCESO DE
APRENDIZAJE.

EVALUAR DE MANERA REFLEXIVA Y CRITICA LAS EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PRESENTADAS A LO LARGO
DE LA FORMACION.

PONER EN PRACTICA TECNICAS DE APRENDIZAJE O ACCIONES QUE LE PERMITAN MEJORAR O
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4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

GRAMATICA

PRONOMBRES PERSONALES

PRESENTE SIMPLE DE BE (AM, IS, ARE) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO / COMPLEMENTO)
INTERROGACION (YES/NO WH ESTRUCTURA)

ADJETIVOS POSESIVOS

ARTICULOS

DEMOSTRATIVOS (COMO PRONOMBRES Y ADJETIVOS)

SUSTANTIVOS PLURALES

SUSTANTIVOS CONTABLES Y NO CONTABLES

THERE IS, THERE ARE

PREPOSICIONES DE LUGAR

ADVERBIOS DE CANTIDAD: MANY, MUCH, A LOT (OF)

SOME Y ANY

ADJETIVOS DESPUES DEL VERBO BE, Y ANTES DE LOS SUSTANTIVOS

PRESENTE SIMPLE (VERBOS MAS USADOS) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

ADVERBIOS DE FRECUENCIA

PREPOSICIONES DE TIEMPO

PRESENTE CONTINUO: ACCIONES PRESENTES Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

CONECTORES SIMPLES: AND, OR, BUT

VERBO CAN (PERMISO, POSIBILIDAD, HABILIDAD)

VERBO WOULD (INVITACIONES)

VERBO SHOULD (RECOMENDAR UN SITIO O UN LUGAR)

VERBO SHOULD (HACER UNA RECOMENDACION SENCILLA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO)
VERBOS QUE IMPLICAN EL INFINITIVO: HAVE TO, NEED TO, (WOULD) LIKE TO, WANT TO

SUJETO + CONTRACCIONES AUXILIARES (ID)

AUXILIARES + SIN CONTRACCIONES (I WOULD)

POSESIVOS CON 'S

PRONOMBRES SUJETO Y OBJETO

PRONOMBRES INDEFINIDOS

PASADO SIMPLE (REGULAR E IRREGULAR) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

USED TO

VOCABULARIO

SALUDOS

FORMULAS DE CORTESIA

INFORMACION PERSONAL (DATOS)

NUMEROS

EL ALFABETO

COLORES, FORMAS Y TEXTURAS

TRABAJOS Y OCUPACIONES

PAISES, NACIONALIDADES, IDIOMAS

MIEMBROS DE LA FAMILIA

OBJETOS DEL AMBIENTE DE APRENDIZAJE

ELEMENTOS PERSONALES, POSESIONES

ELEMENTOS DE SU ENTORNO LABORAL

ADJETIVOS PARA DESCRIBIR PERSONAS, COSAS Y LUGARES
ADJETIVOS PARA DEFINIR LA PERSONALIDAD DE ALGUIEN
SENTIMIENTOS, SENSACIONES

ACTIVIDADES COTIDIANAS

EL COMER Y LAS HORAS DE COMIDA
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DEPORTES Y EJERCICIO

PROGRAMAS DE TELEVISION, PELICULAS, LIBROS

GUSTOS Y PREFERENCIAS (AFICIONES, INTERESES, DEPORTES, MUSICA, PELICULAS, TELEVISION, LIBROS)
EXPRESIONES PARA RESPONDER A BUENAS Y MALAS NOTICIAS (AWESOME, NO KIDDING!

REALLY?)

LUGARES, ATRACCIONES EN UN PUEBLO O CIUDAD (FESTIVOS, ACTIVIDADES TURISTICAS, COMIDAS Y
BEBIDAS)

EL CLIMA

ALMACENES Y PLAN DE COMPRAS

VESTUARIO Y ACCESORIOS

ADVERBIOS DE TIEMPO PASADO (YESTERDAY, LAST, AGO)

PRONUNCIACION

VOCALES AEI

ENTONACION

TERMINACION DE LAS PALABRAS POR S (PLURAL, POSESIVOS, TERCERA PERSONA DEL SINGULAR)
ACENTUACION DE PALABRAS

FONEMAS, PARES MINIMOS (SHIP/SHEEP, VET/BET, PULL/POOL, YET/JET)

REDUCCION DE PRONUNCIACION AUXILIARES COMO EN: DO YOU / DID YOU / WOULD YOU)

ACENTO EN UNA FRASE (PALABRAS DE CONTENIDO Y FUNCIONALES)

PALABRAS SIN ACENTO (DEBILES) (AUXILIARES, PRONOMBRES, POSESIVOS, ARTICULOS, PREPOSICIONES,
CONJUNCIONES, FORMA DEL INFINITIVO TO)

ACENTO SIN MARCAR Y LA ENTONACION EN LAS PREGUNTAS (ELEVADA / EN DESCENSO)

ENLACE CONSONANTE-VOCAL

TERMINACION EN ED (TRES FORMAS)

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

COMPRENDE VOCABULARIO Y EXPRESIONES EN INGLES EN CONTEXTOS PERSONALES ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

COMPRENDE INFORMACION BASICA EN TEXTOS EN INGLES ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPLETA FORMULARIOS CON INFORMACION PERSONAL UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA ACORDE
CON NIVEL PRINCIPIANTE.

PARTICIPA EN JUEGOS DE ROL GUIADOS O SITUACIONES SIMULADAS RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO
DE INFORMACION PERSONAL, EXPRESIONES DE SALUDO Y DEMAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA
BASICA JUNTO CON EL USO DE FORMULAS DE CORTESIA.

BRINDA INFORMACION ACERCA DE OBJETOS Y SUS CARACTERISTICAS.

EXPRESA EL QUEHACER DIARIO PERSONAL Y LABORAL UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA ACORDE
CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPRENDE RECOMENDACIONES SOBRE CONDUCTAS SEGURAS EN EL LUGAR DE TRABAJO, UTILIZANDO
VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

EXPRESA GUSTOS, PREFERENCIAS Y ACTIVIDADES EN EL TIEMPO LIBRE UTILIZANDO VOCABULARIO Y
GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPRENDE NARRACIONES CORTAS ORALES Y ESCRITAS ACERCA DE SITUACIONES QUE OCURREN EN EL
MOMENTO DE LA EXPRESION, UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

EMPLEA LA ESTRUCTURA BASICA DEL INGLES (SUJETO + VERBO + COMPLEMENTO) EN LA ELABORACION DE
TEXTOS CORTOS ORALES Y ESCRITOS QUE CONTIENEN DESCRIPCION U OPINION ACERCA DE UN SITIO
TURISTICO DE INTERES DE SU REGION UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

COMPRENDE CONVERSACIONES CORTAS ACERCA DE EXPERIENCIAS PASADAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y
GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

EMPLEA LA ESTRUCTURA BASICA DEL INGLES (SUJETO + VERBO + COMPLEMENTO) EN LA ELABORACION DE
TEXTOS CORTOS ORALES Y ESCRITOS EN PASADO SIMPLE QUE CONTIENEN INFORMACION PERSONAL DE SU
HISTORIA DE VIDA Y DE OTROS.
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ESTABLECE ACCIONES DE MEJORA CONTINUA PARA EL ALCANCE PROGRESIVO DE LOGROS
COMUNICATIVOS EN INGLES ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

PARTICIPA EN JUEGOS DE ROL GUIADOS O SITUACIONES SIMULADAS RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO
DE INFORMACION PERSONAL, EXPRESIONES DE SALUDO Y DEMAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA
BASICA JUNTO CON EL USO DE FORMULAS DE CORTESIA EN UN AMBIENTE LABORAL.

CONTESTA UNA LLAMADA O E-MAIL USANDO FORMULAS DE CORTESIA EN EL CONTEXTO LABORAL.
COMPRENDE PALABRAS Y FRASES MUY SENCILLAS EN LETREROS, CATALOGOS O SIMILARES DE USO
LABORAL COTIDIANO.

DA CONSEJOS SIMPLES DE SALUD Y SEGURIDAD.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL O LICENCIADO EN IDIOMAS, INGLES, ESPANOL E INGLES, FILOLOGIA E IDIOMAS O LENGUAS
MODERNAS CON CERTIFICACION DE DOMINIO DEL IDIOMA INGLES MINIMO EN NIVEL B2, DEMOSTRADO
MEDIANTE EXAMEN INTERNACIONAL ACREDITADO DE ACUERDO CON MARCO COMUN EUROPEO DE
REFERENCIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO DOCE (12) MESES EN LA ORIENTACION DE PROCESOS DE FORMACION EN EL IDIOMA INGLES
MODALIDAD PRESENCIAL. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE
MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE
PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

DEMOSTRAR ALTAS COMPETENCIAS ADMINISTRATIVAS Y TECNICAS DEL SISTEMA DE GESTION ACADEMICA Y
LMS.

DOMINIO DEMOSTRADO EN OFIMATICA E INTERNET Y/O CIUDADANIA DIGITAL.

COMPETENCIAS METODOLOGICAS PARA LA ORIENTACION DE PROGRAMAS DE FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO.

HABILIDADES EN COMUNICACION ESCRITA, SOLUCION DE PROBLEMAS, PENSAMIENTO CRITICO,
ENTENDIMIENTO INTERPERSONAL, TRABAJO EN EQUIPO Y COMPRENSION LECTORA.

CREATIVO Y PROACTIVO.

PREFERIBLEMENTE: ESTAR CERTIFICADO EN EL CURSO DE INSTRUCTOR VIRTUAL VIGENTE, ESTABLECIDO
POR LA DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL DEL SENA Y/O CERTIFICADO RELACIONADO CON TUTORIA
VIRTUAL EXPEDIDO EN LOS TRES ULTIMOS ANOS.

PREFERIBLEMENTE: CONOCIMIENTO DE LA METODOLOGIA DE FORMACION DEL SENA.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL e

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 96 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINACION (FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS. (48 HORAS / 1 CREDITO)

3 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CREDITOS)

2. APLICAR METODOS Y TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO
TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CREDITOS)

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA

ANALIZAR RIESGOS DE CONTAMINACION

CLASIFICAR RIESGOS DE CONTAMINACION

ESTABLECER FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION

UBICAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LOS PROCESOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

2RA

MANEJAR PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS.

APLICAR TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO.

LIMPIAR AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

DOSIFICAR Y PREPARAR AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

REALIZAR MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS EN LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

3 RA

CONOCER PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

EMPLEAR PROGRAMA DE RESIDUOS

CUMPLIR LA NORMATIVA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

USAR VESTIMENTA DE TRABAJO

UTILIZAR ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

EJECUTAR PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.
MANEJAR PLAN DE SANEAMIENTO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA

AGENTES PATOGENOS: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS, MEDIOS Y FACTORES DE INCUBACION.
ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS: CONCEPTO, FUNDAMENTOS GENERALES.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, SINTOMATOLOGIA, MECANISMOS DE
CONTROL

RIESGOS DE CONTAMINACION: CONCEPTO, CRITERIOS DE CLASIFICACION, FUENTES, MECANISMOS, PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL APLICADOS A LA MANIPULACION DE ALIMENTOS, CONSECUENCIAS.

2RA

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, TECNICAS, METODOS, SOLUCIONES, PROTOCOLOS, PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO: DEFINICION, ALCANCE Y
NORMATIVIDAD.
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3 RA

PLAN DE SANEAMIENTO: CONCEPTO, COMPONENTES PROGRAMAS.

PLAGAS: CONCEPTO, TIPOS, CLASES, PROGRAMAS DE CONTROL.

RESIDUOS: CARACTERISTICAS, IMPACTO, TIPOS, TECNICAS DE CLASIFICACION Y DISPOSICION, PROGRAMA
DE DESECHOS SOLIDOS Y NORMATIVA DE MANEJO DE DESECHOS LIQUIDOS, ACEITES, AGUAS RESIDUALES.
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS: MARCO LEGAL, NORMAS TECNICAS SECTORIALES, DEBERES DEL
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON FACTORES Y
FUENTES.

CLASIFICA LOS CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS SEGUN FUENTES Y FACTORES QUE LOS GENERAN.
DEFINE PUNTOS CRITICOS A CONTROLAR EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SEGUN FUENTES Y
FACTORES DE CONTAMINACION, DESPUES DE CUMPLIR A CABALIDAD CON BPM.

2RA

PREPARA SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

LIMPIA Y DESINFECTA AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
ACUERDO CON PROGRAMA Y PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR.

3 RA

CLASIFICA RESIDUOS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE SANEAMIENTO

DISPONE RESIDUOS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y NORMATIVIDAD.

ASUME PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO,
DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: INGENIERIA DE ALIMENTOS O INGENIERIA AGROINDUSTRIAL.

ALTERNATIVA 2
TECNOLOGO EN: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.

ALTERNATIVA 3
TECNICO PROFESIONAL EN CONTROL DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE VINCULACION LABORAL EN EL SECTOR PRODUCTIVO EN EMPRESAS
DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA, CAPACITACION, FORMACION
PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, PARA
TODAS LAS ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O
PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS
FORMATIVOS PRESENCIALES.
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4.8.3 Competencias:

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO.

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS.

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.
MANEJAR PLATAFORMAS LMS

ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE
COMPETENCIA

PREPARAR COCTELES SEGUN ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 260201071

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA PREPARARACION DE BEBIDAS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL S noori
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3 ELABORAR BEBIDAS CONFORME CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y REQUERIMIENTO DEL CLIENTE. 96
HORAS / 2 CREDITOS

1 MANEJAR INVENTARIOS CON BASE EN SISTEMAS Y PROCEDIMIENTOS DEL ESTABLECIMIENTO. 24 HORAS /
0.5 CREDITO

2 EFECTUAR MISE EN PLACE PARA EL SERVICIO DE BEBIDAS SEGUN TECNICAS, ORDENES DE PRODUCCION Y
PROYECCION DE VENTAS. 24 HORAS / 0.5 CREDITO

4 OBTENER CAFES FILTRADOS Y BEBIDAS A BASE DE CAFE DE ACUERDO CON METODOS Y ESTANDARES
INTERNACIONALES. 96 HORAS / 2 CREDITOS

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA

APLICAR METODOS DE CONVERSION DE UNIDADES DE MEDIDA.

IDENTIFICAR MATERIAS PRIMAS Y GRUPOS DE INVENTARIO.

DETERMINAR REQUERIMIENTOS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE ACUERDO CON UNIDADES DE MEDIDA.
ELABORAR REQUISICIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN NECESIDADES DEL SERVICIO.
REVISAR LAS CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA AL MOMENTO DE LA RECEPCION.
SELECCIONAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

VERIFICAR EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

REPORTAR NO CONFORMIDADES EN LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

EFECTUAR EL PROCEDIMIENTO DE TRANSFERENCIAS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

TOMAR INVENTARIO FiSICO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.

REGISTRAR ENTRADAS, EXISTENCIAS Y SALIDAS DE INVENTARIO.

REPORTAR TOMA FiSICA DE INVENTARIOS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.
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RECONOCER ASPECTOS NORMATIVOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.
APLICAR TECNICAS DE ALMACENAMIENTO Y ROTACION DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.
ROTULAR MATERIA PRIMA E INSUMOS.

2 RA

DESCRIBIR LOS TIPOS DE BARES Y SUS CARACTERISTICAS.

IDENTIFICAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALISTAR AREAS PARA LA PREPARACION Y EL SERVICIO DE BEBIDAS.

REVISAR EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS.

SOLICITAR Y VERIFICAR LA MATERIA PRIMA E INSUMOS.

VERIFICAR FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS.

ALISTAR EL MATERIAL PROFESIONAL E INGREDIENTES BASICOS DE PREPARACION.
ELABORAR DECORACIONES PARA LAS BEBIDAS.

DISPONER LOS RESIDUOS Y SOBRANTES.

3 RA

IDENTIFICAR Y CLASIFICAR LAS BEBIDAS.

PRESENTAR Y OFRECER PORTAFOLIO DE SERVICIOS.
INTERPRETAR RECETA ESTANDAR.

OPTIMIZAR LA MATERIA PRIMA.

OPERAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE BAR.

DOSIFICAR LOS INGREDIENTES PARA BEBIDAS MEZCLADAS.
APLICAR TECNICAS Y ESTANDARES EN LA PREPARACION DE BEBIDAS.
CALCULAR LA GRADUACION ALCOHOLICA DE LOS COCTELES.
SERVIR Y DECORAR BEBIDAS.

PRESENTAR LA BEBIDA AL CLIENTE

4 RA
IDENTIFICAR CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA PARA ELABORAR BEBIDAS DE CAFE.
ALISTAR LOS ACCESORIOS, EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA EL SERVICIO.
REVISAR EL ESTADO DE LOS EQUIPOS Y METODOS DE PREPARACION.

LIMPIAR LOS EQUIPOS Y/O METODOS DE PREPARACION A UTILIZAR.

IDENTIFICAR LOS METODOS DE PREPARACION PARA EL SERVICIO DE CAFE.
ACONDICIONAR METODO DE PREPARACION.

ESTABLECER LA RELACION AGUA - CAFE

ESTABLECER LA GRANULOMETRIA.

DOSIFICAR LA CANTIDAD DE CAFE.

OPERAR EL MOLINO DE CAFE.

APLICAR TECNICAS EN LA PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE.

RECONOCER LOS TIPOS DE CAFE ESPRESSO.

EFECTUAR PROCEDIMIENTOS TECNICOS PARA LA PREPARACION DE CAFE ESPRESSO.
VERIFICAR RESULTADO DE LA EXTRACCION DEL ESPRESSO.

APLICAR TECNICAS DE TEXTURIZACION DE LECHE.

USAR TECNICAS DE VERTIDO DE LECHES TEXTURIZADAS EN EL ESPRESSO.

VERIFICAR RESULTADO DE LA ELABORACION DE BEBIDAS A BASE DE CAFE.

APLICAR CONDICIONES Y NORMAS DE SEGURIDAD EN LA PREPARACION DE BEBIDAS BASADAS EN CAFE.
DESCRIBIR LOS ATRIBUTOS SENSORIALES DE LA BEBIDA DE CAFE.

EVALUAR LOS RESULTADOS ESPERADOS EN LA BEBIDA DE CAFE PREVIO AL SERVICIO.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA
UNIDADES DE MEDIDAS: DE PESO, VOLUMEN, TEMPERATURA, EQUIVALENCIAS, METODO DE CONVERSION.
MATERIA PRIMA: CONCEPTO, TIPOS, GRUPOS DE INVENTARIO, PROPIEDADES SENSORIALES, CONDICIONES
DE RECEPCION.
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INSUMO: CONCEPTO, TIPOS, GRUPOS DE INVENTARIO, CONDICIONES DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO.
INVENTARIOS: GRUPOS, SISTEMAS DE CONTROL, METODOS DE COSTEO Y ROTACION, NIVEL OPTIMO
(STOCK), PROCEDIMIENTO DE TOMA FISICA, REPORTE DE ENTRADAS, EXISTENCIAS Y SALIDAS
(CONCILIACION).

SOLICITUD, TRANSFERENCIA Y BAJAS: DEFINICION, PROCEDIMIENTO Y FORMATOS.

ALMACENAMIENTO: NORMATIVA, CONDICIONES POR TIPO DE PRODUCTO, ROTULADO Y PROCEDIMIENTO
TECNICO.

2 RA

BAR: CONCEPTO, HISTORIA, TIPOLOGIA Y CARACTERISTICAS.

AREAS DE TRABAJO: DOTACION, DISTRIBUCION, ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO.

CONSUMO RESPONSABLE: CONCEPTO, NORMATIVIDAD VIGENTE.

MATERIA PRIMA: CONCEPTO, RECEPCION, CARACTERISTICAS, ALMACENAMIENTO Y TECNICAS DE
CONSERVACION.

INSUMOS: CONCEPTO, RECEPCION, CARACTERISTICAS, ALMACENAMIENTO Y USOS.

EQUIPOS: NORMAS DE SEGURIDAD, MANUALES TECNICOS DE OPERACION.

MATERIAL PROFESIONAL PARA BAR: CONCEPTO, GRUPOS DE INVENTARIO, CRITERIOS DE USO,
PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y CONTROL.

RECETA ESTANDAR: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, FORMATOS, INTERPRETACION Y DILIGENCIAMIENTO.
BIND CARD: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, FORMATOS, DILIGENCIAMIENTO E INTERPRETACION.
TRANSFERENCIAS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, FORMATOS,
DILIGENCIAMIENTO.

3RA

BEBIDAS: ORIGEN, CLASIFICACION, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS, DOSIFICACION.

COCTELERIA: ORIGEN, CONCEPTO, FORMULACION, TECNICAS DE PREPARACION, FAMILIAS, CLASIFICACION
IBA, PRESENTACION, DECORACION.

COCTEL: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOS, ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS, COMPONENTES, DOSIFICACIONES,
GRADUACION ALCOHOLICA.

BEBIDAS TENDENCIA: CONCEPTO, TIKI, MOLECULAR, MIXOLOGIA, PREPARACIONES.

4 RA

CAFE: CONCEPTO, ORIGEN, PERFILES, CARACTERISTICAS, ANALISIS FiSICO Y SENSORIAL, EMPAQUE,
ALMACENAMIENTO, CONSERVACION.

AREA DE PREPARACION: CONCEPTO, UBICACION, TECNICAS DE ORDEN Y DISTRIBUCION DE ACCESORIOS.
EQUIPOS: ORIGEN, TIPOLOGIA (ESPRESSO, GRECA, CAFETERA DE GOTEO, CAFETERAS INSTITUCIONALES,
MOLINOS, EQUIPOS DE APOYO), METODOS DE FILTRADO, CARACTERISTICAS, MANUALES DE
FUNCIONAMIENTO Y OPERACION, CRITERIOS DE USO, VARIABLES DE CONTROL, ACCESORIOS, CONDICIONES
DE SEGURIDAD PARA LA OPERACION, TECNICAS DE LIMPIEZA Y CUIDADO DEL EQUIPO.

UNIDADES DE MEDIDA: MASA, VOLUMEN, SISTEMA INTERNACIONAL, SISTEMA INGLES, EQUIVALENCIA,
PROPORCIONES.

MOLIENDA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, GRANULOMETRIA, PARAMETROS DE CONTROL, CRITERIOS DE
USO SEGUN TIPO DE PREPARACION.

VARIABLES DE EXTRACCION DE CAFE: PRESION, TEMPERATURA, NIVEL DE TUESTE, MOLIENDA, CALCULO DE
LA RELACION AGUA CAFE, TECNICA DE VERTIDO DEL AGUA, TIEMPO DE FILTRADO, NIVEL TURBULENCIA, PRE
INFUSION, FILTROS, RELACION ENTRE ESTILOS DE PREPARACION CON LAS VARIABLES DE EXTRACCION.
NORMATIVIDAD: REGLAMENTO DE CAMPEONATOS DE LA WORLD COFFEE EVENTS, REGLAMENTOS
WORLDSKILLS, ESTANDARES INSTITUCIONALES. (VELEZ, 2011).

CAFE FILTRADO: CONCEPTO, CLASES, TECNICAS DE PREPARACION.

BEBIDAS A BASE DE CAFE ESPRESSO: DEFINICION, TIPOS, FACTORES CLAVES PARA LA CALIDAD,
CARACTERISTICA FISICAS Y SENSORIALES, REQUISITOS PARA PREPARACION, EXTRACCIONES ,
TERMINOLOGIA ESPECIFICA, TECNICAS PARA LA PREPARACION, CARACTERISTICAS FINALES, FACTORES
AMBIENTALES, CRITERIOS NORMATIVOS.
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BEBIDAS LACTEAS A BASE DE CAFE: DEFINICION, TENDENCIAS, CRITERIOS DE CALIDAD, CARACTERISTICAS
FISICAS Y SENSORIALES, REQUISITOS PARA LA PREPARACION, GRADO DE EXTRACCION Y CONCENTRACION,
TERMINOLOGIA ESPEC

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

CLASIFICA LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE ACUERDO CON SISTEMAS Y GRUPOS DE INVENTARIOS.
CONVIERTE UNIDADES DE MEDIDA DE ACUERDO CON METODO Y NECESIDAD DEL MANEJO DE MATERIA
PRIMA.

SOLICITA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN NIVEL OPTIMO DE INVENTARIO Y PROCEDIMIENTO TECNICO.
ALMACENA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN TIPO DE PRODUCTO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA.

CONCILIA INVENTARIO FiSICO A PARTIR DEL REPORTE DE ENTRADAS, EXISTENCIAS Y SALIDAS DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS.

2RA

EFECTUA EL ALISTAMIENTO DE AREAS DE PREPARACION, SERVICIO Y MATERIAL PROFESIONAL DE ACUERDO
CON ORDENES DE PRODUCCION Y PROYECCION DE VENTAS.

ELABORA REQUISICION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS Y MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO.

ACONDICIONA LA MATERIA PRIMA, INSUMOS Y DECORACION DE ACUERDO CON EL PORTAFOLIO DE
SERVICIOS.

3RA

CLASIFICA LAS BEBIDAS DE ACUERDO A TIPOLOGIA Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.

OPERA LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO CON MANUALES DE PROCEDIMIENTO E INSTRUCCIONES.
DETERMINA LA GRADUACION ALCOHOLICA DE LOS COCTELES DE ACUERDO A FORMULACION MATEMATICA.
PREPARA BEBIDAS SEGUN RECETA ESTANDAR Y TECNICAS DE ELABORACION.

4 RA

CLASIFICA EL CAFE TENIENDO EN CUENTA USOS Y CARACTERISTICAS.

DESCRIBE LAS CARACTERISTICAS DE LOS METODOS Y EQUIPOS UTILIZADOS PARA LA PREPARACION DE
BEBIDAS TENIENDO EN CUENTA SU PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO.

ELIGE LA MOLIENDA DE ACUERDO CON METODO A UTILIZAR, TIPO DE CAFE Y CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS A RESALTAR.

EXTRAE BEBIDA DE CAFE TENIENDO EN CUENTA CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA, METODO Y
PROCEDIMIENTOS DE PREPARACION, NORMATIVIDAD Y SOLICITUD DEL CLIENTE.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS, ADMINISTRACION HOTELERA, HOTELERIA Y TURISMO O GASTRONOMIA.

ALTERNATIVA 2

TECNOLOGO EN: ADMINISTRACION HOTELERA, ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, GESTION
HOTELERA Y TURISTICA, GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, HOTELERIA Y
TURISMO, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS, PROCESOS HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y
RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE

12/03/21 08:56 AM Pagina 41 de 53




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR, SERVICIOS DE BARISMO O SERVICIO DE MESA, BAR Y
COCINA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS, ADMINISTRACION HOTELERA, HOTELERIA Y TURISMO O GASTRONOMIA.

ALTERNATIVA 2

TECNOLOGO EN: ADMINISTRACION HOTELERA, ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, GESTION
HOTELERA Y TURISTICA, GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, HOTELERIA Y
TURISMO, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS, PROCESOS HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y
RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE
BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR, SERVICIOS DE BARISMO O SERVICIO DE MESA, BAR Y
COCINA.

4.8.3 Competencias:

ORGANIZACION Y GESTION DE EVENTOS RECREO-DEPORTIVOS TENIENDO EN CUENTA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANEJO DE HERRAMIENTAS ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS Y LEGALES EN ORGANIZACIONES RECREO-
DEPORTIVAS.

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINOS DE PLANEACION Y
ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES Y
AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS ALUMNOS Y POR LO TANTO,
CONSTRUYAN CULTURA.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR PARA EL
DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL.

HABILIDADES ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION Y LA
CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

12/03/21 08:56 AM Pagina 42 de 53




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE [Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de ser abordadas de manera matematica
COMPETENCIA en contextos laborales, sociales y personales.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 240201528

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA RAZONAMIENTO CUANTITATIVO

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
1 IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS.

4 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS
REQUERIMIENTOS DE LOS DIFERENTES CONTEXTOS.

3 SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

2 PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER INFORMACION CUANTITATIVA

ESTABLECER RELACIONES ENTRE VARIABLES

IDENTIFICAR EQUIVALENCIAS ENTRE SISTEMAS DE MEDIDAS
DEFINIR ELEMENTOS DE FIGURAS GEOMETRICAS

REALIZAR ECUACIONES DE PRIMER GRADO

INTERPRETAR UN CONJUNTO DE DATOS

PLANTEAR PROPORCIONES

PLANTEAR ECUACIONES DE PRIMER GRADO

REPRESENTAR FIGURAS GEOMETRICAS

REPRESENTAR UN CONJUNTO DE DATOS

REALIZAR OPERACIONES Y PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS ENTRE CANTIDADES RACIONALES
SOLUCIONAR REGLAS DE TRES SIMPLE DIRECTA

CALCULAR PERIMETROS, AREAS Y VOLUMENES

REALIZAR CONVERSION DE UNIDADES DE MEDIDA
RESOLVER ECUACIONES DE PRIMER GRADO

COMPROBAR LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS
VERIFICAR LA SOLUCION DE UNA ECUACION

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

NUMEROS RACIONALES: CONCEPTO, REPRESENTACIONES Y PROPIEDADES

OPERACIONES ARITMETICAS: CONCEPTO, PROCESOS, ORDEN DE LAS OPERACIONES Y PROPIEDADES
PROPORCIONALIDAD DIRECTA: CONCEPTO Y REGLA DE TRES SIMPLE DIRECTA

GEOMETRIA: CONCEPTOS BASICOS, ELEMENTOS: PUNTO, SEGMENTO, RECTA, ANGULO Y FIGURAS
UNIDADES DE MEDIDA: CONCEPTO, EQUIVALENCIAS Y SISTEMA DE MEDIDAS
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ECUACIONES DE PRIMER GRADO: CONCEPTOS Y METODOS DE SOLUCION
VARIABLES ESTADISTICAS: CONCEPTO Y TIPOS DE VARIABLES

GRAFICOS ESTADISTICOS: DIAGRAMAS DE BARRAS Y CIRCULAR
CONVERSION DE UNIDADES: CONCEPTO Y METODOS

PERIMETRO: CONCEPTO Y CALCULOS

AREAS: CONCEPTO Y CALCULOS

VOLUMEN: CONCEPTO Y CALCULOS

CALCULADORA: CONCEPTO, COMPONENTES Y FUNCIONES

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

DEFINE EL PROBLEMA A RESOLVER DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DE SU ENTORNO
DEFINE PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS SEGUN LA SITUACION PROBLEMATICA

PLANTEA ECUACIONES DE PRIMER GRADO DE ACUERDO CON LOS EJERCICIOS PLANTEADOS

PLANTEA REGLAS DE TRES DE ACUERDO A LA RELACION ENTRE LAS VARIABLES

PRESENTA SOLUCION A PROBLEMAS MEDIANTE FIGURAS GEOMETRICAS

RESUELVE ECUACIONES DE ACUERDO CON PRINCIPIOS MATEMATICOS

CALCULA PERIMETROS, AREAS Y VOLUMENES DE ACUERDO CON LOS ELEMENTOS DE LA FIGURA
GEOMETRICA

REALIZA CONVERSIONES SEGUN LAS EQUIVALENCIAS ENTRE SISTEMAS DE MEDIDA

REPRESENTA UN CONJUNTO DE DATOS DE ACUERDO CON LA VARIABLE ESTADISTICA

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN: MATEMATICAS, ESTADISTICA O FiSICA
LICENCIADO EN MATEMATICAS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN
ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMACION POR PROYECTOS
PROCESOS PEDAGOGICOS

CREATIVIDAD Y HABILIDADES ARTISTICAS
LIDERAZGO

COMPETENCIAS COMUNICATIVAS.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE
COMPETENCIA

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 240201530
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4.3 NOMBRE DE LA

RESULTADO DE APRENDIZAJE DE LA INDUCCION
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

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

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR EL DESARROLLO HISTORICO DEL SENA

IDENTIFICAR LA IDENTIDAD CORPORATIVA DEL SENA.

DESCRIBIR LOS ELEMENTOS QUE CONFORMAN LA IMAGEN CORPORATIVA DEL SENA.

IDENTIFICAR LA ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA ENTIDAD.

DESCRIBIR LAS NORMAS DE CONVIVENCIA QUE REGULAN EL COMPORTAMIENTO DEL APRENDIZ, DURANTE
EL PROCESO DE FORMACION.

DESCRIBIR LAS CARACTERISTICAS DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DEL SENA.

DIFERENCIAR LAS CARACTERISTICAS DE LA OFERTA DE PROGRAMAS DE FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

MISION, VISION, HISTORIA INSTITUCIONAL, OBJETIVOS DE LA FORMACION PROFESIONAL, PRINCIPIOS
ETICOS, VALORES ETICOS Y PROCEDERES ETICOS.

ELEMENTOS DE LA IMAGEN INSTITUCIONAL: ESCUDO, BANDERA, LOGOSIMBOLO, HIMNO, ESCARAPELAS.
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DEL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA.

POLITICAS DE BIENESTAR A APRENDICES Y NORMAS DE CONVIVENCIA INTERNA: ALTERNATIVAS PARA EL
DESARROLLO DE LA ETAPA PRODUCTIVA ETAPAS DE LA FORMACION: TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS,
PROCEDIMIENTO. MANUAL DE CONVIVENCIA, NORMA ESPECIFICAS DE LOS CENTROS.

FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL: CONCEPTO, PRINCIPIOS Y CARACTERISTICAS.

TIPOS DE OFERTA DE PROGRAMAS DE FORMACION PROFESIONAL Y SUS CARACTERISTICAS.

TIPOS DE CERTIFICADO DE ACUERDO CON LA FORMACION Y DURACION DE LOS PROGRAMAS DE
FORMACION. DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, CONCEPTO,
TIPOS Y CARACTERISTICAS PROYECTO FORMATIVO: CONCEPTO, FASES ACTIVIDADES, DENOMINACION,
OBJETIVOS.

PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS: ESTRUCTURA, TIPOS DE EVIDENCIA, FORMATO, CONTENIDOS.

PLATAFORMAS TECNOLOGICAS SENA: TUTORIALES SENA: LMS, SOFIA PLUS, SISTEMA VIRTUAL DE
APRENDICES (SVA), GESTION CONTRATO DE APRENDIZAJE. CORREO MISENA. PORTALES, REDES SOCIALES
DE LA ENTIDAD.

RUTA DE FORMACION: ETAPA LECTIVA, ETAPA PRACTICA (ALTERNATIVAS). DURACION, CARACTERISTICAS,

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LA IDENTIDAD INSTITUCIONAL Y LOS PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS Y FORMATIVOS.
IDENTIFICA LOS COMPONENTES Y ESTRUCTURA DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL SEGUN EL
PROGRAMA DE FORMACION Y SU PERFIL COMO APRENDIZ DEL SENA.

INCORPORA A SU PROYECTO DE VIDA LAS OPORTUNIDADES OFRECIDAS POR EL SENA.
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4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE ESTA COMPETENCIA SE REQUIERE LA PARTICIPACION DEL
INSTRUCTOR TECNICO DEL PROGRAMA DE FORMACION, LOS INSTRUCTORES DE LAS COMPETENCIAS CLAVE
Y TRANSVERSALES, EL PROFESIONAL DE DESARROLLO HUMANO, EQUIPO DE BIENESTAR Y LIDERAZGO AL
APRENDIZ, RELACIONES CORPORATIVAS, ADMINISTRACION EDUCATIVA, COORDINADORES MISIONALES Y
ACADEMICOS EN COORDINACION CON EL SUBDIRECTOR DE CENTRO.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO.

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS, VALORES Y PROCEDERES ETICOS DE ACUERDO CON EL CODIGO DE ETICA
INSTITUCIONAL.

DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOQS.

LIDERAZGO.

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA.

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL.

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO.

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC.

CONOCIMIENTO DE MANUAL DE IDENTIDAD CORPORATIVA SENA.

CONOCIMIENTO DE LAS POLITICAS INSTITUCIONALES PARA EL APRENDIZ.
CONOCIMIENTO DEL PROCESO GESTION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL e

4.3 NOMBRE DE LA
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 864 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS,
HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION
ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS DE AUTOGESTION
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4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

4.8.3 Competencias:

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON ESTANDARES TECNICOS
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL ephz0101y

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 240 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

4 BRINDAR INFORMACION ACERCA DE PRODUCTOS Y SERVICIOS EN LENGUA INGLESA DE ACUERDO CON LOS
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REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO. 48 HORAS/ 1 CREDITO

1 DISPONER EL SERVICIO DE COMEDOR DE ACUERDO CON EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO Y
PROCEDIMIENTOS TECNICOS. 48 HORAS / 1 CREDITO

3 OPERAR LA CAJA DEL ESTABLECIMIENTO DE ACUERDO CON POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS. 48 HORAS / 1
CREDITO

2 ATENDER SERVICIO DE COMEDOR DE ACUERDO CON TECNICAS, TIPOS Y PROTOCOLOS DE SERVICIO. 96
HORAS / 2 CREDITOS

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA

DESCRIBIR LOS TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS Y SUS CARACTERISTICAS.
DETERMINAR LOS TIPOS, CARGOS, FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DE LA BRIGADA DE SERVICIO.
IDENTIFICAR GRUPOS DE INVENTARIO DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
INVENTARIAR LOS MATERIALES Y EQUIPOS DEL AREA DE COMEDOR.

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS FiSICAS DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
EFECTUAR SELECCION Y REQUISICION DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
REVISAR LAS CONDICIONES DE FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS.

ACONDICIONAR AREAS, EQUIPOS Y MATERIAL DE SERVICIO.

DETERMINAR EL AFORO Y LA DISTRIBUCION DEL SALON PARA EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE MONTAJE DE MESAS PARA EL SERVICIO DE COMEDOR.
ABASTECER ALIMENTOS E INSUMOS COMPLEMENTARIOS SEGUN TIPO DE SERVICIO.

2 RA

IDENTIFICAR LOS TIPOS Y TECNICAS DE SERVICIO.

REGISTRAR LAS RESERVACIONES DE LOS CLIENTES SEGUN PROTOCOLO ESTABLECIDO.
RECIBIR A LOS COMENSALES Y ORIENTARLOS HASTA LA MESA.

PRESENTAR MENU Y/O CARTA A LOS COMENSALES.

APLICAR TECNICA PARA LA TOMA DE PEDIDOS EN EL SERVICIO DE COMEDOR.

VERIFICAR PRODUCTOS SEGUN LA ORDEN DE SERVICIO.

EFECTUAR LAS TECNICAS DE SERVICIO DE COMEDOR SEGUN PROTOCOLO Y ETIQUETA.
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA DE COMEDOR Y TECNICAS DE EMPLATADO.
OFRECER BEBIDAS DURANTE EL SERVICIO.

DESBARASAR LA MESA DEL CLIENTE.

PRESENTAR CUENTAS DE COBRO.

RECEPCIONAR Y TRAMITAR LAS PETICIONES, QUEJAS, RECLAMACIONES Y SUGERENCIAS.
REALIZAR CIERRE DEL SERVICIO CONFORME A LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

3 RA

APLICAR PROTOCOLOS DE MANEJO DE CAJA.

MANEJAR LAS POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

CONTAR LA BASE DE CAJA A LA APERTURA'Y CIERRE DEL TURNO.
REGISTRAR Y RECIBIR PAGOS

VERIFICAR LA AUTENTICIDAD DEL MEDIO DE PAGO.

EMITIR FACTURA POR VENTAS.

REALIZAR AVANCES PARCIALES.

REPORTAR NOVEDADES Y/O INCONSISTENCIAS EN EL PROCESO

4 RA

DIFERENCIAR SALUDOS FORMALES E INFORMALES EN INGLES.
EXPRESAR FECHAS, HORARIOS Y TIEMPOS EN IDIOMA INGLES.
USAR LAS WH QUESTIONS.

ASOCIAR NACIONALIDADES Y REGIONES EN IDIOMA INGLES.
DESCRIBIR LA CARTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN IDIOMA INGLES.

12/03/21 08:56 AM Pagina 48 de 53




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

DESCRIBIR LOS GUSTOS Y DESAGRADOS DE LAS PERSONAS.

EMPLEAR LA FORMA GRAMATICAL DEL PRESENTE SIMPLE EN LAS SITUACIONES COTIDIANAS.

UTILIZAR LOS ADVERBIOS DE FRECUENCIA.

PRESENTAR MENU, CARTAS, BROCHURE DE PRODUCTOS Y/O SERVICIOS EN IDIOMA INGLES.

UTILIZAR LA FORMA GRAMATICAL DEMOSTRATIVOS, EN SITUACIONES COTIDIANAS DE ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS.

USAR LOS PRONOMBRES Y ADJETIVOS POSESIVOS EN IDIOMA INGLES PARA SITUACIONES EN
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

NOMBRAR LAS PRINCIPALES ETAPAS DEL PROCESO EN LA PREPARACION DE BEBIDAS EN EL IDIOMA INGLES.
DAR INDICACIONES A LAS PERSONAS SOBRE UBICACION Y SERVICIOS DEL ESTABLECIMIENTO
GASTRONOMICO.

DAR INDICACIONES A LAS PERSONAS SOBRE SITIOS TURISTICOS EN IDIOMA INGLES.

MANEJAR LAS EXPRESIONES FORMALES EN IDIOMA INGLES PARA LA COMUNICACION EN ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS Y EVENTOS.

RECONOCER LAS AREAS Y SERVICIOS DEL ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO EN IDIOMA INGLES.

MANEJAR EL MONTAJE DE MESA EN UNA TIENDA DE CAFE EN EL IDIOMA INGLES.

TOMAR Y CANCELAR RESERVAS EN IDIOMA INGLES.

ATENDER QUEJAS DE CLIENTES EN LENGUA INGLESA.

IDENTIFICAR LOS PRINCIPALES MATERIALES Y ELEMENTOS DEL SERVICIO EN IDIOMA INGLES.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA

LA INDUSTRIA GASTRONOMICA: CONCEPTO, HISTORIA, SECTORES.

EL SECTOR HORECA: CONCEPTO, HISTORIA, ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y TENDENCIAS.
ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS: CONCEPTO, CLASES, AREAS, CARACTERISTICAS.

BRIGADA DE SERVICIO: CONCEPTO, TIPOS, CARGOS, FUNCIONES, PERFILES TECNICO, ACTITUDINAL Y ETICO,
TRABAJO EN EQUIPO E IMAGEN PROFESIONAL

MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO PARA COMEDOR: CONCEPTO, GRUPOS DE INVENTARIO, CRITERIOS
DE USO, PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y CONTROL.

EQUIPOS PARA EL SERVICIO DE COMEDOR: TIPOS, CARACTERISTICAS, FICHAS TECNICAS, MANUALES DE
FUNCIONAMIENTO Y PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE.

REQUISICION: DEFINICION, FORMATOS Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

MONTAJES MESAS PARA SERVICIO DE COMEDOR: TIPOS, TECNICAS, PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y
REGLAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO.

2 RA
TIPOS DE SERVICIO: CARACTERISTICAS, CLASES, TECNICAS, PROCEDIMIENTOS.

SISTEMA DE RESERVAS: CONCEPTO, TECNICAS, PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS.

PORTAFOLIO DE SERVICIOS: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS,

MENU: CONCEPTO, ORDEN GASTRONOMICO, FUNCION, TIPOS Y PRESENTACION.

COMANDA DE SERVICIO: CONCEPTO, INSTRUMENTOS, TECNICAS PARA LA TOMA Y REDACCION DE PEDIDO.
SERVICIO DE COMEDOR: CONCEPTO, CICLO DE SERVICIO, TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS.

COCINA DE COMEDOR: TECNICAS DE PREPARACION, CORTES BASICOS DE PROTEINAS, FRUTAS, VERDURAS
Y CARBOHIDRATOS, SALSAS, METODOS DE COCCION Y CONSERVACION.

BEBIDAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOS, CLASIFICACION, PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS, MARIDAJE,
TECNICAS DE SERVICIO.

NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO EN EL SERVICIO A LA MESA.

PETICIONES, QUEJAS, RECLAMACIONES Y SUGERENCIAS: CONCEPTOS, CARACTERISTICAS, TECNICAS DE
ATENCION, MANEJO Y RESOLUCION.

3 RA
CAJA: CONCEPTO, PROCEDIMIENTO DE CONTEO LA BASE, PROCEDIMIENTO DE REGISTRO DE VENTAS Y
MANUAL DE OPERACION.
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MEDIOS DE PAGO: EFECTIVO, TARJETAS DEBITO, CREDITO, BONOS, DESCUENTOS, PROMOCIONES,
CRITERIOS DE AUTENTICIDAD, PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DATAFONOS.
FACTURA: TIPOS, PROCEDIMIENTOS DE OBTENCION Y ELABORACION, TECNICAS DE INTERPRETACION.

4 RA

SALUDOS: FORMALES E INFORMALES, PROTOCOLO, SALUDO A CLIENTE.

PREGUNTAS WH: WHAT, WHO, WHEN, WHERE, WHY, HOW, WHICH

DATOS PERSONALES: ESTADO CIVIL, OCUPACION, EDAD, GENERO

OCUPACIONES: PROFESIONES, TIPOS DE TRABAJO

DESCRIPCION DE CARACTER: ADJETIVOS DE PERSONALIDAD, SENTIMIENTOS Y VERBOS DE PREFERENCIA
RUTINAS: PRESENTE SIMPLE, ADVERBIOS DE FRECUENCIA, EL CALENDARIO, LA HORA, VERBOS COTIDIANOS.
FAMILIA: PARIENTES SANGUINEOS Y PARIENTES POLITICOS

ADJETIVOS Y PRONOMBRES POSESIVOS: (MY, YOUR, HIS, HER, ITS, OUR, THEIR),(MINE, YOURS, HIS, HERS,
ITS, OURS, THEIRS)

NATURALEZA: CLIMA, ANIMALES, SITUACIONES GEOGRAFICAS, FINCA DE CAFE, VARIEDADES, PROCESO DE
BENEFICIO, SECADO, GEOGRAFIA CAFETERA.

EXPRESIONES DE TIEMPO: IN, AT, ON

VERBOS MODALES: MAY, COULD, WOULD, CAN

LUGARES DE LA CIUDAD: ESTABLECIMIENTOS PUBLICOS, MONUMENTOS, PREPOSICIONES DE LUGAR,
DIRECCIONES, MAPAS Y PLANOS

ESTABLECIMIENTO: SERVICIOS, UTENSILIOS, MATERIAL DE OFICINA, PREPARACIONES, ACCIONES COMUNES,
MONTAJE: MESA, EVENTOS, QUEJAS, SUGERENCIAS Y RECLAMOS

EQUIPOS, METODOS Y ACCESORIOS PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

CARACTERIZA LOS ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS SEGUN TIPOLOGIAS Y CATEGORIAS.

EJECUTA LAS FUNCIONES ASIGNADAS DE ACUERDO CON EL CARGO DENTRO DE LA BRIGADA DE SERVICIO.
CLASIFICA EL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO A PARTIR DE LOS GRUPOS DE INVENTARIO.

REALIZA MONTAJE DE MESAS SEGUN TECNICAS, PROCEDIMIENTOS Y POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

2RA

REALIZA EL PROCESO DE RESERVA SEGUN POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO Y NECESIDADES DEL CLIENTE.
SUGIERE Y DESCRIBE LAS CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS SEGUN ESTANDARES DE SERVICIO Y
TECNICAS DE PROMOCION Y VENTA.

EJECUTA EL SERVICIO DE COMEDOR SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS, NORMAS DE ETIQUETA Y
PROTOCOLO Y NORMAS SANITARIAS.

PREPARA ALIMENTOS CONFORME A TECNICAS DE COCINA DE COMEDOR Y ESTANDARES DE SERVICIO.
TRAMITA PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS SEGUN POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

3 RA

CONOCE Y MANEJA MEDIOS DE PAGO PARA EL COBRO DE CONSUMOS CONFORME POLITICAS Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

EFECTUA AVANCES PARCIALES SEGUN MANUALES DE PROCEDIMIENTO Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
PRESENTA REGISTRO DE NOVEDADES Y/O INCONSISTENCIAS EN EL TIEMPO ESTABLECIDO DE ACUERDO AL
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS.

MANEJA LA CAJA DE ACUERDO CON POLITICAS, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES ESTABLECIDOS.

4 RA
SOLICITA Y PROVEE INFORMACION PERSONAL EN IDIOMA INGLES DE ACUERDO CON PROTOCOLOS DE
COMUNICACION.

UTILIZA VOCABULARIO TECNICO EN INGLES DEL AREA DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO
CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

OFRECE INFORMACION BASICA EN LENGUA INGLESA SOBRE SERVICIOS, DIRECCIONES, SITIOS DE INTERES
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CULTURAL Y TURISTICO SEGUN NECESIDADES DEL CLIENTE. )
TOMA REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE EN LENGUA INGLESA SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

EL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA REQUIERE CONTAR CON DOS INSTRUCTORES, ASI:
INSTRUCTOR 1

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS, ADMINISTRACION HOTELERA, HOTELERIA Y TURISMO O GASTRONOMIA.

ALTERNATIVA 2

TECNOLOGO EN: ADMINISTRACION HOTELERA, ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, GESTION
HOTELERA Y TURISTICA, GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, HOTELERIA Y
TURISMO, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: OPERACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS,

ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS GASTRONOMICOS, PROCESOS
HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE
BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR O SERVICIO DE MESA, BAR Y COCINA.

INSTRUCTOR 2

PROFESIONAL O LICENCIADO EN IDIOMAS, INGLES, ESPANOL E INGLES, FILOLOGIA E IDIOMAS O LENGUAS
MODERNAS CON CERTIFICACION DE DOMINIO DEL IDIOMA INGLES MINIMO EN NIVEL B2, DEMOSTRADO
MEDIANTE EXAMEN INTERNACIONAL ACREDITADO DE ACUERDO CON MARCO COMUN EUROPEO DE
REFERENCIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

INSTRUCTOR 1

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE VINCULACION LABORAL EN EL SECTOR PRODUCTIVO EN EL AREA DE
SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O
FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, PARA TODAS LAS
ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR
CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS
PRESENCIALES.

INSTRUCTOR 2

MINIMO DOCE (12) MESES EN LA ORIENTACION DE PROCESOS DE FORMACION EN EL IDIOMA INGLES
MODALIDAD PRESENCIAL. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE
MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE
PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.
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LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

4.8.3 Competencias:

ORGANIZACION Y GESTION DE EVENTOS RECREO-DEPORTIVOS TENIENDO EN CUENTA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANEJO DE HERRAMIENTAS ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS Y LEGALES EN ORGANIZACIONES RECREO-
DEPORTIVAS.

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINOS DE PLANEACION Y
ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES Y
AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS ALUMNOS Y POR LO TANTO,
CONSTRUYAN CULTURA.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR PARA EL
DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL.

HABILIDADES ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION Y LA
CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

4.9 MATERIALES DE FORMACION

Tipo Material Descripcién del Material Codificacion ORIONS Unidades Cantidad

4.10 REFERENTES BIBLIOGRAFICOS PARA LA COMPETENCIA DE FORMACION

6. CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA

_ |CENTRO NACIONAL DE

EQUIPO DE DISENO |HOTELERIA, TURISMO Y  |12/11/2019
CURRICULAR ALIMENTOS. REGIONAL

DISTRITO CAPITAL

Autor MARTHA ISABEL RINCON BAEZ

CENTRO NACIONAL DE
HOTELERIA, TURISMO Y  |15/11/2019

APROB s = ALIMENTOS. REGIONAL

DISTRITO CAPITAL

Autor MARTHA ISABEL RINCON BAEZ

EQUIPO DE DISENO Eg’#;ﬁ&’:‘:g‘gggﬁ\%ﬁ 23/11/2019
CURRICULAR :

ALIMENTOS. REGIONAL

Autor ERIKA MARCELA ROJAS AGUILAR
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LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE

RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

Autor | ERIKA MARCELA ROJAS AGUILAR EQLCJ:'SSR'?CEUDL'?FENO DISTRITO CAPITAL 23/11/2019
CENTRO NACIONAL DE
Autor | JAIRO JAVIER ESPINDOLA NINO [ QUITAR SUSPENDIDO :SIAEELNE%Q' LUE%'IS()'\,{&E 05/02/2020
DISTRITO CAPITAL
~— |CENTRO DE COMERCIO Y
Autor  |FABIO ALFONSO GARCIA EQL(J:'SSR[I)EUDLESNO TURISMO. REGIONAL 07/02/2020
QUINDIO
] CENTRO NACIONAL DE
N VERIFICACION HOTELERIA, TURISMO Y  [07/02/2020
Autor | JEISON DAVID CASTANO TECNICA ALIMENTOS. REGIONAL
DISTRITO CAPITAL
- |CENTRO DE COMERCIO Y
Autor | MARIA FIDELINA AREVALO EQ%'SSR?EUDL'EENO TURISMO. REGIONAL 07/02/2020
QUINDIO
Autor  |ZEZE AMAYA PEREA QUITAR SUSPENDIDO |DIRECCION GENERAL. 21/04/2020
ANDRES FELIPE VALENCIA DIRECCION GENERAL.  |30/04/2020
Autor ISR ACTIVAR PROGRAMA [DIRECCION SENERAL
CENTRO DE LOGISTICA Y
Aprobacién | JESUS DAVID IGUARAN PINEDO Egg#"ﬁg'&'}'@ S 30/04/2020
MAGDALENA.
CONTROL DE CAMBIOS
NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED | FECHA
Responsable ~ [cENTRO DE LA
de la Revision | TRUDY YAMILE IBARRA EQ%‘SF?R[I)EUDL'ESNO '\L\'Egg’TS'E'Q\’”LS gg’PRESA 05/06/2020
CACERP REGIONAL NORTE DE
bI — [cenTro
Responsable EQUIPO DE DISENO [LATINOAMERICANO DE  |19/08/2020

HECTOR HERNAN LOPEZ
MENDEZ

de la Revision

CURRICULAR

ESPECIES MENORES.
REGIONAL VALLE
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién
PROYECTO FORMATIVO

Cédigo Proyecto SOFIA:

1. Informacién basica del proyecto

2098462 Cédigo del Programa SOFIA: 635301 Versién del Programa: 1 Fichas asociadas: 75

1.1 Centro de Formacion:

CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS 1.2 Regional: REGIONAL DISTRITO CAPITAL

1.3 Nombre del proyecto:

APLICACION DE PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS PARA LA OPERACION DE SERVICIOS DE RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS PROVEEDORES DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1.4 Programa de Formacion al
que da respuesta:

SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR

1.5 Tiempo estimado de
ejecucidn del proyecto (meses):

15

1.6 Empresas o instituciones que
participan en su formulacién o
financiacion: (si Existe)

1.7 Palabras claves de
blsqueda:

SERVICIO, PROTOCOLOS, SECTOR HORECA, BAR, RESTAURANTE

1.8 Namero total de resultados
de aprendizaje del programa de
formacion:

1.9.1 Numero de resultados de aprendizaje especificos que se alcanzan con el proyecto: 49
1.9 Nimero de

resultados de

50 aprendizaje por tipo |1.9.2 Niumero de resultados de aprendizaje transversales que se alcanzan con el proyecto: 0
de competencia

1.9.3 Numero de resultados de aprendizaje basicos que se alcanzan con el proyecto:

2. Estructura del proyecto

2.1 Planteamiento del problema o necesidad que se pretende solucionar

¢ Coémo implementar buenas préacticas de servicio y protocolos que respondan a las tendencias y necesidades del sector HORECA?

2.2 Justificacion del proyecto

El sector de Hoteles, Restaurantes y Cafes, que recibe el nombre abreviado de HORECA ha venido creciendo en el pais de una forma vertiginosa. Establecimientos que ofrecen servicios alrededor de los
alimentos y bebidas se han venido constituyendo en un importante motor de la economia del pais y eje de desarrollo para muchas regiones.
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® SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
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PROYECTO FORMATIVO

Modelo de Mejora

En este sentido se hace necesario propender por el conocimiento y mejora de los procesos de calidad en el servicio, lo cual repercute determinantemente en la productividad de las empresas del sector

HORECA, dominada principalmente por pequefios establecimientos que venden al afio 35 billones de pesos y generan mas de un millon de empleos segun la Revista Dinero (DINERO, 2018). Esta mejora
se garantiza mediante la gestién del talento humano que fortalezca sus habilidades en técnicas de servicio, atencién personalizada y servicios experienciales que respondan a la necesidad de capacitacion
o preparacion de los prestadores de servicios. Por otro lado, el crecimiento ha generado que una gran variedad de dichos establecimientos no cuentan con procesos técnicos de servicio y mejora continua.

En este contexto se evidencian oportunidades, que permitiran la generacion de empleos, emprendimientos y desarrollo local y regional desde el fortalecimiento de los restaurantes, los bares, los cafés y
otros establecimientos que ofrecen servicios de alimentos y bebidas. Se espera con ello generar valor agregado en los eslabones de la cadena productiva del turismo, especialmente en los destinos

gastronémicos y culturales.

2.3 Objetivo general

Implementar un modelo de servicio que responda a las tendencias del sector HORECA desde una perspectiva experiencial y personalizada.

2.4 Objetivos especificos

1 Diagnosticar el estado actual del sector HORECA, reconociendo las tendencias y oportunidades del mercado local, regional y nacional.

2 Elaborar protocolos para un modelo de servicio que responda a los contextos sociales, econénimos y productivos del pais con perspectiva diferencial
3 Aplicar protocolos de servicio en los diferentes contextos, aprovechando el potencial social, econémico y productivo de la region.

4 Valorar la aplicacién de los protocolos de servicio identificando oportunidades de mejora.

2.5 Alcance
L Aprendices con aspiraciones de empleabilidad o emprendimiento, Empresarios del sector HORECA, SENA, Clusters de turismo y gastronomia, Usuarios de
2.5.1 Beneficiarios del proyecto S s )
servicios de Alimentos y Bebidas.
2.5.2 Impacto
Social: Generacion de empleo, mejoramiento de la calidad de vida de los trabajadores del sector HORECA Mejora en la relaciones entre el sector productivo, los
e posibles trabajadores y el SENA.
Econémico: Aumento de la productividad y rentabilidad de las empresas del sector HORECA, Incremento en los indices de empleabilidad del sector, Optimizacién en el uso
CONOMICE: de los recursos relacionados con la operacion de los establecimientos del sector.
Ambiental: Uso racional y eficiente de los recursos asociados con el servicio de alimentos y bebidas. Mejora en el manejo de los residuos generados en el marco del
moientat: servicio de alimentos y bebidas.
Tecnoldgico: Implementacion de nuevos y mejores procesos y procedimientos operativos en el servicios de alimentos y bebidas.

2.5.3 Restricciones o riesgos asociados y alternativas de solucién

* Insumos y materiales de formacion insuficientes para la ejecucion del proceso formativo. /Planeacion de las ofertas educativas, sustentada en los Planes de compra y Planes Operativos Anuales de los
centros de formacion.

* Falta de herramientas o ambientes de aprendizaje especializados para la ejecucion de los procesos formativos./Dotar a los centros de ambientes especializados para la formacion relacionada con el
servicio y produccién de alimentos y bebidas.

* Falta de motivacion para la implementacién de modelos de servicio en los establecimientos del sector HORECA./Realizar proyeccion y sensibilizaciéon empresarial del programa y sus aportes al
crecimiento del sector.
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2.5.4. Productos o resultados del proyecto

Egresados formados para el servicio en restaurantes y bares, segun las necesidades y tendencias del sector.

2.6 Innovacion/Gestion Tecnoldgica

El proyecto resuelve una necesidad del sector productivo? Sl
El proyecto mejora el proceso/producto/servicio existente? Sl
El proyecto involucra el uso de nuevas técnicas y tecnologias de proceso? Sl
Los productos finales son susceptibles a proteccion industrial y/o derechos de autor? NO
Los productos obtenidos en el proyecto pueden ser posicionados en el mercado? NO
2.7 Valoracion Productiva

Con el desarrollo del proyecto se puede satisfacer la necesidad de un cliente potencial? Sl
Viabilidad de proyecto para plan de negocio? Sl

3. Planeacion del proyecto

3.3. Resultados de Aprendizaje Especificos, Transversales

3.1. Fases del Proyecto 3.2. Actividades del Proyecto y Bésicos (a partir del programa de formacion)

3.4. Competencia Asociada

1. DIAGNOSTICO

0. CONTEXTUALIZAR AL APRENDIZ EN
EL PROCESO DE FORMACION, LA
METODOLOGIA Y EL PROYECTO DE
FORMACION BAJO LOS LINEAMIENTOS
INSTITUCIONALES.

593290 - IDENTIFICAR LA DINAMICA
ORGANIZACIONAL DEL SENA'Y EL ROL DE LA
FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE
ACUERDO CON SU PROYECTO DE VIDA'Y EL
DESARROLLO PROFESIONAL.

240201530 - Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

1. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593229 -1 DISPONER EL SERVICIO DE
COMEDOR DE ACUERDO CON EL TIPO DE
ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO Y
PROCEDIMIENTOS TECNICOS. 48 HORAS / 1

260201017 - SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
ACUERDO CON ESTANDARES TECNICOS

1. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE

593232 - 3 BRINDAR INFORMACION TURISTICA
DEL DESTINO SEGUN EL CONTEXTO LOCAL. 48

260201065 - ASESORAR LA SELECCION DE LA
BEBIDA SEGUN CRITERIOS TECNICOS
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CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

HORAS / 1 CREDITO

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593283 - 1 DETECTAR LOS RIESGOS DE
CONTAMINACION QUE AFECTAN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINACION
(FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS. (48 HORAS /

290801023 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593287 -1 MANEJAR INVENTARIOS CON BASE
EN SISTEMAS Y PROCEDIMIENTOS DEL
ESTABLECIMIENTO. 24 HORAS / 0.5 CREDITO

260201071 - PREPARAR COCTELES SEGUN
ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593288 - 2 EFECTUAR MISE EN PLACE PARA EL
SERVICIO DE BEBIDAS SEGUN TECNICAS,
ORDENES DE PRODUCCION Y PROYECCION DE
VENTAS. 24 HORAS / 0.5 CREDITO

260201071 - PREPARAR COCTELES SEGUN
ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593295 - 1 IDENTIFICAR SITUACIONES
PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS
NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS.

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593296 -4 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME
CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593297 - 3 SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL
ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO
PRINCIPIOS MATEMATICOS

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593298 - 2 PLANTEAR PROBLEMAS
ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE
ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593308 - 1 COMPRENDER INFORMACION BASICA
ORAL Y ESCRITA EN INGLES ACERCA DE Si
MISMO, DE LAS PERSONAS Y DE SU CONTEXTO
INMEDIATO EN REALIDADES PRESENTES E
HISTORIAS DE VIDA.

240202501 - 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
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. DIAGNOSTICO

1. DIAGNOSTICAR TENDENCIAS,
NECESIDADES Y VARIABLES DE
CONSUMO DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A NIVEL
LOCAL Y REGIONAL

593312 - 2 DESCRIBIR A NIVEL BASICO, DE
FORMA ORAL Y ESCRITA EN INGLES PERSONAS,
SITUACIONES Y LUGARES DE ACUERDO CON
SUS COSTUMBRES Y EXPERIENCIAS DE VIDA.

240202501 - 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

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593233 -1 CARACTERIZAR LAS NECESIDADES
DEL CLIENTE SEGUN TIPOLOGIA Y VARIABLES
DE CONSUMO. 48 HORAS/ 1 CREDITO

260201065 - ASESORAR LA SELECCION DE LA
BEBIDA SEGUN CRITERIOS TECNICOS

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593247 -4 CONTRIBUIR CON EL
FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA DE PAZ A
PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA Y LAS
ESTRATEGIAS PARA LA TRANSFORMACION DE
CONFLICTOS

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccién de una cultura de paz.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593248 - 3 PROMOVER EL USO RACIONAL DE
LOS RECURSOS NATURALES A PARTIR DE
CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y
SUSTENTABILIDAD ETICA Y NORMATIVA

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccion de una cultura de paz.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593249 -2 ESTABLECER RELACIONES DE
CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A
PARTIR DEL BIEN COMUN COMO APORTE PARA
EL DESARROLLO SOCIAL.

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccion de una cultura de paz.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593250 - 1 PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA DEL
OTRO A PARTIR DE LOS PRINCIPIOS Y VALORES
ETICOS COMO APORTE EN LA INSTAURACION DE
UNA CULTURA DE PAZ

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccién de una cultura de paz.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593285 - 2. APLICAR METODOS Y TECNICAS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE
PRODUCCION Y SERVICIO TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y REPORTE
DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CREDITOS)

290801023 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593303 - 2 PRACTICAR HABITOS SALUDABLES
MEDIANTE LA APLICACION DE FUNDAMENTOS
DE NUTRICION E HIGIENE.

230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS

593304 - 3 EJECUTAR ACTIVIDADES DE
ACONDICIONAMIENTO FiSICO ORIENTADAS
HACIA EL MEJORAMIENTO DE LA CONDICION
FISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
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ALIMENTOS Y BEBIDAS.

SOCIAL.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593305 - 1 DESARROLLAR HABILIDADES
PSICOMOTRICES EN EL CONTEXTO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

. DIAGNOSTICO

2. CARACTERIZAR LOS PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS DE
RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y

593306 - 4 IMPLEMENTAR UN PLAN DE
ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS
CARACTERISTICAS DE LA FUNCION
PRODUCTIVA.

230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

. EJECUCION

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS EN
ESTABLECIMIENTOS COMO
RESTAURANTES, CAFES, BARES Y
OTROS PROVEEDORES DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS.

593284 - 3 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE
SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CREDITOS)

290801023 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

. EJECUCION

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS EN
ESTABLECIMIENTOS COMO
RESTAURANTES, CAFES, BARES Y
OTROS PROVEEDORES DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS.

593286 - 3 ELABORAR BEBIDAS CONFORME CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y REQUERIMIENTO
DEL CLIENTE. 96 HORAS / 2 CREDITOS

260201071 - PREPARAR COCTELES SEGUN
ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA

. EJECUCION

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS EN
ESTABLECIMIENTOS COMO
RESTAURANTES, CAFES, BARES Y
OTROS PROVEEDORES DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS.

593307 - 3 PARTICIPAR EN INTERCAMBIOS
CONVERSACIONALES BASICOS EN FORMA ORAL
Y ESCRITA EN INGLES EN DIFERENTES
SITUACIONES SOCIALES TANTO EN LA
COTIDIANIDAD COMO EN EXPERIENCIAS
PASADAS.

240202501 - 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.

. EJECUCION

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS EN
ESTABLECIMIENTOS COMO
RESTAURANTES, CAFES, BARES Y
OTROS PROVEEDORES DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS.

593309 -5 COMUNICARSE DE MANERA SENCILLA
EN INGLES EN FORMA ORAL Y ESCRITA CON UN
VISITANTE O COLEGA EN UN CONTEXTO
LABORAL COTIDIANO.

240202501 - 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.

. EJECUCION

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS EN
ESTABLECIMIENTOS COMO
RESTAURANTES, CAFES, BARES Y

593311 - 6 PONER EN PRACTICA VOCABULARIO
BASICO Y EXPRESIONES COMUNES DE SU AREA
OCUPACIONAL EN CONTEXTOS ESPECIFICOS DE
SU TRABAJO POR MEDIO DEL USO DE FRASES
SENCILLAS EN FORMA ORAL Y ESCRITA.

240202501 - 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

08/07/2022 10:45:35

GFPI- F-016 v2

Pagina 6 de 15




®
SENA

N

Modelo de Mejora

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién

PROYECTO FORMATIVO

PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS.

. EJECUCION

4. IMPLEMENTAR EL MODELO Y
PROTOCOLO DE SERVICIO AL CLIENTE
EN LOS DIFERENTES CONTEXTOS DE
ESTABLECIMIENTOS

593231 - 2 ATENDER SERVICIO DE COMEDOR DE
ACUERDO CON TECNICAS, TIPOS Y
PROTOCOLOS DE SERVICIO. 96 HORAS / 2

260201017 - SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
ACUERDO CON ESTANDARES TECNICOS

. EJECUCION

4. IMPLEMENTAR EL MODELO Y
PROTOCOLO DE SERVICIO AL CLIENTE
EN LOS DIFERENTES CONTEXTOS DE
ESTABLECIMIENTOS

593234 - 2 EFECTUAR LA VENTA DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS DE ACUERDO CON PORTAFOLIO DE
SERVICIOS Y NECESIDADES DEL CLIENTE. 96
HORAS/ 2 CREDITOS

260201065 - ASESORAR LA SELECCION DE LA
BEBIDA SEGUN CRITERIOS TECNICOS

. EJECUCION

5. DESARROLLAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE
CAFE EN ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON PERSPECTIVA
EMPRENDEDORA.

593228 - 4 BRINDAR INFORMACION ACERCA DE
PRODUCTOS Y SERVICIOS EN LENGUA INGLESA
DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO. 48 HORAS/ 1 CREDITO

260201017 - SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
ACUERDO CON ESTANDARES TECNICOS

. EJECUCION

5. DESARROLLAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE
CAFE EN ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON PERSPECTIVA
EMPRENDEDORA.

503251 -1 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA
CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN
CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL CONTEXTO
DE DESARROLLO SOCIAL.

240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
personal y los requerimientos de los contextos
productivo y social.

. EJECUCION

5. DESARROLLAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE
CAFE EN ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON PERSPECTIVA
EMPRENDEDORA.

593252 - 3 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO
DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS
EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE MERCADO

240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
personal y los requerimientos de los contextos
productivo y social.

. EJECUCION

5. DESARROLLAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE
CAFE EN ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON PERSPECTIVA
EMPRENDEDORA.

593253 -4 VALORAR LA PROPUESTA DE
NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA'Y
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y
SOCIAL

240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
personal y los requerimientos de los contextos
productivo y social.

. EJECUCION

5. DESARROLLAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE
CAFE EN ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON PERSPECTIVA
EMPRENDEDORA.

593254 - 2 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO
TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y
SOCIAL

240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
personal y los requerimientos de los contextos
productivo y social.

. EJECUCION

5. DESARROLLAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE
CAFE EN ESTABLECIMIENTOS

593289 - 4 OBTENER CAFES FILTRADOS Y
BEBIDAS A BASE DE CAFE DE ACUERDO CON
METODOS Y ESTANDARES INTERNACIONALES.
96 HORAS / 2 CREDITOS

260201071 - PREPARAR COCTELES SEGUN
ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA

08/07/2022 10:45:35

GFPI- F-016 v2

Pagina 7 de 15




®
SENA

N

Modelo de Mejora

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién

PROYECTO FORMATIVO

GASTRONOMICOS CON PERSPECTIVA
EMPRENDEDORA.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593230 - 3 OPERAR LA CAJA DEL
ESTABLECIMIENTO DE ACUERDO CON
POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS. 48 HORAS / 1
CREDITO

260201017 - SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
ACUERDO CON ESTANDARES TECNICOS

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593239 -1 INTERPRETAR LOS PROBLEMAS
AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO EN CUENTA
LOS PLANES Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS
POR LA ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL.

220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593240 - 3 VERIFICAR LAS CONDICIONES
AMBIENTALES Y DE SST ACORDE CON LOS
LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS PARA EL AREA
DE DESEMPENO LABORAL.

220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593241 -4 REPORTAR LAS CONDICIONES Y
ACTOS QUE AFECTEN LA PROTECCION DEL
MEDIO AMBIENTE Y LA SST, DE ACUERDO CON
LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL
CONTEXTO ORGANIZACIONAL Y SOCIAL.

220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593242 - 2 EFECTUAR LAS ACCIONES PARA LA
PREVENCION Y CONTROL DE LA PROBLEMATICA
AMBIENTAL Y DE SST, TENIENDO EN CUENTA
LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.

220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593291 -4 APLICAR ACCIONES DE
MEJORAMIENTO EN EL DESARROLLO DE
PROCESOS COMUNICATIVOS SEGUN
REQUERIMIENTOS DEL CONTEXTO.

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593292 - 2 DECODIFICAR MENSAJES
COMUNICATIVOS EN SITUACIONES DE LA VIDA
SOCIAL Y LABORAL, TENIENDO EN CUENTA EL
CONTEXTO DE LA COMUNICACION.

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593293 - 3 VALIDAR LA IMPORTANCIA DE LOS
PROCESOS COMUNICATIVOS TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS DE LOGICA Y
RACIONALIDAD.

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y

593294 - 1 INTERPRETAR EL SENTIDO DE LA
COMUNICACION COMO MEDIO DE EXPRESION

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
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BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

SOCIAL, CULTURAL, LABORAL Y ARTISTICA.

EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN SOCIAL,
PERSONAL Y PRODUCTIVO.

3. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593299 - 01- Reconocer el trabajo como factor de
movilidad social y transformacion vital con referencia a
la fenomenologia y a los derechos fundamentales en
el trabajo.

210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
trabajo en el marco de la constitucion politica y los
convenios internacionales.

3. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593300 - 04- Participar en acciones solidarias
teniendo en cuenta el ejercicio de los derechos
humanos, de los pueblos y de la naturaleza.

210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
trabajo en el marco de la constitucion politica y los
convenios internacionales.

3. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593301 - 03- Practicar los derechos fundamentales
en el trabajo de acuerdo con la Constitucién Politica y
los Convenios Internacionales.

210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
trabajo en el marco de la constitucion politica y los
convenios internacionales.

3. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593302 - 02- Valorar la importancia de la ciudadania
laboral con base en el estudio de los derechos
humanos y fundamentales en el trabajo.

210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
trabajo en el marco de la constitucion politica y los
convenios internacionales.

3. VALORACION

6. PROPONER ACCIONES DE MEJORA
EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS SEGUN LOS RESULTADOS DE
VALORACION DE PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

593310 - 4 LLEVAR A CABO ACCIONES DE
MEJORA RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO
DE INFORMACION BASICA EN INGLES, SOBRE Si
MISMO, OTRAS PERSONAS, SU CONTEXTO
INMEDIATO ASi COMO DE EXPERIENCIAS
PASADAS.

240202501 - 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

3. VALORACION

7. FORTALECER EL DESARROLLO DE
HABILIDADES TECNICAS Y SOCIALES
EN EL CONTEXTO PRODUCTIVO.

591796 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE
PROBLEMAS REALES DEL SECTOR
PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS,
HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A LAS
COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y
METODOLOGIAS DE AUTOGESTION

999999999 - RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ETAPA PRACTICA

3.5 Organizacion del proyecto

3.5.1 No. Instructores requeridos

3.5.2 No. Aprendices sugeridos para
participar en el proyecto

30
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3.6 Descripcion del ambiente de aprendizaje requerido

Los establecidos en el programa de formacion

3.7. Recursos estimados

Actividades del proyecto

Duracion
(Meses)

Equipos / Herramientas

Talento Humano (Instructores)

Materiales de formacién consumibles

Descripcion Cant. | V. Unit.

V. Total

Especialidad

Cant.

V. Unit.

V. Total

Descripcion

Ccant. | V. Unit. V. Total

0. CONTEXTUALIZAR AL
APRENDIZ EN EL PROCESO
DE FORMACION, LA
METODOLOGIA Y EL
PROYECTO DE FORMACION
BAJO LOS LINEAMIENTOS
INSTITUCIONALES.

0.32

Papeleria

1 € 30.000 € 30.000

0. CONTEXTUALIZAR AL
APRENDIZ EN EL PROCESO
DE FORMACION, LA
METODOLOGIA Y EL
PROYECTO DE FORMACION
BAJO LOS LINEAMIENTOS
INSTITUCIONALES.

0.32

Horas Instructor Técnico
-Instructor Transversal

48

€ 22.500

€ 1.080.000

1. DIAGNOSTICAR
TENDENCIAS, NECESIDADES
Y VARIABLES DE CONSUMO
DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A
NIVEL LOCAL Y REGIONAL

1.79

PAPELERIA

1 €50.000 €50.000

1. DIAGNOSTICAR
TENDENCIAS, NECESIDADES
Y VARIABLES DE CONSUMO
DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A
NIVEL LOCAL Y REGIONAL

1.79

Instructor Bilinglismo

48

€ 22.500

€ 1.080.000

1. DIAGNOSTICAR
TENDENCIAS, NECESIDADES
Y VARIABLES DE CONSUMO
DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A
NIVEL LOCAL Y REGIONAL

1.79

Instructor Matematicas

48

€ 22.500

€ 1.080.000

1. DIAGNOSTICAR
TENDENCIAS, NECESIDADES

1.79

Horas Instructores
[Tecnicos A&B

168

€22.500

€ 3.780.000
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Y VARIABLES DE CONSUMO
DEL SECTOR DE HOTELES,
RESTAURANTES Y CAFES A
NIVEL LOCAL Y REGIONAL

2. CARACTERIZAR LOS 1.14 Elementos e insumos de 1
PROCESOS Y ’ limpieza y desinfeccion
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS
DE RESTAURANTE, CAFE,
BAR Y OTROS

PROVEEDORES DE

€ 200.000 € 200.000

2. CARACTERIZAR LOS
PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS
DE RESTAURANTE, CAFE,
BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE

1.14 papeleria 1 € 50.000 € 50.000

2. CARACTERIZAR LOS
PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS
DE RESTAURANTE, CAFE,
BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE

1.14 Instructor Etica 48 € 22.500 € 1.080.000

2. CARACTERIZAR LOS Instructores Tecnicos

PROCESOS Y 1.14 AeE 72 € 22.500 € 1.620.000
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS
DE RESTAURANTE, CAFE,
BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE

2. CARACTERIZAR LOS Instructor Habitos de

PROCESOS Y 1.14 ida saludable 48 €22.500 € 1.080.000
PROCEDIMIENTOS PARA LA
OPERACION DE SERVICIOS
DE RESTAURANTE, CAFE,
BAR Y OTROS
PROVEEDORES DE

3. EMPLEAR PROCESOS Y 1.79 Estandares de formacion
PROCEDIMIENTOS PARA LA ’ Cocteleria
PREPARACION DE BEBIDAS
EN ESTABLECIMIENTOS
COMO RESTAURANTES,
CAFES, BARES Y OTROS
PROVEEDORES DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1 €2.100.000 | €2.100.000

3. EMPLEAR PROCESOS Y Elementos e insumos de
PROCEDIMIENTOS PARA LA 179 limpieza y desinfeccion 1 | €200.000 | €200.000

PREPARACION DE BEBIDAS
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ESTABLECIMIENTOS COMO
RESTAURANTES, CAFES,
BARES Y OTROS
PROVEEDORES DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
EN ESTABLECIMIENTOS
COMO RESTAURANTES,
CAFES, BARES Y OTROS
PROVEEDORES DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1.79

Papeleria

€50.000 €50.000

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
EN ESTABLECIMIENTOS
COMO RESTAURANTES,
CAFES, BARES Y OTROS
PROVEEDORES DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1.79

Instructores Tecnicos
IA&B

144

€ 22.500

€ 3.240.000

3. EMPLEAR PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
EN ESTABLECIMIENTOS
COMO RESTAURANTES,
CAFES, BARES Y OTROS
PROVEEDORES DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1.79

Instructor Bilingliismo

120

€ 22.500

€ 2.700.000

4. IMPLEMENTAR EL
MODELO Y PROTOCOLO DE
SERVICIO AL CLIENTE EN
LOS DIFERENTES
CONTEXTOS DE
ESTABLECIMIENTOS

13

Estandares de formacion
[Talleres Enologia

€2.100.000 | €2.100.000

4. IMPLEMENTAR EL
MODELO Y PROTOCOLO DE
SERVICIO AL CLIENTE EN
LOS DIFERENTES
CONTEXTOS DE
ESTABLECIMIENTOS

13

PAPELERIA

€ 80.000 € 80.000

4. IMPLEMENTAR EL
MODELO Y PROTOCOLO DE
SERVICIO AL CLIENTE EN
LOS DIFERENTES
CONTEXTOS DE
ESTABLECIMIENTOS

13

Estandares de formacion
[Talleres Servicio de A&B

€2.000.000 | €2.000.000

4. IMPLEMENTAR EL
MODELO Y PROTOCOLO DE
SERVICIO AL CLIENTE EN

13

Instructores Tecnicos
IA&B

192

€ 22.500

€ 4.320.000

08/07/2022 10:45:35
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®
SENA

N

Modelo de Mejora

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién
PROYECTO FORMATIVO

LOS DIFERENTES
CONTEXTOS DE
ESTABLECIMIENTOS

5. DESARROLLAR
PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
A BASE DE CAFE EN
ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON
PERSPECTIVA

1.3

Estandares de formacion
[Talleres Barismo

€ 1.800.000

€ 1.800.000

5. DESARROLLAR
PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
A BASE DE CAFE EN
ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON
PERSPECTIVA

13

Instructor Bilingliismo

48

€ 22.500

€ 1.080.000

5. DESARROLLAR
PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
A BASE DE CAFE EN
ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON
PERSPECTIVA

13

Instructor
Emprendimiento

48

€ 22.500

€ 1.080.000

5. DESARROLLAR
PROCESOS Y
PROCEDIMIENTOS PARA LA
PREPARACION DE BEBIDAS
A BASE DE CAFE EN
ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS CON
PERSPECTIVA

13

Instructor Tecnico A&B

96

€ 22.500

€ 2.160.000

6. PROPONER ACCIONES DE
MEJORA EN LOS SERVICIOS
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SEGUN LOS RESULTADOS
DE VALORACION DE
PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

1.46

Papeleria

€ 80.000

€ 80.000

6. PROPONER ACCIONES DE
MEJORA EN LOS SERVICIOS
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SEGUN LOS RESULTADOS
DE VALORACION DE
PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

1.46

Instructor Proteccion
IAmbienta y SST

48

€ 22.500

€1.080.000

08/07/2022 10:45:35
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® SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol

7A§ Procedimiento Ejecucion de la Formacion

PROYECTO FORMATIVO

Modelo de Mejora

6. PROPONER ACCIONES DE 1.46 Instructor Tecnico A&B
MEJORA EN LOS SERVICIOS ’
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SEGUN LOS RESULTADOS
DE VALORACION DE

48 € 22.500 € 1.080.000

PROTOCOLOS Y

PROCEDIMIENTOS.

6. PROPONER ACCIONES DE Instructor Derechos

MEJORA EN LOS SERVICIOS L Fundamentales de pa €22.500 ELoOo
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS [Trabajo

SEGUN LOS RESULTADOS
DE VALORACION DE
PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

6. PROPONER ACCIONES DE
MEJORA EN LOS SERVICIOS
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SEGUN LOS RESULTADOS
DE VALORACION DE
PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

6. PROPONER ACCIONES DE
MEJORA EN LOS SERVICIOS
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SEGUN LOS RESULTADOS
DE VALORACION DE
PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS.

7. FORTALECER EL Horas instructor € 19.440.000
DESARROLLO DE 5.87 seguimineto etapa 864 €22.500
HABILIDADES TECNICAS Y productiva
SOCIALES EN EL CONTEXTO
PRODUCTIVO.

1.46 Instructor Bilinguismo 24 € 22.500 € 540.000

1.46 Instructor Comunicacion 48 £22.500 £ 1.080.000

4. Rubros presupuestales

Recurso Cantidad Valor Unitario Valor Total Rubro presupuestal por el que se financiara el proyecto

08/07/2022 10:45:35 GFPI- F-016 v2 Pégina 14 de 15



® SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol

7A< Procedimiento Ejecucion de la Formacion

PROYECTO FORMATIVO

Modelo de Mejora

Materiales de Formacién 1 € 8.740.000 €8.740.000 | MATERIALES PARA FORMACION PROFESIONAL
Talento Humano 2.208 €22.500 € 49.680.000 | HONORARIOS FORMACION PROFESIONAL
Total: € 58.420.000
5. Equipo que participd en la formulacion del proyecto
Nombre Especialidad Nombre Centro Regional
ERIKA MARCELA ROJAS INSTRUCTORA TECNICA CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO  |REGIONAL DISTRITO CAPITAL
Y ALIMENTOS
JUAN BAUDILIO SIMBAQUEBA ASESOR PEDAGOGICO CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO  |pEGIONAL DISTRITO CAPITAL
Y ALIMENTOS
ESTEBAN RODRIGUEZ INSTRUCTOR No existe informacion REGIONAL TOLIMA
MARTHA ISABEL RINCON GESTOR DE RED- ASESORIA CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO  |REGIONAL DISTRITO CAPITAL
METODOLOGICA Y ALIMENTOS
DIANA MARCELA MORA ASESORA DE RED DE CONOCIMIENTO | ReCCION GENERAL DIRECCION GENERAL
EN HOTELERIA Y TURISMO

08/07/2022 10:45:35 GFPI- F-016 v2 Pégina 15 de 15



SENA

7/\T VERIFICACION DE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO
FORMATIVO

Modelo de
Mejora Continua

PROGRAMA(S) DE FORMACION ASOCIADO(S) AL PROYECTO FORMATIVO
RED DE CONOCIMIENTO DENOMINACION DEL PROGRAMA CcODIGO

Red de conocimiento en

. : SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR 635301
hoteleria y turismo

INFORMACION DEL PROYECTO DE FORMACION

NOMBRE DEL PROYECTO CODIGO
APLICACION DE PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS PARA LA OPERACION DE SERVICIOS
DE RESTAURANTE, CAFE, BAR Y OTROS PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. 2098462

EQUIPO EJECUTOR QUE FORMULO EL PROYECTO FORMATIVO

NOMBRE ESPECIALIDAD
SE20RA OF REODECENOCMIENTO EX
ERIKA MARCELA ROJAS INSTRUCTORA TECNICA
ESTEBAN RODRIGUEZ INSTRUCTOR
JUAN BAUDILIO SIMBAQUEBA ASESOR PEDAGOGICO
MARTHA ISABEL RINCON GESTOR DE RED- ASESORIA METODOLOGICA

INDICADORES DE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO

ITEM VARIABLES / INDICADORES CUMPLE OBSERVACIONES
1 El problema es formulado a partir de una necesidad u S| No existe informacion
oportunidad del entorno.
El problema es formulado a partir del perfil de salida No existe informacion
2 |del aprendiz (nivel del programa de formacion.) Sl
El alcance del proyecto permite identificar los impactos No existe informacion

(social, econémico, ambiental, tecnolégico) en que se

3 I . Sl

ven beneficiados los usuarios.
4 El alcance identifica la poblacién beneficiada de los S| No existe informacion

productos o resultados del proyecto.

El (los) producto (s) del proyecto responden al No existe informacion
5 |desarrollo de las actividades y resultados del proyecto S

(solucién del problema).

El nombre del proyecto estad relacionado con el No existe informacion
6 |programa de formacion y los problemas identificados en Sl

el entorno.
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N

Modelo de
Mejora Continua

VERIFICACION DE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO
FORMATIVO

El Objetivo General del proyecto es medible, verificable
y refleja el propdsito o intencionalidad del proyecto.

Sl

No existe informacién

El proyecto describe los ambientes de aprendizaje
necesarios para su ejecucion

Sl

No existe informacién

El proyecto relaciona el perfil y el talento humano
requerido

Sl

No existe informacién

10

El proyecto relaciona los materiales, recursos y equipos
necesarios para su ejecucion

Sl

No existe informacién

11

El proyecto tiene definidos el presupuesto para la
ejecucion del proyecto.

Sl

No existe informacién

12

El tiempo de duracion del proyecto se determina
teniendo como referencia la duracién del programa de
formacion .

Sl

No existe informacion

En el desarrollo de las actividades del proyecto se
consideran las condiciones medioambientales y de
seguridad industrial.

Sl

No existe informacién

En el desarrollo del proyecto se evidencian aspectos de
innovacion o gestion tecnologica.

Sl

No existe informacién

La informacion basica del proyecto esta
completamente diligenciada

Sl

No existe informacion

16

La justificacion del proyecto permite identificar los
aportes que ofrece su ejecucion frente a necesidades y
oportunidades identificadas, indicando las diferencias
con otras soluciones existentes (segun el caso).

Sl

No existe informacién

17

Las actividades del proyecto estan relacionadas con los
resultados de aprendizaje del programa de formacion.

Sl

No existe informacion

18

Las restricciones o riesgos asociados permiten
identificar los factores internos y externos que pueden
afectar el normal desarrollo del proyecto y plantea las
alternativas de solucién pertinentes.

Sl

No existe informacion

19

Los objetivos especificos se estructuran para la
consecucion de los productos o resultados del proyecto.

Sl

No existe informacion

20

Los objetivos especificos son medibles, verificables y
conducen al logro del objetivo general.

Sl

No existe informacion

5/07/23 10:41
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7/\T VERIFICACION DE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO
FORMATIVO

Modelo de
Mejora Continua

FECHA DE REVISION ,
EQUIPO RESPONSABLE DE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO DE FORMACION

NOMBRE ESPECIALIDAD
CARLOS JAVIER GONZALEZ NAVARRETE No existe informacion
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJIE

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

e (Cddigo del Programa de Formacién: 635301

e Nombre del Proyecto: 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: 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 Competencias:
Servicio de alimentos y bebidas
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Brindar informacion acerca de productos y servicios en lengua inglesa de acuerdo con los requerimientos del
servicio

e Duraciéon 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 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 informaciéon y la comunicacion, la orientaciéon de su instructor, el trabajo con sus
compaiieros y la curiosidad por su entorno.

GFPI-F-135 V02



SENMNA

N

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

ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE SABERES PREVIOS

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/

1. 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.

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.
ACTIVIDAD DE APRENDIZAIJE 1
1. Resuelva el siguiente caso:

Usted quiere trabajar en un restaurante por un sueldo de un milléon y medio de pesos ($1.500.000), el
encargado le solicita desarrollar las siguientes actividades como prueba de seleccidn:

a. Preséntese de forma oral en inglés a un cliente.
b. Explique el paso a paso para alistar las mesas para el servicio de almuerzo en un saldn con 10 mesas.

c. Grafique el montaje de la mesa con los elementos necesarios para realizar el servicio, teniendo en cuenta
gue el menu del dia contiene: Mojarra frita, ensalada pico de gallo, arroz de coco y patacén frito, acompafiado
de jugo de mora y como postre enyucado con salsa de corozo.

d. Plantee la receta estandar para obtener un vaso de jugo de mora de 250 ml, y responda,

e. écudles son las condiciones de conservacion y almacenamiento de la mora entera?, écual es la mejor
técnica de rotacidn de inventario para la mora entera?

f. Proponga un garnish para el jugo de mora.

g. ¢Cudles son los elementos de protecciéon y manipulacion de alimentos que debe utilizar el mesero?

GFPI-F-135 V02
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h. Describa paso a paso la limpieza y desinfecciéon de una mesa para clientes.

i. 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?

j. 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?

k. Un turista inglés le pregunta acerca del lugar mas emblematico o mas visitado de su ciudad, usted équé le
responde en inglés y en espaiol?

|. Elabore un mapa sencillo donde le explique al turista como llegar al hospital mas cercano desde el punto
donde usted se encuentra.

m. Consigne las respuestas en su cuaderno y presentarlas a su instructor a manera de entrevista.
ACTIVIDAD DE APRENDIZAIJE 2

2. Participe en el juego de roles Orientando a un turista.

Tenga en cuenta los siguientes lineamientos:

Roles: mesero y cliente turista

Dialogo: Orientar al turista con respuestas en ingles

Escenario: los actores simularan que estan en un restaurante del contexto relacionado con el folleto realizado
en el punto anterior. Inicia en el momento en que el mesero recoge los platos del postre y hace alguna
pregunta sobre el servicio o los alimentos consumidos.

El cliente turista realizard preguntas acerca de un atractivo turistico y un establecimiento cercano al lugar en
que se encuentran. Incluyendo algunas particularidades en gustos propios.

El mesero: debe mencionar del atractivo turistico recomendado, brindando un dialogo en ingles, segun la
solicitud del cliente turista, junto con una descripcion, ubicacidon, como llegar, horarios de atencién, medios
de acceso y condiciones de acceso (acceso gratuito o pagado, valor de la entrada).

a. Un turista inglés le pregunta acerca del lugar mas emblemdtico o mas visitado de su ciudad, usted éiqué le
responde en inglés y en espafiol?

b.Elabore un mapa sencillo donde le explique al turista como llegar al hospital mas cercano desde el punto
donde usted se encuentra.

Consigne las respuestas en su cuaderno Yy presentarlas a su instructor a manera de entrevista.
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Exponga el resultado de la matriz a su instructor y companieros.

Tiempo de ejecucion de la actividad: cada aprendiz tiene 7 minutos para hacer la simulacién e intervencién

en la interaccion.

Evidencia: Juego de roles Orientando a un turista con un dialogo en ingles.

Tiempo requerido: 17 horas (11 de acompafiamiento directo del instructor y 6 trabajo auténomo). Ambiente

requerido: ambiente de mesa y bar.

Materiales: computador, proyector, sonido, marcadores fijos y borrables, guia de aprendizaje, hojas de papel

bond blanco.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

1. Evidencia de
Conocimiento:
Conceptos del turismo

Identifica el entorno turistico del

territorio de acuerdo con sus
atractivos y la cadena de valor.

Preguntas/Cuestionario

2. Evidencia de Desempeiio:

Orientando a un turista

Comunica informacién turistica
ygeneral del destino aplicando
protocolos de servicio.

Observacion  directa/Lista de

cotejo

3. Evidencia de Desempeiio:
Entrevista en idioma inglés.

Comprende  vocabulario vy
expresiones en inglés en
contextos personales acorde
con nivel principiante.
Comprende narraciones cortas
orales vy escritas acerca de
situaciones que ocurren en el
momento de la expresion,
utilizando vocabulario y
gramatica bdsica acorde con
nivel principiante. Comprende
palabras y frases muy sencillas
en letreros, catdlogos osimilares
de uso laboral cotidiano.

Observacion  directa/Lista de

cotejo
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. . o Brinda informacidon acerca de
4. Evidencia de Desempeiio: . .
objetos vy sus caracteristicas.

Prese.ntauo-n de la region Expresa gustos,
turistica en inglés. preferencias vy

Observacion directa/Listade
cotejo

actividades en el tiempo libre
utilizando  vocabulario vy
gramatica bdsica acorde con
nivel principiante. Emplea la
estructura basica del inglés
(sujeto+verbo+complemento)
en la elaboraciéon de textos
cortos orales y escritos que
contienen  descripcién u
opinién acerca de un sitio
turistico de interés de su
regidon utilizando vocabulario
y gramatica basica acorde con
nivel principiante.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Actividades de Reflexidn 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 dindmicas reflexivas
enriquecen el quehacer pedagdgico, fortalecen la practica formativa y generan metacognicion en el

aprendiz. A través de este momento pedagdgico el instructor despierta, dirige, motiva y orienta una accidn
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 identificacion de saberes construidos a partir de experiencias previas con el fin de promover tanto la
evaluacién auto diagndstica como la metacognicidn y que puede orientarse por medio de diversas las
técnicas tales como preguntas, lluvia de ideas, socializaciéon 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 comprensidn 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 apropiacidn de los saberes inherentes a las competencias especificas, basicas y transversales.
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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 apropiacidn 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
gue 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 gestidn 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.

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 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 extensidn, en hosteleria se refiere también a los clientes y huéspedes de
hoteles, restaurantes, etc.

Proceso de formacidn: 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.

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

GFPI-F-135 V02
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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 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.

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

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | Mario Diaz Regino Instructores Centro de | 06/07/2023
Tecnicos Comercio
Jenniffer Hernandez
industria y
Guzman
Turismo
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Razén del Cambio

Autor (es)
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SE?\IA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

7A ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL

INSTRUMENTO DE EVALUACION

REGIONAL: CORDOBA

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA'Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programa de formacién Servicio de restaurante y bar
Caédigo 635301
N° de ficha 2712277

Competencia a Desarrollar

Asesoria en la seleccidn de alimentos y bebidas

codigo
260201071

Resultado de Aprendizaje

Efectuar la venta de alimentos y bebidas de acuerdo con portafolio de
servicios y necesidades del cliente.

Actividad de Aprendizaje

Esta actividad permitira identificar si el aprendiz ha tenidoapropiacién
del conocimiento y habilidades propias del desempefio

Nombre del instructor Jenniffer Hernandez Guzman

Nombre del aprendiz

Duracién de la evaluacion |1 Hora

Fechade aplicacién

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:
La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades

En este instrumento se evaluara:

Participacion en las actividades de socializacién
Guia para el instructor, que servira como soporte en la apropiacion de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO
LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO O probuCcTO @D DESEMPERO @
VARIABLE CRITERIO CUMPLE OBSERVACIONES
Sl NO
1 Identifica los distintos tipos y caracteristicas de las
cepas del vino
2 Identifica los distintos tipos de uva
3 Describe las caracteristicas organolépticas que le da
la uva a la cepa tales como el aroma
4 Describe las caracteristicas organolépticas que le da
la uva a la cepa tales como la textura
5 Describe las caracteristicas organolépticas que le da
la uva a la cepa tales como el sabor
6 Identifica el potencial enoldgico y caracteristicas del
vino
7 Realiza correctamente el dialogo de venta de las
distintas cepas del vino
8 Realiza el maridaje adecuado que vaya en armonia
entre el vino y la comida

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman

Programa: Servicio de Restaurante y Bar

&K
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SE?\IA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

9 Identifica los distintos tipos de maridaje

10 Realiza la descripcion adecuada de la botella del vino
siguiendo las caracteristicas de su etiqueta

11 Cumple con el protocolo de dialogo de venta asertivo
en el desarrollo del proceso de atencién al cliente

12 Utiliza los tipos de copa adecuada para la
presentacion y correcta cata del vino

13 Determina e identifica la graduacion alcohélica del
vino

14 Prepara bebidas segun receta estandar y el uso
adecuado de las técnicas de elaboracién en bebidas
a base de vino

15 Utiliza la técnica adecuada de servir el vino

16 Utiliza adecuadamente los equipos y elementos
necesarios para el servicio del vino

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a preparar coécteles

segln estdndares técnicos y normativa y elaborar

procedimientos técnicos y requerimiento del cliente.

5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

bebidas conforme con

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA — ETAPA LECTIVA

VALORACION:  Aproho No Aprobd

Firma del instructor:

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion: Monteria

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman

Programa: Servicio de Restaurante y Bar

&K
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REGIONAL: CORDOBA

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programa de formacion

Servicio de restaurante y bar

Caédigo

635301

N° de ficha

2877829

Competencia a Desarrollar

Asesoria en la seleccion de alimentos y bebidas

Cédigo
260201071

Resultado de Aprendizaje

Efectuar la venta de alimentos y bebidas de acuerdo con portafolio de
servicios y necesidades del cliente.

Actividad de Aprendizaje

Esta actividad permitira identificar si el aprendiz ha tenidoapropiacién
del conocimiento y habilidades propias del desempefio

Nombre del instructor

Jenniffer Hernandez Guzman

Nombre del aprendiz

Duracién de la evaluacion

1 Hora

Fechade aplicacion

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:
La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades

En este instrumento se evaluaré:

Participacion en las actividades de socializacion
Guia para el instructor, que servird como soporte en la apropiacién de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO
LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO OO

probucTOo @D

DESEMPERNO @D

VARIABLE CRITERIO CUMPLE OBSERVACIONES
Sl NO
1 Identifica los distintos tipos y caracteristicas de las
cepas del vino
2 Identifica los distintos tipos de uva
3 Describe las caracteristicas organolépticas que le da
la uva a la cepa tales como el aroma
4 Describe las caracteristicas organolépticas que le da
la uva a la cepa tales como la textura
5 Describe las caracteristicas organolépticas que le da
la uva a la cepa tales como el sabor
6 Identifica el potencial enolégico y caracteristicas del
vino
7 Realiza correctamente el dialogo de venta de las
distintas cepas del vino
8 Realiza el maridaje adecuado que vaya en armonia
entre el vino y la comida

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman

Programa: Servicio de Restaurante y Bar
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ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

9 Identifica los distintos tipos de maridaje

10 Realiza la descripcion adecuada de la botella del vino
siguiendo las caracteristicas de su etiqueta

11 Cumple con el protocolo de dialogo de venta asertivo
en el desarrollo del proceso de atencion al cliente

12 Utiliza los tipos de copa adecuada para la
presentacién y correcta cata del vino

13 Determina e identifica la graduacion alcohdlica del
vino

14 Prepara bebidas segun receta estandar y el uso
adecuado de las técnicas de elaboracion en bebidas
a base de vino

15 Utiliza la técnica adecuada de servir el vino

16 Utiliza adecuadamente los equipos y elementos
necesarios para el servicio del vino

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a preparar cocteles

segln estandares técnicos y normativa y elaborar

procedimientos técnicos y requerimiento del cliente.

5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

bebidas conforme con

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA — ETAPA LECTIVA

VALORACION:  Aprobé No Aprobo

Firmadel instructor:

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion: Monteria

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman

Programa: Servicio de Restaurante y Bar
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SENA.  SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
7A ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL

INSTRUMENTO DE EVALUACION

REGIONAL: CORDOBA CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programa de formacién

Servicio de restaurante y bar

Cédigo 635301
N° de ficha 2712277
Competencia a Desarrollar |[Preparacion de bebidas codigo

260201071

Resultados de Aprendizaje

Elaborar  bebidas conforme con procedimientos técnicos Yy
requerimiento del cliente.

Obtener cafés filtrados y bebidas a base de café de acuerdo con
métodos y estandares internacionales.

Actividad de Aprendizaje

Esta actividad permitira identificar si el aprendiz ha tenido apropiacion
del conocimiento y habilidades propias del desempefio

Nombre del instructor

Mario Fernando Diaz Regino

Nombre del aprendiz

Duracién de la evaluaciéon

1 Hora

Fechade aplicacién

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:

La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades.

En este instrumento se evaluara:

Participacion en las actividades de socializacién

Guia para el instructor, que servira como soporte en la apropiaciéon de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO

LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO O proDUCTO @D DESEMPENO @
VARIABLE CRITERIO CUMPLE | OBSERVACIONES
Sl NO
1 Aplica métodos de conversion de unidades de medida de
peso, volumen, temperatura, equivalencias
2 Identifica caracteristicas de la materia prima y grupos de
inventario para elaborar bebidas de café
3 Verifica existencias de materias primas e insumos
4 Organiza el area de servicio de acuerdo al programa de
servicio establecido
5 Aplica condiciones y normas de seguridad en la
preparacion de bebidas a base de café
6 Emplea técnicas de limpieza en el montaje de mise en
place de los equipos y/o métodos de preparacion a

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino Programa: Servicio de Restaurante y Bar

&K
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utilizar

7 Cumple con el protocolo de servicio en el desarrollo del
proceso de atencién al cliente

8 Comprende el portafolio de servicio para brindar atencion
al cliente

9 Identifica y aplica las técnicas de preparacién de bebidas
a base de café

10 Establece la relacién agua - café

11 Establece la granulometria del café

12 Identifica y aplica las técnicas de dosificacién para el uso
adecuado de las cantidades en la preparacion del café

13 Opera adecuadamente el molino de café

14 Reconoce los tipos de café espresso y efectia
procedimientos técnicos para la preparacion de café
espresso.

15 Aplica técnicas de texturizacion de leche y vertido de
leches texturizadas en el espresso

16 Describe los atributos sensoriales del café

17 Utiliza adecuadamente los equipos y elementos para la
preparacién de café

18 Sirve adecuadamente y decora las bebidas presentadas
al cliente

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a elaborar bebidas conforme
con procedimientos técnicos y requerimiento del cliente, obtener cafés filtrados y bebidas
a base de café de acuerdo con métodos y estandares internacionales.

5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA — ETAPA LECTIVA

VALORACION:  Aprobé No Aprobo

Firma del instructor: Mario Fernando Diaz Regino

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion: Monteria

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino Programa: Servicio de Restaurante y Bar

&K
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7 ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

REGIONAL: CORDOBA CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA'Y TURISMO
1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programa de formacion Servicio de restaurante y bar
Caédigo 635301
N° de ficha 2877829
Competencia a Desarrollar [Preparacion de bebidas cédigo
260201071
Resultados de Aprendizaje > Elaborar bebidas conforme con procedimientos|
técnicos y requerimientos del cliente.

» Obtener cafés filtrados y bebidas a base de café de
acuerdo conmétodos y estdndares internacionales.

Actividad de Aprendizaje  [Esta actividad permitird identificar si el aprendiz ha tenido apropiacion
del conocimiento y habilidades propias del desempefio

Nombre del instructor Mario Fernando Diaz Regino

Nombre del aprendiz

Duracién de la evaluacion 1 Hora

Fechade aplicacion

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:
La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades.

En este instrumento se evaluara:

Participacion en las actividades de socializacion

Guia para el instructor, que servird como soporte en la apropiacién de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO
LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO O probucTo @ pesemMPERO @D
VARIABLE CRITERIO CUMPLE | OBSERVACIONES
Sl NO
1 Aplica métodos de conversion de unidades de medida de
peso, volumen, temperatura, equivalencias
2 Identifica caracteristicas de la materia prima y grupos de
inventario para elaborar bebidas de café
3 Verifica existencias de materias primas e insumos
4 Organiza el area de servicio de acuerdo al programa de
servicio establecido
5 Aplica condiciones y normas de seguridad en la
preparacion de bebidas a base de café
6 Emplea técnicas de limpieza en el montaje de mise en
place de los equipos y/o métodos de preparacion a

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino Programa: Servicio de Restaurante y Bar



®
SEMNA. SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
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Utilizar

7 Cumple con el protocolo de servicio en el desarrollo del
proceso de atencion al cliente

8 Comprende el portafolio de servicio para brindar atencion
al cliente

9 Identifica y aplica las técnicas de preparacion de bebidas
a base de café

10 Establece la relacién agua - café

11 Establece la granulometria del café

12 Identifica y aplica las técnicas de dosificacion para el uso
adecuado de las cantidades en la preparacion del café

13 Opera adecuadamente el molino de café

14 Reconoce los tipos de café espresso y efectlia
procedimientos técnicos para la preparacion de café
espresso.

15 Aplica técnicas de texturizacion de leche y vertido de
leches texturizadas en el espresso

16 Describe los atributos sensoriales del café

17 Utiliza adecuadamente los equipos y elementos para la
preparacion de café

18 Sirve adecuadamente y decora las bebidas presentadas
al cliente

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a elaborar bebidas conforme
con procedimientos técnicos y requerimiento del cliente, obtener cafés filtrados y bebidas
a base de café de acuerdo con métodos y estandares internacionales.

5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA — ETAPA LECTIVA

VALORACION:  Aproho No Aprobd

Firmadel instructor: Mario Fernando Diaz Regino

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion: Monteria

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino Programa: Servicio de Restaurante y Bar
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SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

7A< ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION
REGIONAL: CORDOBA CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programa de formacién Servicio de restaurante y bar

Cadigo 635301

N° de ficha 2712277

Competencia a Desarrollar | Preparar coécteles segun estandares técnicos y codigo
normativa 260201071

Resultado de Aprendizaje Elaborar bebidas conforme con procedimientos técnicos Yy
requerimiento del cliente

Actividad de Aprendizaje Esta actividad permitira identificar si el aprendiz ha tenido
apropiacion del conocimiento y habilidades propias del desempefio

Nombre del instructor Mario Fernando Diaz Regino

Nombre del aprendiz

Duracion de la evaluaciéon 1 Hora

Fechade aplicacién

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:
La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades

En este instrumento se evaluara:

Participacion en las actividades de socializacién

Guia para el instructor, que servira como soporte en la apropiaciéon de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO
LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO OO probDUCTO @D DESEMPERO @
VARIABLE CRITERIO CUMPLE OBSERVACIONES
Sl NO
1 Aplica métodos de conversion de unidades de
medida
2 Identifica materias primas y grupos de inventario
3 Verifica existencias de materias primas e insumos
4 Organiza el area de servicio de acuerdo al programa
de servicio establecido
5 Aplica las normas durante el proceso de montaje y
alistamiento del area de servicio
6 Emplea técnicas de limpieza y desinfeccion de
equipos, elementos y materia prima para el montaje
de mise en place
7 Cumple con el protocolo de servicio en el desarrollo
del proceso de atencion al cliente
8 Comprende el portafolio de servicio para brindar

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino Programa: Servicio de Restaurante y Bar

&K
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7A< ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL

INSTRUMENTO DE EVALUACION

atencion al cliente

9 Identifica las Bebidas tendencia: concepto tiki,
molecular, mixologia y los tipos de preparacion

10 Determina la graduacién alcohdlica de los cocteles de
acuerdo a formulacion mateméatica

11 Prepara bebidas segun receta estandar y técnicas de
elaboracion

12 Describe los atributos sensoriales de las bebidas
como el aroma

13 Describe los atributos sensoriales de las bebidas
como el sabor

14 Describe los atributos sensoriales de las bebidas
COmMo Su textura

15 Utiliza los tipos de copa y vasos adecuados para la
preparacion

16 Dosifica los ingredientes para bebidas mezcladas

17 Sirve adecuadamente y decora las bebidas
presentadas al cliente

18 Utiliza adecuadamente las herramientas, elementos y

equipos para la preparacion de bebidas

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a preparar coécteles

segun estandares

procedimientos técnicos y requerimiento del cliente.

5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

técnicos y normativa y elaborar

bebidas conforme con

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA — ETAPA LECTIVA

VALORACION:  Aproho No Aprobd

Firma del instructor: Mario Fernando Diaz Regino

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion: Monteria

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino

Programa: Servicio de Restaurante y Bar

&K



REGIONAL: CORDOBA

SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
7A< ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programade formacion Servicio de restaurante y bar

Cdbdigo 635301

N° de ficha 2877829

Competencia a Desarrollar > Preparar cocteles  segin  estandares| codigo

técnicos y normativa

260201071

Resultado de Aprendizaje Elaborar bebidas conforme

requerimiento del cliente

con procedimientos técnicos Yy

Actividad de Aprendizaje

Esta actividad permitiré identificar si el aprendiz ha tenido
apropiacion del conocimiento y habilidades propias del desempefio

Nombre del instructor Mario Fernando Diaz Regino

Nombre del aprendiz

Duracion de la evaluacion 1 Hora

Fechade aplicacion

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:
La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades

En esteinstrumento se evaluara:

Participacion en las actividades de socializacién
Guia para el instructor, que servird como soporte en la apropiacion de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO

LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO & proDUCTO @D DEseMPERO @D
VARIABLE CRITERIO CUMPLE OBSERVACIONES
Sl NO
1 Aplica métodos de conversion de unidades de
medida
2 Identifica materias primas y grupos de inventario
3 Verifica existencias de materias primas e insumos
4 Organiza el area de servicio de acuerdo al programa
de servicio establecido
5 Aplica las normas durante el proceso de montaje y
alistamiento del area de servicio
6 Emplea técnicas de limpieza y desinfeccion de
equipos, elementos y materia prima para el montaje
de mise en place
7 Cumple con el protocolo de servicio en el desarrollo
del proceso de atencion al cliente
8 Comprende el portafolio de servicio para brindar

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino Programa: Servicio de Restaurante y Bar

&K
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ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

atencion al cliente

9 Identifica las Bebidas tendencia: concepto tiki,
molecular, mixologia y los tipos de preparacion

10 Determina la graduacién alcohélica de los cocteles de
acuerdo a formulaciéon matematica

11 Prepara bebidas segln receta estandar y técnicas de
elaboracion

12 Describe los atributos sensoriales de las bebidas
como el aroma

13 Describe los atributos sensoriales de las bebidas
como el sabor

14 Describe los atributos sensoriales de las bebidas
COmo Su textura

15 Utiliza los tipos de copa y vasos adecuados para la
preparacion

16 Dosifica los ingredientes para bebidas mezcladas

17 Sirve adecuadamente 'y decora las bebidas
presentadas al cliente

18 Utiliza adecuadamente las herramientas, elementos y

equipos para la preparacion de bebidas

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a preparar cécteles

segun estdndares técnicos y normativa y elaborar

procedimientos técnicos y requerimiento del cliente.
5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

bebidas conforme con

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA — ETAPA LECTIVA

VALORACION: Aprobé No Aprobd

Firmadel instructor: Mario Fernando Diaz Regino

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacién: Monteria

Instructor: Mario Fernando Diaz Regino

Programa: Servicio de Restaurante y Bar
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REGIONAL: CORDOBA

SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

7A< ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL

INSTRUMENTO DE EVALUACION

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA'Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO
Programa de formacion Servicio de Restaurante y bar
Cddigo 635301
N° de ficha 2712277

Competencia a Desarrollar

técnicos

Servir alimentos y bebidas de acuerdo con estandares| codigo

260201017

Resultado de Aprendizaje

protocolos de servicio.

» Atender servicio de comedor de acuerdo con técnicas, tipos y

» Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de
establecimiento gastronémico y procedimientos técnicos.

Actividad

de Aprendizaje [Esta actividad permitira identificar
apropiacion del conocimiento y habilidades propias del desempefio.

Si

aprendiz ha tenido

Objetivo de launidad de
aprendizaje

tedrico/practica.

Comprobar si el aprendiz apropié el conocimiento a los temas referentes
a la unidad por medio de la siguiente lista de chequeo en la parte

Nombre del instructor Jenniffer Hernandez Guzman

Nombre del aprendiz

Duracion de la evaluacion |1 Hora

Fecha de aplicacién

2.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

En este

Sefior Aprendiz:
La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades

instrumento se evaluara:

Participacion en las actividades de socializacién
Guia para el instructor, que servira como soporte en la apropiacion de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO
LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS
CONOCIMIENTO ) PRODUCTO . DESEMPENO .
VARIABLE CRITERIO CUMPLE OBSERVACIONES
SI | NO
1 Aplicalas normas durante el proceso de montaje
y alistamiento del area de servicio
2 Emplea tecnicas de limpieza y desinfeccion de
equipos, elementos y materia prima para el
montaje de mise en place
3 Urganiza erarea ae Servicio de acuerao ar programa
de servicio establecido
4 Cumple con el protocolo de servicio en el desarrollo
del proceso de atencion al cliente
5 Comprende el _porariono 0 Servicio para brinaar
atencion al cliente
6 Utiliza adecuadamente las herramientas, elementos
y equipos para la prestacion del servicio
Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman Programa: Servicio de restaurante y bar

&K
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SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

7A§ ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

7 Identifica el petit menage como el conjunto de
complementos necesarios para el servicio de una
mesa

8 Identifica los elementos de menajeria en Ia
prestacion del servicio de comedor

9 Construye adecuadamente el dialogo asertivo de
servicio

10 Identifica =~ Tos  tipos de  establecimientos
gastronémicos

11 Identifica los tipos de servicios empleados en el
servicio de comedor

12 Identifica las técnicas de servicio empleadas en el
servicio de comedor

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a servir y atender servicio de comedorde
alimentos y bebidas de acuerdo con estandares técnicos y protocolo de servicio.

5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA ET APA LECTIVA ___

VALORACION: Aprobo No Aprobo

Firmadel instructor:

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion:

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman Programa: Servicio de restaurante y bar

&K



®
SENA

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

7A ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL

INSTRUMENTO DE EVALUACION

REGIONAL: CORDOBA CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA'Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO

Programade formacion

Servicio de Restaurante y bar

Codigo 635301

N°de ficha 2877829

Competencia a Desarrollar|Servir alimentos y bebidas de acuerdo con estandares | cédigo
técnicos 260201017

Resultado de Aprendizaje

» Atender servicio de comedor de acuerdo con técnicas, tipos y
protocolos de servicio.

» Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de
establecimiento gastronémico y procedimientos técnicos.

Actividad de Aprendizaje

Esta actividad permitira  identificar si el aprendiz ha tenido
apropiacién del conocimiento y habilidades propias del desempefio.

Objetivo de launidad de
aprendizaje

Comprobar si el aprendiz apropio el conocimiento a los temas referentes
a la unidad por medio de la siguiente lista de chequeo en la parte
tedrico/practica.

Nombre del instructor

Jenniffer Hernandez Guzman

Nombre del aprendiz

Duracion de laevaluacion

1 Hora

Fechade aplicacién

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Sefior Aprendiz:

La presente lista de chequeo, permite recoger evidencias de desempefio y producto.
El instructor observara al aprendiz en el desarrollo de las actividades

En este instrumento se evaluaréa:

Participacion en las actividades de socializacién

Guia para el instructor, que servira como soporte en la apropiacion de conocimiento
Compromiso contexto aprendizaje

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO

LISTA DE CHEQUEO EVIDENCIAS

CONOCIMIENTO ) PRODUCTO . DESEMPENO .
VARIABLE CRITERIO CUMPLE OBSERVACIONES
SI [ NO
1 Aplicalas normas durante el proceso de montaje

y alistamiento del area de servicio

2 Emplea técnicas

equipos, elementos y materia prima para el

de limpieza y desinfeccion de

montaje de mise en place

3 UrganiZa erarea ae servicio ge aCuerdo al programa
de servicio establecido

4 Cumple con el protocolo de servicio en el desarrollo
del proceso de atencion al cliente

5 COMPTENade el por@arono Je ServIClo para prmaar
atencion al cliente

6 Utiliza adecuadamente las herramientas, elementos

y equipos para la prestacion del servicio

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman

Programa: Servicio de restaurante y bar
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SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

7A ORIENTACION DE LA FORMACION PROFESIONAL
INSTRUMENTO DE EVALUACION

7 Identifica el petit menage como el conjunto de
complementos necesarios para el servicio de una
mesa

8 Identifica los elementos de menajeria en |Iq
prestacion del servicio de comedor

9 Construye adecuadamente el dialogo asertivo de
servicio

10 Identifica =~ los  tipos de establecimientos
gastronomicos

11 Identifica los tipos de servicios empleados en el
servicio de comedor

12 Identifica las tecnicas de servicio empleadas en el
servicio de comedor

4. RESULTADOS:

Contextualizar a los aprendices en los aspectos relacionados a servir y atender servicio de comedorde
alimentos y bebidas de acuerdo con estandares técnicos y protocolo de servicio.

5. OBSERVACIONES - RECOMENDACIONES:

Aplicar la transferencia con los aprendices.

Observaciones

ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA ET APA LECTIVA

VALORACION: Aprobé No Aprobé

Firma del instructor:

Firma del aprendiz:

Ciudad y fecha de aplicacion:

Instructor: Jenniffer Hernandez Guzman Programa: Servicio de restaurante y bar
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Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:

Cégigo:
Versién:
Denominacién:

Estado de la Ficha de Caracterizacion:

11/10/2024

3048641

63540002

1

PREPARACION DE COCTELES
TERMINADA POR FECHA

Fecha Inicio: 03/08/2024

Fecha Fin: 29/08/2024

Modalidad de Formacion: PRESENCIAL

Regional: 23 - REGIONAL CORDOBA

Centro de Formacién:

9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA

Tipo de Documento |Numero de Documento |Nombre Apellidos [Estado Competencia JResultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion | Fecha y Hora del Juicio Evaluativo [Funcionario que registro el juicio evaluativo

cC 7000990021 DEVI ESTIVEN REYES SALINAS POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 7000990021 DEVIESTIVEN REYES SALINAS POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 7000990021 DEVIESTIVEN REYES SALINAS POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 7000990021 DEVIESTIVEN REYES SALINAS POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 7003002983 SEBASTIAN GUERRA VILLADIEGO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 7003002983 SEBASTIAN GUERRA VILLADIEGO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 7003002983 SEBASTIAN GUERRA VILLADIEGO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 7003002983 SEBASTIAN GUERRA VILLADIEGO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1007463650 YOIMAR ANDRES CABRERA CAMPO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1007463650 YOIMAR ANDRES CABRERA CAMPO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1007463650 YOIMAR ANDRES CABRERA CAMPO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1007463650 YOIMAR ANDRES CABRERA CAMPO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1062427979 JUAN MARCOS |ESPINOSA MORELO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1062427979 JUAN MARCOS ESPINOSA MORELO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO T110/2024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1062427979 JUAN MARCOS ESPINOSA MORELO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1062427979 JUAN MARCOS ESPINOSA MORELO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1062957295 YENIFER MORA BLANQUISETT POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1062957295 VENIFER MORA BLANQUISETT POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120800 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1062957295 YENIFER MORA BLANQUISETT POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1062957295 VENIFER MORA BLANQUISETT POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1062959159 MAITE ROMERO SANCHEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1062959159 MAITE ROMERO SANCHEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO T110/2024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1062959159 MAITE ROMERO SANCHEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1062959159 MAITE ROMERO SANCHEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1062961597 MARIA ANGEL VICHE BALTAZAR POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1062961597 MARIA ANGEL VICHE BALTAZAR POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO T110/2024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1062961597 MARIA ANGEL VICHE BALTAZAR POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1062961597 MARIA ANGEL VICHE BALTAZAR POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

il 1065292933 |ELISANDRITH TOPEZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

il 1066292933 ELISANDRITH TOPEZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

il 1065292933 ELISANDRITH TOPEZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

il 1066292933 ELISANDRITH TOPEZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1066600627 YADELIS COGOLLO GARCIA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 7066600627 YADELIS COGOLLO GARCIA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.
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Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:
Cégigo:

Versién:
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23 - REGIONAL CORDOBA

9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA

Tipo de Documento |Numero de Documento |Nombre Apellidos [Estado Competencia [Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion | Fecha y Hora del Juicio Evaluativo [Funcionario que registro el juicio evaluativo

cC 1066600627 YADELIS COGOLLO GARCIA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 7066600627 YADELIS COGOLLO GARCIA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1067840570 SERGIO ANDRES TENORIO LOBO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1067840570 SERGIO ANDRES TENORIO LOBO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1067840570 SERGIO ANDRES TENORIO LOBO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1067840570 SERGIO ANDRES TENORIO LOBO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1067646313 TINA MARCELA F’ADILLA DIAZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1067846313 TINA MARCELA PADILLA DIAZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1067646313 TINA MARCELA PADILLA DIAZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1067846313 TINA MARCELA PADILLA DIAZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1067846459 MAURA ALEXANDRA ZURITA ORTEGA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1067846459 MAURA ALEXANDRA ZURITA ORTEGA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1067846459 MAURA ALEXANDRA ZURITA ORTEGA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1067846459 MAURA ALEXANDRA ZURITA ORTEGA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1067856308 TAURA VALENTINA FLOREZ VELASQUEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1067856308 TAURA VALENTINA FLOREZ VELASQUEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120800 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1067856308 TAURA VALENTINA FLOREZ VELASQUEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1067856308 TAURA VALENTINA FLOREZ VELASQUEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1067866611 |ERIKA CALDERON MONTALVO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1067866611 ERIKA CALDERON MONTALVO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1067866611 ERIKA CALDERON MONTALVO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1067866611 ERIKA CALDERON MONTALVO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

il 1067671607 TUIS DANILO ALMANZA CHAVES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

il 1067671807 TUIS DANILO ALMANZA CHAVES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

il 1067671607 TUIS DANILO ALMANZA CHAVES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

il 1067871807 TUIS DANILO ALMANZA CHAVES POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1067934401 MAURO ELIAS GARCES BORJA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1067934401 MAURO ELIAS GARCES BORJA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1067934401 MAURO ELIAS GARCES BORJA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1067934401 MAURO ELIAS GARCES BORJA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC 1067961627 ANDRES ARTURO ARANGO ALGARIN POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1067961627 ANDRES ARTURO ARANGO ALGARIN POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1067961627 ANDRES ARTURO ARANGO ALGARIN POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1067961627 ANDRES ARTURO ARANGO ALGARIN POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR
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cC 1068577347 TUDYS ISABEL ALVAREZ MENDOZA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC 1068577347 TUDYS ISABEL ALVAREZ MENDOZA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC 1068577347 TUDYS ISABEL ALVAREZ MENDOZA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC 1068577347 TUDYS ISABEL ALVAREZ MENDOZA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC FDNA Tz ZAPATA HOYOS POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC EDNA LUZ ZAPATA HOYOS POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC EDNA LUZ ZAPATA HOYOS POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC EDNA LUZ ZAPATA HOYOS POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
ESTANDAR

cC JOSE ALEXIS ARAGON MOSQUERA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO T110/2024 21.37 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
EVENTO

cC JOSE ALEXIS ARAGON MOSQUERA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 21.38 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION DE LOS COCTELES.

cC JOSE ALEXIS ARAGON MOSQUERA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO T110/2024 21.39 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
Y SOLICITUD DEL CLIENTE

cC JOSE ALEXIS ARAGON MOSQUERA POR CERTIFICAR __[3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 2140 & TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

ESTANDAR
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cC 1003098984 JENIFER LUCIA CORREA SAAVEDRA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003098984 JENIFER LUCIA CORREA SAAVEDRA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 7003098984 JENIFER LUCIA CORREA SAAVEDRA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD nEn cnENTE

cC 7003098984 JENIFER LUCIA CORREA SAAVEDRA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003099161 MADERA MARTINEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003099161 MADERA MARTINEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREDARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 7003099161 MADERA MARTINEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD DEn o ENTE

cC 7003099161 ROSA ICELA MADERA MARTINEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1003099658 DANILSA ARROYO OLEA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003099658 DANILSA ARROYO OLEA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A [APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 7003099658 DANILSA ARROYO OLEA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD DEL o ENTE

cC 7003099658 DANILSA ARROYO OLEA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003100264 CAMILA REYES JULIO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003100264 CAMILA REYES JULIO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 7003100264 CAMILA REYES JULIO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD DEr o ENTE

cC 7003100264 CAMILA REYES JULIO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 003101171 TSIDRO ANTONIO BELTRAN CORDERO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL __|APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003101171 TSIDRO ANTONIO BELTRAN CORDERO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 7003101171 TSIDRO ANTONIO BELTRAN CORDERO POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl ioImin DEn o ENTE

cC 7003101171 TSIDRO ANTONIO BELTRAN CORDERO POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1003563104 ANGEL DANIEL ARROYO FUENTES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7003563104 ANGEL DANIEL ARROYO FUENTES POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREDARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 7003563104 ANGEL DANIEL ARROYO FUENTES POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD DEL o ENTE

cC 7003563104 ANGEL DANIEL ARROYO FUENTES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1027943477 ONIRIS ESTRADA HERNANDEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1027943477 ONIRIS ESTRADA HERNANDEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A [APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 1027943477 ONIRIS ESTRADA HERNANDEZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD DEn o ENTE

cC 1027943477 ONIRIS ESTRADA HERNANDEZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1063150156 NELLYS YANETH SALEME PEREZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1063150156 NELLYS YANETH SALEME PEREZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 1063150156 NELLYS YANETH SALEME PEREZ POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD nEr onENTE

cC 7063150156 NELLYS YANETH SALEME PEREZ POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1063160034 PEDRO LUIS MENDOZA TORRES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 7063160034 PEDRO LUIS MENDOZA TORRES POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREDARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 7063160034 PEDRO LUIS MENDOZA TORRES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD DEn o ENTE

cC 1063160034 PEDRO LUIS MENDOZA TORRES POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1063719462 CARMEN ALICIA WILCHES BELTRAN POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1063719482 CARMEN ALICIA WILCHES BELTRAN POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A [APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 1063716482 CARMEN ALICIA WILCHES BELTRAN POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl oD DEn o ENTE

cC 1063719482 CARMEN ALICIA WILCHES BELTRAN POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1063719534 [ERIC DAVID SILGADO AVILA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

cC 1063719534 ERIC DAVID SILGADO AVILA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. _ |120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
SIILITILIZACION PARA | A PREPARACION DE | 08 CACTEL ES

cC 1063719534 ERIC DAVID SILGADO AVILA POR CERTIFICAR __ |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11012024 22.07 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
v SOl ioImin nEn o ENTE

cC 1063719534 ERIC DAVID SILGADO AVILA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 - ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11012024 22.08 a TC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN

il 1063721779 DEIBER DAVID |GONZALEZ SILVA POR CERTIFICAR __|3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. | 120899 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL | APROBADO 11012024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
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Denominacién: PREPARACION DE COCTELES
Estado de la Ficha de Caracterizacion: TERMINADA POR FECHA
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Regional: 23 - REGIONAL CORDOBA
Centro de Formacién: 9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
Tipo de Documento |Numero de Documento |Nombre Apellidos [Estado Competencia [Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion | Fecha y Hora del Juicio Evaluativo __|Funcionario que registro el juicio evaluativo
TI 1063721779 DEIBER DAVID (GONZALEZ SILVA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
TI 1063721779 DEIBER DAVID (GONZALEZ SILVA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR C CTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUICITUD DEI CIIENTE
TI 1063721779 DEIBER DAVID (GONZALEZ SILVA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1063726472 PAULINA PAOLA ROCHA VERGARA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120899 DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL APROBADO 11/10/2024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1063726472 PAULINA PAOLA ROCHA VERGARA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
CC 1063726472 PAULINA PAOLA ROCHA VERGARA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR C CTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUICITUD DEI CIIENTE
CC 1063726472 PAULINA PAOLA ROCHA VERGARA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1063726636 MAIRA ALEJANDRA .GUZMAN YANCE POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120899 DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL APROBADO 11/10/2024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1063726636 MAIRA ALEJANDRA GUZMAN YANCE POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
CC 1063726636 MAIRA ALEJANDRA GUZMAN YANCE POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR C CTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUICITUD DEI CIIENTE
CC 1063726636 MAIRA ALEJANDRA GUZMAN YANCE POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1063727696 NATALIA VANESSA MARTINEZ SENA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 12089 - DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL APROBADO 11/10/2024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1063727696 NATALIA VANESSA MARTINEZ SENA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
CC 1063727696 NATALIA VANESSA MARTINEZ SENA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUICITUD DEI CIIENTE
CC 1063727696 NATALIA VANESSA MARTINEZ SENA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. LISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1067905914 'YULIETH VANESA RODRIGUEZ PACHECO POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120 DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL APROBADO 11/10/2024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 1067905914 YULIETH VANESA RODRIGUEZ PACHECO POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
CC 1067905914 YULIETH VANESA RODRIGUEZ PACHECO POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR C CTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUICITUD DEI CIIENTE
CC 1067905914 YULIETH VANESA RODRIGUEZ PACHECO POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 11173196 ROQUE ALCI ACOSTA CARDALES POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120899 DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL APROBADO 11/10/2024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 11173196 ROQUE ALCI ACOSTA CARDALES POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
CC 11173196 ROQUE ALCI ACOSTA CARDALES POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR C CTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUCITUDDEI GIIENTE
CC 11173196 ROQUE ALCI ACOSTA CARDALES POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 25874807 EYRALUZ MARTINEZ AVILA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120899 DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL APROBADO 11/10/2024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC 25874807 EYRALUZ MARTINEZ AVILA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
CC 25874807 EYRALUZ MARTINEZ AVILA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR C CTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUICITUD DEI CIIENTE
CC 25874807 EYRALUZ MARTINEZ AVILA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC LIBIA DEL CARMEN 'GUZMAN GUZMAN POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120899 DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL APROBADO 11/10/2024 22.05 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
CC LIBIA DEL CARMEN GUZMAN GUZMAN POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120900 - RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
LLLITU L LOS COX
CC LIBIA DEL CARMEN GUZMAN GUZMAN POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120901 - PREPARAR C CTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR |APROBADO 11/10/2024 22.07 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN
QUICITUD DEI CIIENTE
CC LIBIA DEL CARMEN GUZMAN GUZMAN POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. 120902 ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA APROBADO 11/10/2024 22.08 a CC 25775911 - JENNIFFER HERNANDEZ GUZMAN




