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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 28 de octubre 2024

Sefior (a)
NELSON DE LA ESPRIELLA MORALES

SUPERVISOR(A) CONTRATO No CO1.PCCNTR.5857202
Cargo del supervisor Cordinador visional

Dependencia Regional Cérdoba

Monteria Cérdoba

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes de Octubre 2024

Referencia: No 5857202 del afio 2024

MARTHA CONSUELO BERRIOS SANCHEZ, identificado con la cédula de
ciudadania No. 32671210 de Barranquilla, en mi calidad de Contratista del SENA,
Regional Cordoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la
referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes
de Octubre.

Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato sera de TREINTA Y CINCO
MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CUATRO MIL SETENTA PESOS M/CTE ($
($35.464.070) Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a)Un (1) pago
por el mes de febrero por valor de DOS MILLONES CUATROCIENTOS QUINCE MIL OCHOCIENTOS
OCHETA Y DOS M/CTE (52.415.882) b)Nueve (9) pagos iguales de marzo a noviembre por valor de TRES
MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO PESOS M/CTE
(3.465.545) c) Un (1) ultimo pago por el mes de diciembre por valor de UN MILLON QUINIENTOS UN
MIL SETECIENTOS VEINTI NUEVE PESOS M/CTE ($1.501.729)

Dichos honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo al
cronograma definido por la direccién administrativa y financiera de la direccién
general, en la cuenta de ahorros No. 680157782-81 de BANCOLOMBIA, cuyotitular
es el (la) CONTRATISTA (A), el cambio de cuenta por parte del contratista
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debera ser informada al supervisor del contrato con el fin de surtir los tramites
pertinentes, para que el SENA pueda adelantar los tramites administrativos para el
correspondiente 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 acredite el cumplimiento a entera satisfaccion del
objeto y obligaciones del contrato en el respectivo periodo y la certificacion de los
aportes al sistema general de salud, pensidn y riesgos laborales, asi como los
demas documentos necesarios para el pago

Plazo: Sera hasta el (13) de (diciembre) de 2024

OBIJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR
CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL PROGRAMA DE
ATENCION POBLACION VICTIMA DEL DESPLAZAMIENTO POR LA VIOLENCIA DEL CENTRO DE
COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA REGIONAL CORDOBA

Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del

siguiente cuadro)

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1

Apoyar la Planeacién y
ejecucion la formacion
profesional de acuerdo al

Se planeo y ejecuta la
formacién en los
cursos de Cocina

Lista de asistencia.

Fotografias.

programa de formacion Basica Regional de la | Listado de
asignado, para el logro de los ficha 3055899 y
resultados de aprendizaje cocina fria nacional e matricula

definidos cumplido las horas de

internacional de la

formacion de las competencias | ficha 3077266,

de los programas de formacién presenciales en el
equivalentes a 160 horas municipio de
mensuales. Conforme a los Montelibano y
requerimientos del Gobierno Monteria

nacional COVID 19
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Colaborar con la
elaboracién de la
planeacion pedagdgica,
guias de aprendizaje,
instrumentos de
evaluacion, plan de
trabajo, ayudas
didacticas requeridos
para el desarrollo de los
procesos de formacién
asignados

Se elaboro la guia de
aprendizaje y el plan de
trabajo

Guia de aprendizaje.

Plan de trabajo

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

Se realizaron rutas de
aprendizajes y
asociacion de
aprendices de las
fichas 3095613 de
Montelibano vy
3113906 de Monteria

Ruta de aprendizaje y
Asociacion de los
aprendices a la ruta

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

No hubo novedades

Aportar todos los documentos

Documentos

Administracion

soportes del proceso de diligenciados de acuerdo | Educativa
formacion profesional, a lo publicado en la

publicados en la plataforma plataforma siga

SIGA

. Participar en proyectos de NO APLICA NO APLICA

investigacion aplicada, técnicay
pedagdgica en funcion de la
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formacidn profesional de los
programas relacionados con el
area temitica.

7 | Subir los documentos soportes | Se registraron y Proceso verificado
del pago en la plataforma del cargaron todos los en el aplicativo
SECOP Il en los plazos documentos conforme | secop I
establecidos por la entidad y al pago de acuerdo a
acorde con los requisitos los lineamientos
legales exigidos establecidos en el

contrato.

8 | Comunicar al Supervisor del Hasta el momento no | Cuando aplique
contrato en un plazo maximo se ha presentado
de tres (3) dias habiles
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y
hallazgos en el registro de la
informacion.

9 | Comunicar al Supervisor del No se han presentado | Cuando aplique
contrato en un plazo no inferior | inconsistencia, hasta
a quince (15) dias habiles las el momento
anomalias, inconsistencias,
novedades del Contrato
(Cesion-Terminacion), en el
caso de la terminacion solo
procederd cuando culmine el
periodo de ley de garantia

10 | Cumplir con los lineamientos Se realizaron charlas Evidencias
del sistema de gestion de SSTy | de capacitaciéon con el | fotogréaficas y
los lineamientos establecidos lider del programa. certificado firmado
por el gobierno nacional frente | Con el fin de impartir proveniente de la
la pandemia del COVID 19. formacion segura. plataforma si

Siguiendo los contratista.
lineamientos de
protocolo de
bioseguridad, ademas
de realizar la
certificacion de
induccion de SST en la
plataforma si
contratista.
11 | Atender las solicitudes Se impartira formacion

realizadas por el supervisor del
contrato

presencial con
medidas de
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bioseguridad, Fotografias de la
acordados entre: formacién
supervisor- presencial.
Lider_Instructor

A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe
en el Formato Informe Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se
describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacidn el soporte de la legalizacidon 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 DESPLAZAMIENT DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO

(o] INICIAL FINAL

1. 111824 Montelibano 01/10/2024 1/10/2024

2. 111824 Montelibano 02/10/2024 02/10/2024

3. 111824 Montelibano 03/10/2024 03/102024

4, 111824 Montelibano 04/10/2024 04/10/2024

5 111824 Montelibano 05/10/2024 05/10/2024

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

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 4573587026 de la planilla, expedida por Bancoomeva, correspondiente al

mes de septiembre del afio 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Anti tramites
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Evidencias en (xx) folios

Cordialmente,

Q%gz:f;

Martha Consuelo Berrios Sanchez

Contratista
C.C. No. 32671210 de Barranquilla

Recibi a satisfaccion:

NELSON DE LA ESPRIELLA MORALES
Supervisor(a) Contrato. CO1.PCCNTR. 5857202 DEL 2024

Coordinador Académico
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) CARACTERIZACION DE LA FORMACION
SENA

7 V F006-007-25 / Version 01
A Proceso: Administracion educativa 2
et |Procedimiento: Matricula 309 303

2117500

N° FICHA DE CARACTERIZACION: No. SOLICITUD

NOMBRE DE LA FORMACION: COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
TIPO DE FORMACION: TITULADA: COMPLEMENTARIA: X
CODIGO PROGRAMA: 63550156 VERSION: 1 SECTOR:
CONVENIO: ALCALDIA DE MONTERIA - SENA

PROGRAMA ESPECIAL: VICTIMAS

FECHA: INICIO: 18/10//2024 TERMINACION:01/11/2024 TOTAL HORAS: 120 HORAS

N° APRENDICES:30 MUNICIPIO: MONTERIA

VEREDA: DIRECCION:

HORARIO
DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE INF:SI%AS (24 h”ﬁh

LUNES 21Y 28 DE OCTUBRE DEL 2024, 7:00 AM 15:00
MARTES 22'Y 29 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
MIERCOLES | 2330 DE OCTUBRE DEL 2024 7.00 AM 15.00
JUEVES 24Y 31 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
VIERNES 18 Y 25 DE OCTUBRE Y 1 NOVIEMBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
SABADO 19'Y 26 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
DOMINGO 20'Y 27 DE OCTUBRE 700 AM 15:00
FESTIVO *

* Cuando sea festivo indicar la fecha del festivo que se trabajara

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: MARTHA C. BERRIOS SANCHEZ CC: 32671210
EMAIL: macobesa@misena.edu.co
NOMBRE EMPRESA ATENDIDA: ALCALDIA DE MONTERIA

TELEFONO: 3002766178

NIT N° TELEFONO FAX:
DIRECCION: APARTADO: E-MAIL:
NOMBRE DEL GERENTE: No DE EMPLEADOS:
ACTIVIDAD ECONOMICA: DPTO: MUNICIPIO: MONTERIA_GREMIO:
° Limitada Precooperativas Instituci Educati
;3—, Anénima - Cooperativas g]:g\tilégioﬁ Edut’;ar:i;/:ds; |:|
TIPO DE EMPRESA 3 En Comandita § Cooperativas Publicas Otros
E Economia Mixta 3 Empresas Comunales Entes Territoriales
Z Colectiva Mutuales ONGS
Unipersonal Fondo de Empleados Grupos
//)
%@ f /’/*/(/ ()
hel -
INSTRUCTOR COORDIN@DOR ACADEMICO FECHA DE ENTREGA
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(] CARACTERIZACION DE LA FORMACION
SENA

7 ‘- F006-007-25 / Version 01
A Proceso: Administraciéon educativa

TR Procedimiento: Matricula 3077662 21 09935
N° FICHA DE CARACTERIZACION: No. SOLICITUD
NOMBRE DE LA FORMACION: COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
TIPO DE FORMACION: TITULADA: COMPLEMENTARIA: X
CODIGO PROGRAMA: 63550156 VERSION: 1 SECTOR:

CONVENIO: ALCALDIA DE MONTELIBANO - SENA
PROGRAMA ESPECIAL: VICTIMAS 11

FECHA: INICIO: 1/10//2024 TERMINACION:17/10/2024 TOTAL HORAS: 120 HORAS

N° APRENDICES:28 MUNICIPIO: MONTELIBANO

VEREDA: DIRECCION:

HORARIO
DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE IN']'(CJIF({)AS (24 h”ﬁh

LUNES 7Y 14 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
MARTES 1.8Y 15 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
MIERCOLES | 2,9'Y 16 DE OCTUBRE DEL 2024 7.00 AM 15.00
JUEVES 3,10 Y 17 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
VIERNES 4'Y 11 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
SABADO 5Y 12 DE OCTUBRE DEL 2024 7:00 AM 15:00
DOMINGO
FESTIVO *

* Cuando sea festivo indicar la fecha del festivo que se trabajara

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: MARTHA C. BERRIOS SANCHEZ CC: 32671210 TELEFONO: 3002766178
EMAIL: macobesa@misena.edu.co
NOMBRE EMPRESA ATENDIDA: ALCALDIA DE MONTELIBANO

NIT N° TELEFONO FAX:
DIRECCION: APARTADO: E-MAIL:
NOMBRE DEL GERENTE: No DE EMPLEADOS:
ACTIVIDAD ECONOMICA: DPTO: MUNICIPIO: MONTELIBANO_GREMIO:
° Limitada Precooperativas Instituciones Educativas
'g Anénima - Cooperativas Institiuciorl1e:sI Edur;’arﬂ;/aadsa:
TlPO DE EM PRESA E En Comandita g Cooperativas Publicas e Otros
_E Economia Mixta 3 Empresas Comunales Entes Territoriales
£ Colectiva Mutuales ONGS
Unipersonal Fondo de Empleados Grupos
1 V/f)
Q%@ 174
”.‘z"’,‘j
INSTRUCTOR COORDIN/AD(/)R ACADEMICO FECHA DE ENTREGA
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REPORTE MENSUAL L

~{ ,. Lo
Senlia

N

REGIONAL CC
CENTRO DE COMERCIO, IN

DATOS DEL DOCENTE

NOMBRES Y APELLIDOS:

MARTHA CONSUELO BERI

PARTE HORAS DIRECTAS A FORMACION - PROGRAMAS

HORARIO FECHA DIAS
ID. FICHA
DESDE HASTA DESDE HASTA LIMI[M|J]|V]|[S|D

FICHA 3095613 7:00 15:00 1-oct 5-oct XX X]| XX

FICHA 3095613 7:00 15:00 7-oct 12-oct XX [ X|X]X]|X

FICHA 3095613 7:00 15:00 14-oct 15-oct X |X

FICHA3113906 7:00 15:00 19/102024 19-oct X
FICHA 3110906 7:00 15:00 21-oct 26-oct XX [ X|IX]X]X




FICHA 3110906

7:00

15:00

28-oct

31-oct

PARTE APOYO PRESTADO ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS

ACTIVIDAD

a |~ Jw N

JUSTIFICACION

PARTE CAPACITACION INSTRUCTORES PLANTA

NOMBRE DE LA CAPACITACION

PARTE OTRAS ACTIVIDADES INSTRUCTORES PLANTA

1 Preparacion de clases

2 Incapacidad

3 Lider WorldSkills

4 Permiso Sindical
5 Investigacion
6 Permiso por estudio

7 Act. Culturales (Evento deportivo Nacional




Z‘%E
FIRMA DEL INSTRUCTOR:


























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































JEL INSTRUCTOR

JRDOBA
IDUSTRIA'Y TURISMO

MES: sWPTIEMBRE | ARO: 2024
RIOS SANCHEZ CEDULA: 32671210
EN FORMACION TITULADA Y/O COMPLEMENTARIA
CloLt FETIENEI RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS FIN

DESARROLLADA

40

48

16

48




32

TOTAL HORAS

192

FECHA HORARIO SORAE
DESDE HASTA DESDE HASTA
TOTAL HORAS 0
FECHA HORARIO Somas
DESDE HASTA DESDE HASTA
TOTAL HORAS 0
FECHA HORARIO Somas
DESDE HASTA DESDE HASTA
TOTAL HORAS 0




TOTAL HORAS REPORTADAS 192



































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARTHA CONSUELO BERRIOS SANCHEZ

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

FECHA INICIAL: 01/02/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  26/10/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2999314 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 3077662 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:

26/10/24 20:56 Page 1 of 10



PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LOS ELEMENTOS Y LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION, SEGUN RECETA ESTANDAR.PREPARA
LOS MENUS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.APLICA LOS PROCESOS TECNICOS DE
COCCION, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.MANIPULA ALIMENTOS Y UTILIZA EQUIPOS , UTENSILIOS Y AREA DE
TRABAJO, SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

FICHA 2917205 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

26/10/24 20:56 Page 2 of 10



HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 3077266 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
 COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LOS ELEMENTOS Y LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION, SEGUN RECETA ESTANDAR.PREPARA
LOS MENUS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.APLICA LOS PROCESOS TECNICOS DE
COCCION, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.MANIPULA ALIMENTOS Y UTILIZA EQUIPOS , UTENSILIOS Y AREA DE
TRABAJO, SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

FICHA 3092303 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LOS ELEMENTOS Y LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION, SEGUN RECETA ESTANDAR.PREPARA
LOS MENUS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.APLICA LOS PROCESOS TECNICOS DE
COCCION, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.MANIPULA ALIMENTOS Y UTILIZA EQUIPOS , UTENSILIOS Y AREA DE
TRABAJO, SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.
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ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 81,00

FICHA 2988638 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 3045937 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LOS ELEMENTOS Y LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION, SEGUN RECETA ESTANDAR.PREPARA
LOS MENUS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.APLICA LOS PROCESOS TECNICOS DE
COCCION, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.MANIPULA ALIMENTOS Y UTILIZA EQUIPOS , UTENSILIOS Y AREA DE
TRABAJO, SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

FICHA 2919159 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

26/10/24 20:56 Page 5 of 10



HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 2974836 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 3045941 - COCINA BASICA REGIONAL
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.
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ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 72,00

FICHA 3055899 - COCINA BASICA REGIONAL
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 72,00

FICHA 2999312 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 3013779 - PREPARACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LOS ELEMENTOS Y LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION, SEGUN RECETA ESTANDAR.PREPARA
LOS MENUS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.APLICA LOS PROCESOS TECNICOS DE
COCCION, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.MANIPULA ALIMENTOS Y UTILIZA EQUIPOS , UTENSILIOS Y AREA DE
TRABAJO, SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 70,00

FICHA 2958469 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LOS ELEMENTOS Y LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION, SEGUN RECETA ESTANDAR.PREPARA
LOS MENUS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.APLICA LOS PROCESOS TECNICOS DE
COCCION, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.MANIPULA ALIMENTOS Y UTILIZA EQUIPOS , UTENSILIOS Y AREA DE
TRABAJO, SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

FICHA 3053239 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LOS ELEMENTOS Y LAS MATERIAS PRIMAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION, SEGUN RECETA ESTANDAR.PREPARA
LOS MENUS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.APLICA LOS PROCESOS TECNICOS DE
COCCION, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.MANIPULA ALIMENTOS Y UTILIZA EQUIPOS , UTENSILIOS Y AREA DE
TRABAJO, SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  1375,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS
12/02/2024 29/02/2024 OTROS 20,00
01/03/2024 30/03/2024 OTROS 20,00
01/04/2024 30/04/2024 OTROS 20,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 60,00

INSTRUCTOR: MARTHA CONSUELO BERRIOS SANCHEZ

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