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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

ANEXO 1 – EVIDENCIAS  

 

Contratista: ALEJANDRO ANGEL BRAVO 
Número de contrato:  N.º CO1.PCCNTR.584548 de 2024 
Periodo:  noviembre de 2024 
Supervisor de contrato: Héctor Hernán López Méndez 

A continuación, se evidencian las actividades desarrolladas durante el mes de noviembre del 2024: 

 
OBLIGACIONES CONTRACTUALES Y EVIDENCIAS:  
 
1. Impartir formación a aprendices en el programa de formación presencial y con el apoyo de las 
plataformas dispuestas por la entidad según el procedimiento de ejecución de la formación. 
 
 
Ficha: 3101913 
Programa Complementario MESA, BAR Y Coctelería SENA - noche 
Fecha 2: octubre 15 de 2024 
Competencia: Preparar bebidas de acuerdo a la solicitud del cliente. 
Resultados de aprendizaje: 

 1) ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACIÓN 
DE BEBIDAS. 

  2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS   
NECESIDADES DEL CLIENTE. 

  3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A ESTÁNDARES DE GESTIÓN DE 
CALIDAD. 

  4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 

  5) ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE 
Competencia: proveer alimentos y bebidas para lograr la satisfacción del usuario y las metas de 
ventas. 
Resultados de aprendizaje: 
Detectar las necesidades del cliente a partir del dialogo de venta 
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas 
Descripción de la sesión:  Iniciamos con llamado a lista, limpieza y desinfección del espacio taller de 
cocina para iniciar el 1 taller de coctelería con Vodka. 
 
RAP evaluado: no 
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Registro de asistencia:  
 

 
 
 
Registro fotográfico:  
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Ficha: 3061089  
Programa: Complementario básico en mesa y bar -Aprendices de cocina 
Fecha 9. octubre 17 de 2024  
Competencia: REALIZAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO. (EQUIVALE A LA 
NORMA NTS 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO) 

Resultado de Aprendizaje:  

 SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS.  

 MONTAR EL ÁREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS  

 ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGÚN MANUALES DE FUNCIONAMIENTO Y 
SEGURIDAD. 

 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas 
Descripción de la sesión: Iniciamos con presentación del programa, de la guía, mía, y de cada uno 
de los aprendices. Luego se inicia con una contextualización del turismo en el mundo del hotelería 
y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo. Se hizo una evaluación escrita. 
Cuestionario. 
 
RAP evaluado: si 
 
 
Registro de asistencia:  
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Registro fotográfico:  
 

 
 
 
 
Ficha: 3074181 
Programa: Complementario básico en mesa y bar - FUNDAUTONOMA 
Fecha 8.  octubre 18 de 2024  
Competencia: REALIZAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO. (EQUIVALE A LA 
NORMA NTS 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO) 

Resultado de Aprendizaje:  

 SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS.  

 MONTAR EL ÁREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS  

 ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGÚN MANUALES DE FUNCIONAMIENTO Y 
SEGURIDAD. 

 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas 
Descripción de la sesión: Iniciamos con llamado a lista. Se presenta el programa, me presento y 
cada uno de los aprendices se presenta. Luego continuamos con una contextualización del turismo 
en el mundo del hotelería y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo. Iniciamos 
con el mesero profesional, características, perfil, tipos de servicio. Taller en la Escuela gastronómica 
de Cali SENA de coctelería. 
 
RAP evaluado: si 
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Registro de asistencia:  
 

 
 
 
Registro fotográfico:  
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Ficha: 3064270  
Programa: Complementario básico en mesa y bar- Red Espiral de mujeres Cerrito 
Fecha 8. octubre 21 de 2024  
Competencia: REALIZAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO. (EQUIVALE A LA 
NORMA NTS 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO) 

Resultado de Aprendizaje:  

 SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS.  

 MONTAR EL ÁREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS  

 ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGÚN MANUALES DE FUNCIONAMIENTO Y 
SEGURIDAD. 

 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas 
Descripción de la sesión: Se inicia con el llamado a lista del curso, se contextualiza el tema de la 
clasificación de las bebidas y el momento de servirlas de acuerdo al menú, igualmente se ven las 
diferentes copas o vasos para servirlas, les enseño los diferentes cubiertos que existen y otros 
utensilios en el servicio de alimentos y bebidas. Taller en el Restaurante y casa de eventos parís en 
Cerrito, se hizo cata de vinos. 
 
RAP evaluado: si 
 
Registro de asistencia:  
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Registro fotográfico:  
 

 
 
 
 
Ficha: 3101913 
Programa Complementario MESA, BAR Y Coctelería SENA - noche 
Fecha 3: octubre 22 de 2024 
Competencia: Preparar bebidas de acuerdo a la solicitud del cliente. 
Resultados de aprendizaje: 

 1) ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACIÓN 
DE BEBIDAS. 

  2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS   
NECESIDADES DEL CLIENTE. 

  3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A ESTÁNDARES DE GESTIÓN DE 
CALIDAD. 

  4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 

  5) ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE 
Competencia: proveer alimentos y bebidas para lograr la satisfacción del usuario y las metas de 
ventas. 
Resultados de aprendizaje: 
Detectar las necesidades del cliente a partir del dialogo de venta 
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Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas 
Descripción de la sesión:  Iniciamos con llamado a lista, limpieza y desinfección del espacio taller de 
cocina para iniciar el 1 taller de coctelería con Ginebra. 
 
RAP evaluado: no 
 
 
Registro de asistencia:  
 

 
 
 
Registro fotográfico:  
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Ficha: 3064270  
Programa: Complementario básico en mesa y bar- Red Espiral de mujeres Cerrito 
Fecha 9.  octubre 28 de 2024  
Competencia: REALIZAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO. (EQUIVALE A LA 
NORMA NTS 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO) 

Resultado de Aprendizaje:  

 SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS.  

 MONTAR EL ÁREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS  

 ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGÚN MANUALES DE FUNCIONAMIENTO Y 
SEGURIDAD. 

 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas 
Descripción de la sesión: Se inicia con el llamado a lista del curso, se contextualiza el tema de la 
clasificación de las bebidas y el momento de servirlas de acuerdo al menú, igualmente se ven las 
diferentes copas o vasos para servirlas, les enseño los diferentes cubiertos que existen y otros 
utensilios en el servicio de alimentos y bebidas. Nos reunimos en el Restaurante y casa de eventos 
Paris para un conversatorio sobre el servicio. 
 
RAP evaluado: si 
 
Registro de asistencia:  
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Ficha: 3101913 
Programa Complementario MESA, BAR Y Coctelería SENA - noche 
Fecha 4: octubre 29 de 2024 
Competencia: Preparar bebidas de acuerdo a la solicitud del cliente. 
Resultados de aprendizaje: 

 1) ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACIÓN 
DE BEBIDAS. 

  2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS   
NECESIDADES DEL CLIENTE. 

  3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A ESTÁNDARES DE GESTIÓN DE 
CALIDAD. 

  4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 

  5) ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE 
Competencia: proveer alimentos y bebidas para lograr la satisfacción del usuario y las metas de 
ventas. 
Resultados de aprendizaje: 
Detectar las necesidades del cliente a partir del dialogo de venta 
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas 
Descripción de la sesión:  Iniciamos con llamado a lista, limpieza y desinfección del espacio taller de 
cocina para iniciar el 3 taller de coctelería con Whisky. 
 
RAP evaluado: no 
 



 

11 

 DO-F-012 V06  

Registro de asistencia:  
 

 
 
Registro fotográfico:  
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Ficha: 3074181 
Programa: Complementario básico en mesa y bar - FUNDAUTONOMA 
Fecha 9.  Noviembre 1 de 2024  
Competencia: REALIZAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO. (EQUIVALE A LA 
NORMA NTS 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO) 

Resultado de Aprendizaje:  

 SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS.  

 MONTAR EL ÁREA DE SERVICIO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS  

 ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS SEGÚN MANUALES DE FUNCIONAMIENTO Y 
SEGURIDAD. 

 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Servicio de alimentos y bebidas 
Descripción de la sesión: Iniciamos con llamado a lista. Se presenta el programa, me presento y 
cada uno de los aprendices se presenta. Luego continuamos con una contextualización del turismo 
en el mundo del hotelería y el servicio de alimentos y bebidas con respecto al turismo. Iniciamos 
con el mesero profesional, características, perfil, tipos de servicio. Taller en la Escuela gastronómica 
de Cali SENA, servicio y montajes. 
 
RAP evaluado: si 
 
Registro de asistencia:  
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Registro fotográfico:  
 

 
 
Ficha: 3122002 
Programa Complementario MESA, BAR Y Coctelería SENA. El cerrito  
Fecha 1: noviembre 6 de 2024 
Competencia: Preparar bebidas de acuerdo a la solicitud del cliente. 
Resultados de aprendizaje: 

 1) ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACIÓN 
DE BEBIDAS. 

  2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS   
NECESIDADES DEL CLIENTE. 

  3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A ESTÁNDARES DE GESTIÓN DE 
CALIDAD. 

  4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 

  5) ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE 
Competencia: proveer alimentos y bebidas para lograr la satisfacción del usuario y las metas de 
ventas. 
Resultados de aprendizaje: 
Detectar las necesidades del cliente a partir del dialogo de venta 
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas 
Descripción de la sesión:  Iniciamos con llamado a lista, presentación del programa, mía y de los 
aprendices. Iniciamos con una contextualización sobre la coctelería en general y la clásica. 
 
RAP evaluado: no 
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Registro de asistencia:  
 

 
 
 
 
Registro fotográfico:  
 

 
 
 
Ficha: 3101913 
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Programa Complementario MESA, BAR Y Coctelería SENA - noche 
Fecha 4: noviembre 12 de 2024 
Competencia: Preparar bebidas de acuerdo a la solicitud del cliente. 
Resultados de aprendizaje: 

 1) ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACIÓN 
DE BEBIDAS. 

  2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS   
NECESIDADES DEL CLIENTE. 

  3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A ESTÁNDARES DE GESTIÓN DE 
CALIDAD. 

  4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 

  5) ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE 
Competencia: proveer alimentos y bebidas para lograr la satisfacción del usuario y las metas de 
ventas. 
Resultados de aprendizaje: 
Detectar las necesidades del cliente a partir del dialogo de venta 
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas 
Descripción de la sesión:  Iniciamos con llamado a lista, limpieza y desinfección del espacio taller en 
cocina para iniciar el 4 y 5 taller de coctelería con Tequila -Ron 
 
RAP evaluado: no 
 
Registro de asistencia:  
 
 

 
Registro fotográfico:  
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Ficha: 3122002 
Programa Complementario MESA, BAR Y Coctelería SENA. El Cerrito  
Fecha 2: noviembre 13 de 2024 
Competencia: Preparar bebidas de acuerdo a la solicitud del cliente. 
Resultados de aprendizaje: 

 1) ORGANIZAR LA MATERIA PRIMA Y EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACIÓN 
DE BEBIDAS. 

  2) REALIZAR EL PRE ALISTAMIENTO NECESARIO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO A LAS   
NECESIDADES DEL CLIENTE. 

  3) ASEAR Y LIMPIAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A ESTÁNDARES DE GESTIÓN DE 
CALIDAD. 

  4) SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A PEDIDOS RECIBIDOS. 

  5) ELABORAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE 
Competencia: proveer alimentos y bebidas para lograr la satisfacción del usuario y las metas de 
ventas. 
Resultados de aprendizaje: 
Detectar las necesidades del cliente a partir del dialogo de venta 
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Mezclar bebidas 
Descripción de la sesión:  Iniciamos con llamado a lista, presentación del programa, mía y de los 
aprendices. Iniciamos con una contextualización sobre la coctelería en general y la clásica. Se inicia 
con el 1 taller de coctelería, con base en vodka. 
 
RAP evaluado: no 
Registro de asistencia:  
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Registro fotográfico:  
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2. Asistir, participar en reuniones y encuentros de los equipos de desarrollo curricular 
interdisciplinarios conformados por programa y/o conjunto de programas y/o redes tecnológicas, 
para garantizar integralidad en la formulación de proyectos formativos, la elaboración de 
planeaciones pedagógicas, el instrumento de evaluación, material de apoyo, y demás ítems 
necesarios para la planeación y ejecución de la formación profesional integral de acuerdo con los 
lineamientos institucionales. 
 
PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLÓ ESTA ACTIVIDAD. 
 
3. Participar en la programación y ejecución del proceso de inducción de aprendices de formación 
titulada y el reconocimiento de aprendizajes previos de acuerdo con lineamientos institucionales y 
necesidades del Centro. 
 
PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLÓ ESTA ACTIVIDAD. 
 

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

 
PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLÓ ESTA ACTIVIDAD. 

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

Descripción de la sesión: Se realiza la gestión en las plataformas institucionales como 
Sofía plus, TEMS, DRIVE y otras de acuerdo con los lineamientos de la supervisión y 
necesidades de las fichas en las cuales ha sido programado. Se realiza la revisión y 
verificación de programación mes a mes en Sofía plus. 
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6. Realizar entrega de los informes mensuales de ejecución en las fechas estipuladas por el 
supervisor del contrato, en los formatos y medios solicitados, así como del informe final de 
gestión y demás documentos necesarios para la liquidación del contrato. 
Se realizó cargue de información en el drive dispuesto por el supervisor y la coordinación 
académica. Link supervisor:  
 
Descripción de la sesión: Se hace entrega de los informes y requerimientos dentro de los tiempos 
establecidos por la supervisión del contrato y el centro, los cuales están dispuestos en el drive 
creado para tal fin de forma organizada y siguiendo los lineamientos dados por la coordinación 
académica, así como en el SECOP II.  
 
Enlace informe:  
https://www.secop.gov.co/CO1ContractsManagement/Tendering/SalesContractEdit/View?docUni
queIdentifier=CO1.SLCNTR.12106608  
 
  
7. Apoyar y acompañar a la Instituciones Educativas y a la Coordinación Académica del Programa de 
Articulación con la Educación Media, en la recolección y revisión documental de los procesos de 
matrícula y certificación en cada una de las ofertas de formación de la vigencia. 

  
Registro fotográfico: PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLÓ ESTA ACTIVIDAD. 

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

 
PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLÓ ESTA ACTIVIDAD. 

https://www.secop.gov.co/CO1ContractsManagement/Tendering/SalesContractEdit/View?docUniqueIdentifier=CO1.SLCNTR.12106608
https://www.secop.gov.co/CO1ContractsManagement/Tendering/SalesContractEdit/View?docUniqueIdentifier=CO1.SLCNTR.12106608
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9. Acatar los lineamientos del Sistema Integrado de Gestión y el Sistema de Seguridad de Salud en 

el Trabajo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10. Apoyar al centro de formación cuando éste lo requiera, en la promoción del portafolio 
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11. Gestionar certificación de la norma de competencia “ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS CON 
BASE EN LOS PLANES DE FORMACIÓN CONCERTADOS, o la actualización "ORIENTAR FORMACIÓN 
PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVO”. 
 
Se encuentra a la espera de que se apertura la convocatoria para tener la norma de competencia 
requerida. 

 
12. Valorar los resultados de aprendizajes de los aprendices en formación, según la planeación 
pedagógica de los programas de formación asignados y realizar la gestión documental de cada una 
de ellas. 

 
Para el presente mes se evaluaron las siguientes fichas:  
 

Reporte de Juicios 

Evaluativos Ficha 3061089 B MyB cocinas.xls
  

Reporte de Juicios 

Evaluativos Ficha 3061092 Basico MyB CC SENA.xls
 

Reporte de Juicios 

Evaluativos (49) Ficha 3064270 B MyB Cerrito.xls
 

Reporte de Juicios 

Evaluativos (46) Ficha 3064283 COCTELERIA.xls
 

Reporte de Juicios 

Evaluativos ficha 3074181 B MyB FUNDAUTONOMA.xls
 

 
      
13. Participar en diferentes actividades asociadas a la Ejecución de la Formación Profesional Integral, 
tales como: Realizar procesos de Documentación de programas para obtención de registros 
calificados y autoevaluación de los programas de Formación de diferentes niveles de formación, 
acompañamiento en actividades gestadas por el área de Bienestar al aprendiz, como socialización 
de portafolios de servicios, ferias vocacionales, actividades de esparcimiento, trabajo en equipo 
entre otras”. 

 
PARA EL PRESENTE MES NO SE DESARROLLÓ ESTA ACTIVIDAD. 
 
14. Las demás necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual. 
        
Fecha: noviembre 5 de 2024 
Descripción de la actividad desarrollada: Apoyo en el servicio del desayuno ofrecido por la 
subdirección a un visitante de Holanda en el Restaurante Gourmet del CAB. 7am a 10 am. 
 
Registro fotográfico: 
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Fecha: noviembre 7 de 2024 
Descripción de la actividad desarrollada: Apoyo en el montaje y servicio del refrigerio para la 
celebración del cumpleaños 57 del CAB en las instalaciones del Auditorio del Centro Agropecuario 
de Buga. Este servicio se hizo en coordinación con aprendices de cocina desde las 15:00 hasta las 
20:00. 
 
Registro fotográfico: 
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Fecha: noviembre 8 de 2024 
Descripción de la actividad desarrollada: Apoyo en el servicio del almuerzo y charla sobre etiqueta 
y protocolo en la mesa a un grupo de alumnos (40) y profesores de la Institución Litecom de Jamundí 
por solicitud del programa de articulación. El evento se realizó en el Restaurante Gourmet del CAB. 
Desde las 9am hasta las 16:00. 
 
Registro fotográfico: 
 

 
 
 


