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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 30 de octubre de 2024

Sefior (a)
VICTORIA BUELVAS GARAY

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 5886536
INSTRUCTOR

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIAY TURISMO DE CORDOBA

MONTERIA
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes octubre del afio 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR. 5886536 del afio 2024

MARIA JOSE BULA MURNOZ, identificado con la cédula de ciudadania No. 1067862229 de
Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio Industria Y Turismo de
Cdordoba, 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: El valor total del presente contrato serd de TREINTA Y UN MILLONES
CIENTO OCHENTA Y NUEVE MIL NOVECIENTOS CINCO PESOS M/CTE (31.189.905).) Esta
suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) un pago por le mes de
febrero por la suma de DOS MILLONES SETENTA Y NUEVE MIL TRESCIENTOS VEINTISIETE
PESOS M/CTE (2.079.327 b) (8) pagos iguales los meses de marzo a noviembre por valor de
TRES MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO
MIL M/CTE(3.465.545) C)un ultimo pago en el mes de diciembre por la suma de UN MILLON
TRESCIENTOS OCHENTA'Y SEIS MIL DOSCIENTOS DIECIOCHO( $1.386.218)
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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:

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1

Planear y ejecutar la formacién profesional
en el drea de su educaciéon de acuerdo con
el programa y la competencia asignada,
para el logro de los resultados de
aprendizaje definidos, cumpliendo las
horas de formacidn de las competencias de
los programas de formacion equivalentes a
la programacién de Ila Formacién
Profesional Integral.

Se ejecuto el proceso de
formacion de las fichas
3086919- cocina basica
Ficha 3099615 cocina bdasica
Ficha 3099641 cocina basica.

Competencia de
aprendizaje: Competencia:
Asistir proceso de
produccién de alimentos
segln programa de
produccién

Resultado de aprendizaje:
Elaborar platos manejando

las nuevas tecnologias de

coccién siguiendo los

pardmetros de
estandarizacién 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.

Ficha 3099643 cocina
caliente.

Anexo evidencias
fotograficas en el
informe  mes de
octubre.
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Competencia de
aprendizaje:

preparar alimentos de
acuerdo a la solicitud del
cliente. (equivale a la norma
nts usna 001 del
mincomercio, industria 'y
turismo)

Resultado de aprendizaje:

Aplicar métodos de coccion
de acuerdo a estandares
establecidos.

Distinguir las materias
primas, los equipos y
utensilios utilizados en la
elaboracion de
preparaciones frias.

de acuerdo con la receta
estandar.

Elaborar preparaciones
basicas de acuerdo a 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 técnicas
basicas para la elaboracidn
de preparaciones frias segun
protocolos establecidos.
Manejar equipos y utensilios
en las preparaciones frias de
acuerdo con los manuales.
Preparar el mise en place de
acuerdo a la receta estandar
y a la programacion
realizada.

Tratar los residuos de
acuerdo a parametros medio
ambientales.
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Utilizar dreas de trabajo,
equipos y utensilios, de
acuerdo con las normas
establecidas.

Apoyar la elaboracién de la planeacion
pedagdgica, guias de aprendizaje,
instrumentos de evaluacién, plan de
trabajo, ayudas diddacticas requeridos para
el desarrollo de los procesos de formacion
asignados.

Se realizaron las guias de
aprendizaje, y plan de
trabajo requeridos para el
desarrollo de la formacion
con los aprendices.

Guias de aprendizaje
en el formato GFPI-F-
135

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 creo ruta, se asociaron los
aprendices y se evalud las
fichas 3086919- cocina
basica.

Ficha 3099615 cocina basica.
Ficha 3099641 cocina basica.
Ficha 3099643 cocina
caliente.

Evidencias
plataforma Sofia
Plus.

Participar en las reuniones de equipos de
ejecuciéon de la formacidon por grupo o
areas, segun la determinacion de la
respectiva Coordinacién Académica y de
acuerdo con el procedimiento establecido
por la institucion, para garantizar
integralidad en el disefio de actividades de
aprendizaje.

Participe en la reunién en
meses anteriores

Se Anexo evidencia
fotografica en meses
anteriores

Aportar todos los documentos soporte del
proceso de formaciéon profesional,
publicados en la plataforma SIGA, asi como
los requeridos para aseguramiento de la
calidad  (Autoevaluacion y  Registro
calificado).

Se aportan los documentos
utilizados en el proceso de la
formacién como guias de
aprendizaje.

Guias de aprendizaje
en el formato GFPI-F-
135_

Subir los documentos soporte del pago en
la plataforma del SECOP Il en los plazos
establecidos por la entidad y acorde con los
requisitos legales exigidos.

Se registraron todos los
documentos conforme al
pago de acuerdo a los
lineamientos  establecidos
por el contrato.

Proceso verificado en
la plataforma SECOP
1.
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7 Comunicar al Supervisor del contrato en un | Hasta la fecha no se han | No aplica aun para

plazo maximo de tres (3) dias hdbiles | presentado anomalias. este mes objeto de
anomalias, inconsistencias, novedades de cobro.
aprendices y hallazgos en el registro de la
informacidn.

8 Comunicar al Supervisor del contrato en Hasta la fecha no se han | No aplica aun para
un plazo no inferior a quince (15) dias presentado anomalias. este mes objeto de
habiles las anomalias, inconsistencias, cobro.

novedades del Contrato (Cesidn -
Terminacién).

9 Atender las solicitudes realizadas por el Se atendieron todas las | Informe mes de
supervisor del contrato. solicitudes hechas por el | octubre subido en
supervisor de contrato, | secop Il.
presentando el informe
mensual de ejecucién subido
a la plataforma secop Il.

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

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacidon de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

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 ejecucidn contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucién contractual.
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ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
INICIAL

FECHA DE
DESPLAZAMIENTO
FINAL

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. 4577899677 de la planilla, Expedido por Bancoomeva correspondiente al

mes de septiembre de 2024 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (xx) folios

Cordialmente, -
Firma ﬁg ﬁ@

MARIA JOSE BULA MUNOZ
Contratista

C.C. No. 1067862229

Recibi a satisfaccion:

Firma

VICTORIA BUELVAS GARAY
Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR. 5886536 de 2024

INSTRUCTOR
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SE REALIZO PRACTICA DE COCTELES CON LICOR Y SIN LICOR CON EL INSTRUCTOR DEL SENA
MARIO DIAZ
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ANEXO PANTALLAZO DE LA CREACION DE RUTA DE LA FICHA 3086919- COCINA BASICA.

A Noseguro  senasofiaplus.edu.cc

Sofiarius ¢

@Ayudaysopote  EEBandejadetareas 1 LMS SENA

& Cambiar Clave
uipo desarrolio curricular v
S . Generar Ruta de Aprendizaje por Actividades
e
= Programa de Formacion® COCINABASICA onsultar
Ficka G Caractudzachnt FICHA 3086919 (COCINA BASICA) A
Generar Ruta de Aprendizaje por —
Aclividades
Competencias del Programa de . iy e
Gestion de Proyect et 9! Filtrar A de Ap
Reportes < o
ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS 5 411424 Aprendezaje 54 e
# Ejecucion de la Formacion @ [ MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMA' —
(# Reportes Actividad de aprendzaje
[ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR
CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS
PREPARAR ALIMNETOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR
COCINABASICA
ALMACENAR MATERIA PRIMA CUENTAAPLICAR LOS METODOS DE
CONOGIMIENTOS BASICOS EN COCINA MANIPULACION DE ALIMENTOS E HIGIENE Y DE ALIMENTOS
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO SOLICITUD DEL CLIENTE, TECNICAS DE COCCION TECNICAS DE CORTES DE CARNES Y VERDURAS
CONOCIMIENTOS DE GASTRONOMIA
'GASTRONOMIA
1« BTN 1234567 DRI M
Pégina 1 e 16
>
. ,
Ruta de Ap izaj
Nombre de fa Ruta de Aprendizaje®
A Noseguro  senasofiaplus.edu.co

Programa de Formacién® COCINABASICA Consuitar
Consuttar Ruta de Apre ¢
Actividades
Fiche e Conctatiaciint FICHA 3086919 (COCINA BASICA)
Generar Ruta de Aprendizaje por

Actividades

) Compet_encias del Programa de

Filtrar Actividad de Aprendizaje
Reportes
@ [ ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE AUMENTOS A 4idsq Aprendizaie 0 & | conara
@ Ejecucién de la Formacién < 9 71 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMA'
@ Repories ‘ Actividades de. | Programa de Formacion
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR
CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS
PREPARAR ALIMNETOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LARECETAESTANDAR
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR
‘COCINABASICA
ALMACENAR MATERIA PRIMA TENIENDO EN CUENTAAPLICAR Los
'CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA MANIPULACION DE ALIMENTOS E HIGIENE Y ALIMENTOS
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO SOLICITUD DEL CLIENTE, TECNICAS DE COCCION,TECNICAS DE CORTES DE CARNES Y VERDURAS
CONOCIMIENTOS DE GASTRONOMIA
‘GASTRONOMIA
DT 1234567 TR M
Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendizaje”  C0)

Guardar | | Activar Ruta de Aprendizaie

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
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ANEXO PANTALLAZO DE LA ASOCIACION FICHA 3086919- COCINA BASICA.

.
Soﬁa Plus A & MARIA JOSE BULA @Ayudaysoporte  SBandejadefarcas @ LMSSENA @ CambiarClave  Sair &

Instructor v

@ Disefio Curricutar Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

= Opciones de bisqueda
7 Ejecucion de la Formacion
Administrar Ruta de Aprendizaje s Ficha de caracterizacion* 3086919 - COCINABASICA
Consultar Ruta del Aprendiz
ks d Agreniizalet CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS a

Generar Excel de Planeacion
Pedagdgica

Generar PDF de Proyecto Formativo

¢ la Ruta de Aprendizaje

Aprendices
Asociar Aprendiz a una Ruta de ~ - ”
Apcendizsle Sefior Instructor: Antes de proceder a asociar Ia ruta de aprendizaje al Aprendiz, debe indicarle a cada Aprendiz que verifique sus datos bisicos (Tipo de documento, niimero de documento, nombres, apellidos), esto, con el fin de evitar
emores en el proceso de certificacion del Aprendiz. Recuerde que Una vez asociada la ruta no es posibie adelantar modificaclones sobre la Informacion basica del Aprendiz.
Evaluar Ruta de Aprendizajo g dentifica RO | Ay ‘
CC 1069492854 YEIRIS DANIELA ORTEGA ZARANTE En Transito
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo !
CC 50954120 ANAGRISELDA PASTRANAVILLERA En Transito
Listar Aprendicas Asociados a Ruta CC 1020440995 CINDY JULIETH SANCHEZ CONEO En Transito
CC 1068657530 YOU JULIETH PINTO BERNAL En Transito
Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo CC 1068657497 MARCIA CAROLINA FLOREZ DIAZ En Transtio
CC 1033368744 JUAN DIEGO NOVOA CLEMENTE En Transito
Reconocimiento de Aprendizajes
Pravios T1 1044214813 DANIEL ANDRES BELTRAN HERRERA En Transito
T 1071353070 LUISAALEJANDRA MESTRA DE HOYOS En Transito
Repories CC 1068658715 MARIA JOSE ZABALETA MARTINEZ En Transito
Solcitud de Segunda Eval ©C 25876840 ARIELA SOFIA 1BANEZ MARTINEZ En Transito
L] 12 [T M
Complementaria Virtual Pégina 1 do 2

Asociar Ruta de Aprendizaie
Eventos de Divy it et

igacion Tecnologica

(Z Gestion de Ambientes <

A No seguro

.
So_ﬁa Plus 7% ®Ayudaysopore = Bandeja de tareas

Instructor - -
Z Disefio Cutficutar . Asociar Aprendiz a una Ruta de Apr
Opciones de busqueda
[ Ejecuci6n de la Formacion -
Administrar Ruta de Aprendizaje ~ Fi 39 3086919 - COCINABASICA mé
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizaje* CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS m<éQ

Generar Excel de Planeacion
Pedagdgica

Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje ~
La operacion Asociar apr
Asociar Aprendiz a una Ruta de la ruta
Aprendizaie

ndicos a ruta se realizé exitosamente. | Resultado: 18 Aprendizices) asociadols) 2 la Ruta de Aprendizaje: CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS. Se ha enviado un correo electronico a los aprendices asociados a

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconacimiento de Aprendizajes
Previos

Repories <

Solicitud de Segunda Evaluacion

Complementaria Virtual <

Evenlos de Divuigacion Tecnoiégica

(@ Gesti6n de Ambientes <
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ANEXO PANTALLAZO DE LA EVALUACION FICHA 3086919- COCINA BASICA.

A Noseguro  senasofiaplus.edu

Swaplus 5’7‘/.'(‘

Instructor v

( Disefio Curricular
(Z Ejecucion de la Formacion v
Administrar Ruta de Aprendizaje v
Consultar Ruta del Aprendiz

Generar Excel de Planeacion

edagogica
Generar PDF de Proyecto Formativ

Gestion de la Ruta de Aprendizaj

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Complementaria Virtual <

Eventos de Divul

i6n Tecnoiogica

(# Gestion de Ambientes <

A\ Noseguro  sen,

Sofiarius xR

Instructor v

( Disefio Curricular

(# Ejecucion de la Formacion

Adminisirar Ruta de Aprencizaje v

Consultar Ruta del Aprendiz.

Generar Excel de Planeacior

Pedagdgica

Generar PDF de Formativo

Gestion de 12 Ruta de Aprendizaje v

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Solicitud de Segunda Evalua

Complementaria Virtual

Eventos de Divuigacion Tecnolégica

A
J

Gestion de Ambientes

ruta de ap!

masivo

©Ayuda y soporte

= Bandeja de tareas

™ LMSSENA @ Cambiar Clave

Salir &

Opclones de bisqueda

Ficha Ge caractenzacion®
Competencia de aprendizaje”

Aprendices
cc 92857311
©C 50954120
©C 25076840
©C 1020440995
TI 1044214813
cc 25879478
©C 50850648
cc 25878518
CC 1033368744
11071363070
CC 1067863355
CC 1069657497
CC 1068658715,
CC 1003193708
CC 1060492854
CC 1068657530
CC 1068660286

cC 25878672

& MARIA JOSE BULA

3086919-COCINA BASICA

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

ABEL RICARDO
ANAGRISELDA
ARIELA SOFIA
CINDY JULIETH
DANIEL ANDRES
DINALUZ
GLORIAINES
IRMALUCIA

JUAN DIEGO
LUISAALEJANDRA
LUZ MERY

MARCIA CAROLINA
MARIAJOSE
NARLY ASTRID
YEIRIS DANIELA
YOLI JULIETH
YULIANIS DEL CARMEN
YURANIS ROSA

Pagina 1 de 1

Pégina 1de 1

u wovzarem AL raGARUO
©C 50054120 ANA GRISELDA
(CC 25876840 ARIELA SOFIA
CC 1020440995 CINDY JULIETH
TI 1044214813 DANIEL ANDRES
cc 25870474 DINALUZ
©C 50850648 GLORIAINES
cc2sa7sste IRMALUCIA
CC 1033368744 JUAN DIEGO
T1 1071353070 LUISAALEJANDRA
CC 1067863355 LUZ MERY
CC 1068657497 MARCIA CAROLINA
CC 1068658715 MARIA JOSE
CC 1003193708 NARLY ASTRID
CC 1069492854 YEIRIS DANIELA
(CC 1068657530 YOUI JULIETH
CC 1068660286 YULIANIS DEL CARMEN
cc 25878672 YURANIS ROSA
Fessiads de mrr s CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS o4

Julcio Evaluativo® Aprobada

Guardar | Cancelar

Los resultados de aprendizaje han sido guardados exitosamente
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PEREZ PEREZ
PASTRANAVILLERA
IBANEZ MARTINEZ
SANCHEZ CONEO
BELTRAN HERRERA
MESTRAPALOMO
PACHECO FALON
SANTOS JULIO
NOVOA CLEMENTE
MESTRADE HOYOS
MENAMEDRANO
FLOREZ DIAZ
ZABALETAMARTINEZ
NISPERUZA RAMIREZ
ORTEGA ZARANTE
PINTO BERNAL
HERRERA BARRIOS
CAUSIL DIAZ

©Ayudayy soporte

reRes veres
PASTRANA VILLERA
IBANEZ MARTINEZ
SANCHEZ CONEO
BELTRAN HERRERA
MESTRAPALOMO
PACHECO FALON
SANTOS JULIO
NOVOA CLEMENTE
MESTRA DE HOYOS
MENAMEDRANO
FLOREZ DIAZ
ZABALETAMARTINEZ
NISPERUZA RAMIREZ
ORTEGA ZARANTE
PINTO BERNAL
HERRERA BARRIOS
CAUSIL DIAZ

== Bandeja de tareas

®LMSSENA @ Cambiar Clave
+ormacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion

Formacion

Salir @
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ANEXO PANTALLAZO DE LA CREACION DE RUTA DE LA FICHA FICHA 3099615 COCINA BASICA.

AlNosguo! senasofiapl
seha
S@aplus N & MARIA JOSE BULA ©Ayudaysopote  EBandejadetareas M LMSSENA @ CambiarClave  Salir &
Equipo desarrollo curricular v
izai Actividack

(# Desarrollo Curricular v Ge"e’ar Ruta de e por

Fae ke Programa de Formacion® OB BCE sultar

Aprendizae por

Ficha do Caraciaizaciber FICHA 3099615 (COCINA BASICA)

Generar Ruta de Aprendizaje por
Activi

Competgncias del Programa de

Reportes <

@

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

Actvidad Aprendzaje 9 & | consuttar
7 Ejecucion de la Formacion < © 7 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMA —_
# Reportes < Acthadad de aprendzaje. Opciones.
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR e+
CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS &+
PREPARAR ALIMNETOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR B+
ELABORAR PLATOS FRICS DE ACUERDO CON LA RECETAESTANDAR
COCINA BASICA
ALMACENAR MATERIA PRIMA TENIENDO EN CUENTAAPLICAR DE (=L
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO SOLICITUD DEL CLIENTE, TECNICAS DE COCCION,TECNICAS DE CORTES DE CARNES Y VERDURAS e+
CONOCIMIENTOS DE GASTRONOMIA E+
CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS =L )
TECNICAS DE COCCION ®+
i« BTN 1234567 DT M
Pagina 1 de 16
»
Ruta de Aprendizaje
Nombre de Ia Ruta de Amendizﬁl!'[ CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS ]

A Noseguro  senasofiaplus.edu.co

Gestion de Actividad

de Aprendizaje™ g e For i COCINA BASICA ;

Consultar Ruta de Apr

ndizaje por
Activi

Ficha de Caracterizacion® FICHA 3099615 (COCINA BASICA)

dizaje por /

Compet_encias del Programa de

Filtrar Actividad de Ap! i

1 ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE AUMENTOS 5 1\sqaq Aprendizale S e
(# Ejecucion de la Formacion < @ 71 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMA' Eme
(8 Reporses Actvidades de rograma de Formacion
Actividad de aprendizaje Opciones.
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETAESTANDAR =+
CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS =+
PREPARAR ALIMNETOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR e
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETAESTANDAR =5+
COCINABASICA =+
ALMACENAR MATERIA PRIMA TENIENDO EN CUENTAAPLICAR CORRECTIVOS EN LOS METODOS DE CONSERVACION =L 3
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO SOLICITUD DEL CLIENTE. TECNICAS DE COCCION,TECNICAS DE CORTES DE CARNES Y VERDURAS =+
CONOCIMIENTOS DE GASTRONOMIA =+
CCONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS e
TECNICAS DE COCCION =+
4 IEXIEX 1234567 IR M
Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendizaie’  CONOCIMIENTOS

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
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ANEXO PANTALLAZO DE LA ASOCIACION FICHA FICHA 3099615 COCINA BASICA.

A Noseguro  sena

fiaplus.edu.co,

Sofiaruus ¢

Instructor v

@ Disefio Curricular <

@ Ejecucion de la Formacion v
Administrar Ruta de Aprendizaje

Consultar Ruta del Aprendiz

ar

Pedagégica
Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje

Asociar Aprendiz a una Ruta de.
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizaies
Previos

itud de Segunda Evaluacion <

Complementaria Virtual <

Eventos de Divuigacion T <

(Z Gestion de Ambientes

Sofiarius ¢

Instructor v

# Diseiio Curricular
@ Ejecucion de la Formacion
Acministrar Ruta de Aprendizaje v
Consultar Ruta gel Aprendiz.

Generar Excel de Planeacion
Pedagogica

Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizsje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados 2 Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes <

Solicitud de Segunda Evaluacion ¢

Co

plementaria Virtual <

Eventos de Divuigacion Te«

 Gestién de Ambientes.

& MARIA JOSE BULA

& MARIA JOSE BULA

©Ayudaysopote S Bandejadetareas & LMS SENA

Asociar Aprendiz a una Ruta de Apren

Opciones de biisqueda

Ficha de caracterizacion® 3099615 - COCINA BASICA

i s Agrmcicae CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS a

@ Cambiar Clave

Sefior Instructor: Anles de proceder a asociar la futa de aprendizaje al Aprendiz, debe Indicarie a cada Aprendiz que verifique sus datos basicos (Tipo de documento, ndmero de documento, nombres, apelidos), esto, con el fin de evitar

erores en el proceso de cerificacion del Aprendiz Recuerde que una vez asociada a ruta no es posible adelantar modificaciones sobre fa informacion basica del Aprendiz.

CC 26231784 ELIANAYANETH JARAMILLO DIAZ En Transito
CC 1003430877 NATALIA DIAZ JIMENEZ En Transito
CC 1137975169 SANTIAGO MADERA VEGA En Transito
CC 1073970778 JUAN DAVID NEGRETE MESTRA EnTransito
CC 50541901 YERLIS JANETH MANCHEGO MADERA En Transito
€C 1073075744 AMALFI ROSA TERAN SAIZA En Transito
CC 1067960877 YEIMER LUIS PEREZ VEGA En Transito
CC 1073982488 KAREN PATRICIA RAMOS VEGA En Transito
CC 26213843 EDILMAROSA MONTES BERROCAL En Transito
CC 1073981271 ELIANA CAROLINA| RUIZ CIRO En Transito
LY Averord REY siouieried B
Pagina 1 de2

Asoctar Ruta de Aprendizaje

ome/prir

©Ayudaysoporte S Bandejadetareas @ LMS SENA

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaj

@ Cambiar Clave

Salir &

Saiir &

Opeiones de bisqueda

Ficha de caracterzacion” 3099615 - COCINA BASICA

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

Ruta de Aprencizaje®

Consultar Aprendices.

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exitosamente. | Resultado: 17 Aprendizices) asociado(s) a la Ruta de Apren
la ruta

GTH-F-062 V10
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE EVALUACION FICHA 3099615 COCINA BASICA.

.
S(ﬁapms = & MARIA JOSE BULA @Aywdaysoporte  EBandejadetaeas  RLMSSENA  @CambiarCiave  Sail @
Instructor - 2
@ Disefio Curricular < ruta de ap je masivo
Opciones de bisqueda
@ Ejecucion de I Formacién
Adminisirar Ruta de Aprendizaje Ficha do carsctarzacn” 3099615-COCINA BASICA
Consultar Ruta del Aprendiz
. . ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE
Generar Excel de Planeacn . N 'ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION
Pedagogica
Aprendices
Generar PDF de Proyecto Formaiivo R _— _
et e 1s s 6o Aprendme - C 50840697 ALCRAINES ACOSTASANTERO Fomacian
cc 1073075744 AMALFI ROSA TERAN SAZA Fomacian
Asociar Aprendiz s una Ruta de
sl cc nasroars DANELA 0S0RIO PEREZ Fomadon
cc 1074000291 DANELA ORTEGALOPEZ Fomacian
Evaluar Ruta de Aprendizaje
co2212843 EDILMAROSA MONTES BERROCAL Formacion
Evaluar Ruta do Aprendizaje Masivo cc to73ss1ar1 ELIANACAROLINA RUZCIRO Fomacion
i A Raceiescn ¥ File cozszames ELIANAYANETH JARAMILLO DIAZ Fomacian
cc 1073087165 FERNEL FERNANDEZ OTERO Fomacion
Reconocimiento de Aprendiaie
peroiipemety ccmieze GLORIACECILIA RUZ IMENEZ Fomacion
o s0074136 GLORIAERLY ROMERO MERCADO Formacian
Reconocimiento de Aprendiajes
Previos cc 107370778 JUAN DAVD NEGRETE MESTRA Fomacion
cc 07362088 KAREN PATRICIA RAMOS VEGA Fomacion
C 1003400877 NATAUA DIAZ IMENEZ Formacon
< cc 26230065 ROSMERY ELENA LOPEZ JARABA Fomacion
} cc nararsise SANTIAGO MADERAVEGA Formacon
C 1067060877 YEMER LUS PEREZ VEOA Fomacian
Eventos de Divuigacion Tecnoidgica < ccss41901 VERLIS JANETH MANCHEGO MADERA Formacon

7 Pégina 1de 1
(Z Gestion de Ambientes. <

Noseguo  senasofiaplu
seha
Soﬁa Plus | 78 & MARIA JOSE BULA @Aydaysopote  EiBandejacetaas M LMSSENA  @CambiarCiave  Sair @
Instructor v C€C 26213843 EDILMAROSA MONTES BERROCAL Formacion =
@ Dleatlo Carcase 3 cc 1073981271 ELIANACAROLINA RUZCIRO Formacion
cc 26201784 ELIANAYANETH JARAMILLO DIAZ Formacion
@ z
Ejsonion e i Formmcion CC 1073987166 FERNEL FERNANDEZ OTERO Formacion
Adminisirar Ruta de Aprendizale v cc 26211629 ‘GLORIACECILIA RUIZ JMENEZ Formacion
cc 50974136 GLORIAERLY ROMERO MERCADO Formacion
Consular Ruta del Aprendiz
cc 1073970778 JUAN DAVID NEGRETE MESTRA Formacion
1 de Pianeacidn cc 1073082488 KAREN PATRICIA RAMOS VEGA Fomacon
€C 1003430877 NATALIA DIAZ JIMENEZ Fomacon
it PDF 06 Proyecto Formano cc 26230965 ROSMERY ELENA LOPEZ JARABA Formacion
cc 1araTsiee SANTIAGO MADERAVEGA Formacion
Gestion de la Ruta de Aprendizale
C 1067060877 YEMER LUIS PEREZ VEGA Formacion
Asociar Aprendiz a una Ruta de cc 50841901 YERLIS JANETH MANCHEGO MADERA Fomacon
Aprondizaje
Pagina 1de 1
Evaluar Ruta de Aprendizaje ENTOSE,
(X
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
suicio Evaluativo® v
Listar Aprendices Asociados a Ruta Aprobaos

Rocomoesn de Aorn s o | [ cancte
revos Hasmo

Reconocimiento de Aprendizajes.

Previos Los resultados de aprendizaje han sido guardados exitosamente
Reportes <
Solicitud de Segu aluacion
Complementaria Virtual <

/entos de Divuiga

Tecnolbgica

(@ Gestion de Ambientes

GTH-F-062 V10



SENA

ANEXO PANTALLAZO DE LA CREACION DE RUTA DE LA FICHA 3099641 COCINA BASICA

.
Ma Plus ‘7‘/:“ & MARIA JOSE BULA @Ayudaysoporte  HBandejadetaeas  ELMSSENA @ Cambiar Clave
uipo desarrollo curricular v
A Evai Py
(# Desarrollo Curricular v RUh de - por
6n de Actividades de Apre e o T o
nsultar Ruta de Aprendizaje por
Actividades ;
s iy FICHA 3099641 (COCINA BASICA)

Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

Competgncias del Programa de

de Proyectos

: Godad do A divai
Formacién Filtrar A deAip 2
Reportes & .
3 ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS Actividad Aprendzaje © & | consuttar
@ Ejecucion de ka Formacion ¢ ® [ MANIPULAR ALMENTOS DE ACUERDO CON NORMA [—
 Reportes Actividad de aprendizaje ‘Opciones.
ELABORAR PLATOS FRIOS DE CONLA (=L ]
CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS =+
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LARECETAESTANDAR e+
PREPARAR ALIMNETOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR E+
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE, TECNICAS DE COCCION TECNICAS DE CORTES DE CARNES Y VERDURAS =+
CCOCINABASICA &+
CCOCINAFRIA =+
(COCINA BASICA 1 |=L ]
CONCEPTOS BASICOS DE LACOCINA (=L
TECNICAS DE COCCION E+
« X 1234567 EDDTE M
Pégina 1 de 16
>
‘ ,

Ruta de Aprendizaje

No seguro

Gestion e Actividades de Aprendiza)

Programa de Formacion® CCOCINABASICA

Consultar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

Ficha de Caracterizacion® FICHA 3099641 (COCINA BASICA)

Generar Ruta de Aprendizaje por

Actividades
Competencias del Programa de 2 S e
Gestion de Proyectos < =ompetel °g Filtrar A de Ap
Reportes
i ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS Actividad Aprendizale 24 [Consemr
# Ejecucion de la Formacién @ I MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMA' =
@ Reportes

Actvidades de Aprendizaje del Programa de Formacion

. Actividad de aprendzaje Opclones
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR =+
CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS =+
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LARECETA ESTANDAR +
PREPARAR ALIMNETOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LARECETA ESTANDAR =+
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE, TECNICAS DE COCCION, TECNICAS DE CORTES DE CARNES Y VERDURAS =+
COCINA BASICA| =L 3
COCINAFRIA B+
COCINABASICA 1 B+
CONCEPTOS BASICOS DE LA COCINA =+

TECNICAS DE COCCION =

B Antedord IREERELRY soveoer B2

Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendzaje®  CONO! RONOMICOS

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente

10
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE LA ASOCIACION FICHA 3099641 COCINA BASICA

L]
SOﬁaPIus 57;? & MARIA JOSE BULA ©Ayudaysopole  SEBandejadetaress W LMSSENA @ CambiarClave  Salir &
Instructor v &

7 Dlalio Climtcutar y Asociar Ap a una Ruta de Ap
N Opciones de busqueda
@ Ejecucion de la Formacion v

Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacion® 3099641 - COCINA BASICA

Consuitar Ruta det Aprendiz
Ruta de Aprendizaje® CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS a

Generar Excel de Planeacion
Pedagogica

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje

Asociar Aprendiz a una Ruta de
sl Sefior Instructor: Antes de proceder a asociar Ia ruta de aprendizaje al Aprendiz, debe indicarle a cada Aprendiz que verifique sus datos basicos (Tipo de documento, niimero de documento, nombres, apeliidos), esto, con i fin de evitar
emores en el proceso de certificacion del Aprendiz. Recuerde que una vez asociada Ia ruta no es posible adelantar modificaciones sobre fa informacion basica del

Evaluar Ruta de Aprendizaje

CC 26163908 IRIS ESTHER MESTRA LUNA En Transito
Evaluar Ruta de Aprendizaie Ma
islisetadndony il CC 1066730095 LUZESTHER MONTIEL SANCHEZ En Transito
Listar Aprendices Asociados 3 Ruta ©C 1071357220 JUANAVALENTINA HERNANDEZ VARGAS En Transito
CC 32879829 "YOUMAESTHER 'VASQUEZ RINCON En Transito
Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo €C 1071353072 HEIDIS GUTIERREZ HERNANDEZ En Transito
CC 1064991091 LEIDYS JOHANNY DORADO AVILEZ En Transito
Reconocimiento de Aprendizajes
i CC 1003569558 LORENAPAOLA PACHECO HERNANDEZ En Transito
CC 1071348505 ANA PATRICIA FERRER FERNANDEZ En Transito
Repories s €C 1015426961 ADALUZ QUINONES CARVAJAL En Transito
Soliitud de Segunda Evaluacitn < ©C 26162032 LUZ MARY GONZALEZ GAMERO EnTransto
L) Arecord REEY soverer B
Complementana Virtual < Pagina 1de 3
, Asociar Ruta de Aprendizaje
Eventos de Divulgacion Tecnolégica ¢ —
(@ Gestion de Ambientes <
| acha
SOﬁaPIus N & MARIA JOSE BULA ©Ayudaysopote  EBandejadetareas M LMSSENA @ CambiarClave  Salir &
Instructor v -
(# Disefio Curricular < - CULiE Ruh de s
_ Opciones de biisqueda
7 Ejecucion de la Formacion v
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacion® 3099641 - COCINABASICA (-1
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizaje* CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS méa
Generar Excel de Planeacion
Pedagbgica
Consultar Aprendices.
Generar PDF de Proyecto Formativo I
Gestion de a Ruta de Aprendizaje v
La operacién Asocior aprendices a ruta se realizé exi | Resultado: 24 i i ala Ruta d izaje: CONOCIMIENTOS GA 0S. Se ha enviado un I alos aprendices asociados a
Asociar Aprendiz a una Ruta de la ruta

Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaie Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes <

Sollcitud de Segunda Evaluacion ¢
Complementaria Virtual <
Evenios de Divulgacion Tecnologica ¢

(# Gestion de Ambientes <

11
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE EVALUACION FICHA 3099641 COCINA BASICA

Sofiarius ¢

Instructor v

@ Disefio Curricular <

 Ejecucion de la Formacion

Administrar Ruta de Aprendiz:

Consultar Ruta del Ap

r Excel de Planeacion
Pedagégica

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de 1a Ruta de Aprendizaje -

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes <

Solicitud de

gunda Evaluacion

Complementaria Vi

Eventos de Divuigacion Tecnologica <
(# Gestion de Ambientes

[Z Gestién de Tiemnos <

£ Noseguro  sen,

Sofiarius ¢

Instructor v

(# Diseiio Curricular <

 Ejecucion de la Formacion

Administrar Ruta de Aprendizaje v

Consuitar Ruta del Aprendiz

Generar Excel de Planeacion
Pedagogica

nerar

F de Proyecio Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes

Solicitud d

qunda

aluacion
Complementaria Virtual ¢

Eventos de Divulgacion Te

(# Gestion de Ambientes <

fiaplus.edu.co)

& MARIA JOSE BULA

@Ayudaysoporte = Bandeja de tareas

™ LMSSENA @ Cambiar Clave

Salir &

ion ruta de ap izaje masivo
Opciones de biisqueda
Ficha de caracterizacion® 3099641-COCINA BASICA

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE

Conedamca e e ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION
Aprendices
’ = -
CC 1015426961 ADALUZ
CC 1071348505 ANA PATRICIA/

CC 1067921007 ANGELICA PATRICIA
€C 26160055 CRUZ DEL SOCORRO
CC 1003588240 ENIS NILET

€C 25999936 EUBITER MARIA
CC 1071353078 HEIDIS
€C 26163998 IRIS ESTHER
CC 1071357220 JUANA VALENTINA
CC 1065012345 JUAN JOSE

CC 1068806536 KELIS ELVIRA

CC 1064991091 LEIDYS JOHANNY

CC 1071352542 LINAMARCELA

CC 1003589558 LORENA PAOLA

€C 26162603 LUZELENA

CC 1066730095 LUZ ESTHER

€C 26162032 LUZMARY

€C 26160991 MARIALEONOR

©C 25670503 MARY LUZ

& MARIA JOSE

a G e

©C 1071357220 JUANAVALENTINA

CC 1085012345 JUAN JOSE

CC 1068806536 KELIS ELVIRA

CC 1064991091 LEIDYS JOHANNY

CC 1071352542 LINAMARCELA

CC 1003589558 LORENAPAOLA

CC 26162603 LUZ ELENA

CC 1066730005 LUZ ESTHER

CC 26162032 LUZ MARY

CC 26160091 MARIALEONOR

cC 25870503 MARY LUZ

CC 26162088 'YADIMITH DEL CARMEN
CC 1071358253 YARLENYS COROMOTO
€C 11154181 YIMY MIGUEL

CC 32879828 'YOLIMA ESTHER

CC 1003464965 YULEY SOFIA

Pégina 10e 1

Resuitado do aprandzaje® CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS o4
Juicio Evaluativo® Aprobada v

Guardar | Cancelar |

Los resultados de aprendizaje han sido guardados exitosamente

GTH-F-062 V10

QUINONES CARVAJAL
FERRER FERNANDEZ
OVIEDO ANAYA
GONZALEZ DIAZ
BOTELLO MORALES
JULIO SAEZ
GUTIERREZ HERNANDEZ
MESTRALUNA
HERNANDEZ VARGAS
PAYARES MORELO
DIAZ VALDES

DORADO AVILEZ
CUADRADO JIMENEZ
PACHECO HERNANDEZ
BENAVIDES ARROYO
MONTIEL SANCHEZ
GONZALEZ GAMERO
MEDINA URANGO
ARRIETA DE JARAMILLO

©Ayudaysoporte & Bandeja de tareas

HERNANDEZ VARGAS
PAYARES MORELO
DIAZ VALDES

DORADO AVILEZ
CUADRADO JIMENEZ
PACHECO HERNANDEZ
BENAVIDES ARROYO
MONTIEL SANCHEZ
GONZALEZ GAMERO
MEDINA URANGO
ARRIETA DE JARAMILLO
RUBIO LOPEZ
FERNANDEZ YANEZ
AVILEZ GALARCIO
VASQUEZ RINCON

PAYARES DIAZ

Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion

Formacion

T LMSSENA @ Cambiar Clave

Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion
Formacion

Formacion

Salir &
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE LA CREACION DE RUTA DE LA FICHA 3099643 cocina caliente.

Sofiarius e & MARIA JOSE BULA

@Ayudaysoporte  ESBandefadetareas M LMSSENA @ Cambiar Clave
Equipo desarollo curricutar v
Generar Ruta de Aprendizaje por Actividades
(# Desarrolio Curricular hd
Gestion de Actividades de Aprendizaje~
estion de Actividades de Aprendizaje e T s
Consutar Ruta e Aprendizaje por
Actividades
Ficha de Carachtzackis FICHA 3099643 (COCINA CALIENTE) pines
Generar Ruta de Aprendizaje por #
Actividades.
Competencias del Programa de - o 5
Geston de Proyectos 2 e od Filtrar Actividad de Aprendizaje
Reportes ¢ & 2
8 4 [ consuar
# Ejecucién de la Formacién < y
@ Reportes < L acdagdeapendzie  Opcknes
BASICO DE COCINA CALIENTE
COCINA CAUENTE 302239
ELABOF
‘COCINA CALIENTE 656407
ADULTOMAYOR
CLIENTE
‘COCINA CALIENTE 969156
‘COCINACALIENTE COMM
‘COCINA CALIENTE 1023562
‘COCINA CALIENTE 1021654
v« DX 123456 7 ISR M
Pigna 1de8
Ruta de Ap izaj
Nombre de la Ruta de Aprendizaje® COCINA CALIENTE
Gestion de Actividades de Aprendizaje~
M o ¥ Programa de Formacion™ COCINA CALIENTE Consultar
Consultar Ruta de Aprendizaje por o
Actividades
Ficha de Caraclarizackon® FICHA 3099643 (COCINA CALIENTE) o
Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades
Competencias del Programa de S
Gestion de Proyecios < 5 lad de Aprendizaje
z Formacién P J
Reportes < @ &
2 & | Consuttar
(# Ejecucion de la Formacion < > _
S Repanies v rograma de Formacion
o Amwdaddespendzae Opcionss
BASICO DE COCINA CALIENTE
COCINACALIENTE 392239
ELABORAR
‘COCINA CALIENTE 656407
/ADULTO MAYOR
JCITUD DEL CLIENTE JENTE
COCINA CALIENTE 969155
‘COCINA CALIENTE COMM
‘COCINA CALIENTE 1023562
'COCINA CALIENTE 1021654
¢ ISR 1234567 "
Ruta de Aprendizaj
Nombre de la Ruta de Aprendizaje” COCI!
Guaroar | | Activar Ruta de Aprendizate

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
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ANEXO PANTALLAZO DE LA ASOCIACION FICHA 3099643 COCINA CALIENTE.

A Noseguro  senasofiaplus.edu.co

L]
sqia Plus l'7/\"6 & MARIA JOSE BULA @©Ayudaysopote  ESBandejadetareas  # LMSSENA & Cambiar Clave Salir &

Instructor v -

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

(Z Disefio Curricular

% Opciones de bisqueda
# Ejecucion de la Formacion v
Administrar Ruta de Aprendizaje Ficha de caracterizacién* 3099643 - COCINA CALIENTE
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizaje® COCINA CAUENTE Q
Generar Excel de Pianeacion
Pedagogica
Cancelar

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta

e Aprendizaje

Asociar Aprendiz a una Ruta de s
bt Sefior Instructor- Antes de proceder a asociar Ia ruta de aprendizaje al Aprendiz, debe indicarle a cada Aprendiz que verifique sus datos basicos (Tipo de documento, nimero de documento, nombres, apellidos), esto, con el fin de evitar
emores en el proceso de certificacion del Aprendiz. Recuerde que una vez asociada 1a ruta no es posible adelantar modificaciones sobre Ia informacion basica del Aprendiz.

Evaluar Ruta de Aprendizaje o
CC 1027952648 DINALUZ ‘COGOLLO ALVAREZ En Transito
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
©C 1133794162 LEANDRO JOSE BRU MARTINEZ En Transto
Listar Aprendices Asociados a Ruta CC 26201914 ANAISABEL HERNANDEZ ORTIZ En Transito
CC 34979102 VIRGINIA DEL SOCORRO MARQUEZ OJEDA En Transito
Reconocimiento de Aprendizaje
e e €C 50906079 YADID DEL CARMEN HOYOS PEREZ En Transito
©C 50932395 DIOMAR YADETH VARILLA DIAZ En Transito
Reconocimiento de Aprendizajes
oy CC 50909465 LILAROSA MARTINEZ AVILA En Transito
CC 34997096 NILETH OLIVIA ARCIRIARIVERO En Transito
Rbpanos CC 1038104846 LINAMARCELA TEHERAN BERRIO En Transto
STk . CC 50917468 ALCIRA DEL CARMEN RAMIREZ ALVAREZ En Transito
B Avteriord REEY sioviener JE1
Complementaria Virtual Pagina 10e 3
Asociar Ruta de Aprendizsje

Eventos de Divuigacion Tecnologica

[Z Gestién de Ambientes

A Noseguro  senasofiaplus.edu.cos
PN
Wa Plus N & MARIA JOSE BULA @Ayudaysopote  ESBandejadetareas R LMSSENA  @CambiarClave  Salr @
Instructor v N
A di A divai
T . Asociar Api iz a una Ruta de Ap
Opciones de busqueda
(@ Ejecucion de la Formacion
nnistrar Ruta de Aprendizale v Ficha de caracterizacion" 3099643 - COCINA CALIENTE o4
Consultar Ruta del Aprendiz
Futa d Aprendizale COCINA CALIENTE méQ
Pedagbgica

Consultar Aprendices
Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Apre

zaje
La operacitn Asociar aprendices a ruta se realizo exitosamente. | Resultado: 29 Aprendiz(ces) asociado(s) a la Ruta de Aprendizaje: COCINA CALIENTE. Se ha enviado un correo electrénico a los aprendices asociados a la ruta
Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Provios Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes <

Solicitud de S

unda Evaluacion <

Complementaria Virtu
Eventos de Divuigacion Tecnologica

(# Gestion de Ambientes
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE EVALUACION FICHA 3099643 COCINA CALIENTE.

Y
SO_ﬁa Plus .7;<‘l & MARIA JOSE BULA ©Ayudaysopote  EBandejadetareas M LMSSENA  @CambiarClave  Salr @
instructor v x
Evaliiagis T .
 Disefio Curricular ¢ ruta de ap Nasivo
= Opciones de busqueda
# Ejecucion de la Formacién
Administrar Ruta de Aprendiz: v Ficha de caracterizacién® 3099643-COCINA CALIENTE
Consuttar Ruta del Aprendiz
Commptamnie 2 mersciiage’ PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA

SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA
NTS 11SNA 001 NEI MINCOMERCIO INDUISTRIAY 4

Senerar Excel de Planeacion
Pedagogica

Aprendices

nerar PDF de Pre

CC 34996863 ARACELY DEL CARMEN NOVOA GUERRA Formacion

Gestion de la Ruta de Aprendizaje ¥
cC 25772057 MARIAISABEL PINTO MONTIEL Formacion
Asociar Aprendiz a una Ruta de
Apranotaie. CC 34973480 YANETH DEL ROSARIO RIAZAPINTO Formacion
CC 1067858811 BETTY FERNANDA LLORENTE SILVA Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizaje
cc 26201914 ANAISABEL HERNANDEZ ORTIZ Formacion
Evaluar Ruta de Aprencizale Masivo €C 34997145 MARIA DEL CARMEN CHICATORRES Formacion
LB ABeRaichs ACorindon s Rt CC 1067947040 MARLEDYS CECILIA HERRERAATENCIO Fomacion
CC 1067833269 DINALUZ BERRIO VERGARA Formacion
Reconocimiento de Aprendizaje "
Pravios Masivo CC 51827907 MARIELA RIANO VARGAS Formacion
CC 1001379855 JULIETH JOHANA URANGO SUAREZ Formacion
Reconocimiento de Aprendizajes
Previos CC 34997096 NILETH OLIVIA| ARCIRIA RIVERO Formacion
. CC 50909465 ULAROSA MARTINEZ AVILA Formacion
eportes
CC 50906079 'YADID DEL CARMEN HOYOS PEREZ Formacion
Solicitud de Segunda Evaluacion CC 1133794162 LEANDRO JOSE BRU MARTINEZ Formacion
o CC 1027952648 DINALUZ COGOLLO ALVAREZ Formacion
Complementaria Virtual
CC 34983742 ALBALUCIA RODRIGUEZ PORTILLO Formacion
Evenlos de Dinigacion‘iechologica €C 34999779 RUBIS SOFIA VARILLA PASTRANA Formacion
(Z Gestion de Ambientes CC 50917468 ALCIRA DEL CARMEN RAMIREZ ALVAREZ Formacion
CC 1032104846 LINAMARCELA TEHERAN BERRIO Formacion

A No seguro

instructor v - B
cC 51827907 MARIELA RIAO VARGAS Formacion
(# Disefio Curricular £ €C 1001379855 JULIETH JOHANA URANGO SUAREZ Formacion
@ Eecucién de fa Formacién . CC 34987095 NILETH OLIVIA ARCIRIARIVERO Formacion
©C 50909465 ULAROSA MARTINEZ AVILA Formacion
STt Rita e ADEA - €C 50906079 YADID DEL CARMEN HOYOS PEREZ Formacion
Comsultar Riita/del Apeeridiz cC 133794162 LEANDRO JOSE BRUMARTINEZ Formacion
CC 1027952648 DINALUZ COGOLLO ALVAREZ Formacion
Generar Excel de Planeacion
Pedagégica ©C 34983742 ALBALUCIA RODRIGUEZ PORTILLO Formacion
cc 34009779 RUBIS SOFIA VARILLA PASTRANA Formacion
Generar PDF de Proyecto Formativo
enerar PDF de Proyecto Formativ O tiae ALCIRA DEL CARMEN RAMIREZ ALVAREZ Formacion
Gestion de Ia Rula de Aprendizaje ©C 1038104845 LINAMARCELA TEHERAN BERRIO Formacion
cC 50032305 DIOMAR YADETH VARILLADIAZ Formacion
Asoctar Aprendiz a una Ruta do
Aprendizajo cC 34579192 VIRGINIA DEL SOCORRO MARQUEZ OJEDA Formacion
cC 25784654 GINAPAOLA PATERNINA URZOLA Formacion
Evaluar Ruta do Aprendizaje
cC 51658890 MARTHA CONSUELO URREGO CARRERO Formacion
Evsinor futa do Auvendi o Mesivo cC 34966974 ELSY DEL SOCORRO YEPES BUITRAGO Formacion
Listar Aprendices Asociados a Ruta CC 6890321 NEL JOSE VILLADIEGO CHICA Formacion
CC 43605084 ALEJANDRA DIAZ ORREGO Formacion
Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo CC 1067895507 MARIALORENA MARTINEZ BELTRAN Formacion
Reconocimiento de Aprendizajes il DAL yEChEE A0S Eomarion
Previos cC 26785245 MARIANELA FRANCO ARRIETA Formacion
Pégina 1 0
Reportes ¢
- 1. ELABORAR PREPARACIONES BASICAS
R
Solicliid de Segunda Evaluacitn < S e CALIENTES DE ACUERDOA LARECETAESTANDAR. T2 %
Complementaria Virtual < icio Evaluativo® Aprobada v
Eventos de Divuigacion Tecnologica < | |
 Gestion de Ambientes ¢
Z Gestion de Tiempos : Los resultados de aprendizaje han sido guardados

@ Lms <
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= CARACTERIZACION DE LA FORMACION
%‘““‘- FO06-007-25 / Version 01
A Proceso: Administration Educativa
e HICEHATE qRIAes iR Mericula 3099643 No._SOLICITUD 2123298

NOMBRE DE LA FORMACION: COCINA CALIENTE

TIPO DE FORMACION: TITULADA: COMPLEMENTARIA X
CODIGO PROGRAMA: 66210161 VERSION: 1 SECTOR: COCINA. CONVENIO: SENA

PROGRAMA ESPECIAL _ VICTIMAS
FECHA: INICIO:24/10/2024 TERMINACION:30/10/2024 TOTAL HORAS: 60
N° APRENDICES: 32 MUNICIPIO: MONTERIA VEREDA: GARZONES DIRECCION:

HORARIO
HORAS (24 horas)

DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE o )
LUNES 28 OCTUBRE 3:30 PM 10;)(3\2
VARTES 29 OCTUBRE 30PN 105?\2
MIERCOLES |30 OCTUBRE 3:30 PM 1oF;)(|J\2
JUEVES 24 OCTUBRE 30PN 10;')\2
VIERNES 25 OCTUBRE 330 PM 105?\2
SABADO 26 OCTUBRE 7:00 AM 9:00 PM
DOMINGO 77 OCTUBRE 7:00 AM 9:00 PM
FESTIVO * Fecha:

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

NOMBRE DEL INSTRUCTOR; MARIA JOSE BULA MUNOZ CC: No_1067862229

TELEFONO: 313 6253869 EMAIL:

MAJOBUMU@GMAIL.COM

NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS:

NIT No. TELEFONO: FAX:

DIRECCION: APARTADO:

E-MAIL:

NOMBRE DEL GERENTE:

No. DE EMPLEADOS: ACTIVIDAD ECONOMICA:

DPTO: MUNICIPIO: GREMIO:

Instituciones Educativas
- nSTiciones Educaivas.
Cooperativas publica ["]  Privada [ ]
Cooperativas Publicas Otros
Empresas Comunales Entes T
Mutuales ONGS
Fondo de Empleados Grupos

Limitada Precooperativas

Anénima

En Comandita
Economia Mixta
Colectiva
Unipersonal

Solidaria

Animo de Lucro

TIPQ DEEMPRESA ’
@7@515@ o7
\

INSTRUCTOR COORDINADOR ACADEMICO FECHA DE ENTREGA


mailto:MAJOBUMU@GMAIL.COM

& CARACTERIZACION DE LA FORMACION
SENA FO06-007-25 / Version 01
;A; Proceso: Administration Educativa

comumemicei | Procedimiento: Matricula

N° FICHA DE CARACTERIZACION: 309964 1 No. SOLICITUD 2 1 23297

NOMBRE DE LA FORMACION: COCINA BASICA

TIPO DE FORMACION:  TITULADA: COMPLEMENTARIA X

CODIGO PROGRAMA: 66210005 VERSION: 2 SECTOR: COCINA.. CONVENIO: SENA
PROGRAMA ESPECIAL _VICTIMAS

FECHA INICIO:07/10/2024 TERMINACION: 23/10/2024 TOTAL HORAS: 80

N° APRENDICES: 35 MUNICIPIO: SAN CARLOS VEREDA:____ DIRECCION:

HORARIO

DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE |N||-(|:C|)cR>AS (24 horaSF)lN
LUNES 7 Y 21 OCTUBRE 530 PM 530 PM
MARTES 8,15, 22 OCTUBRE 530 PV 530 M
MiERCOLES (16 23 OCTUBRE 330 PM 9:30 PM
JUEVES 10Y 17 OCTUBRE 3:30 PM 0:30 PM
VIERNES 11 Y 18 OCTUBRE 330 PV 530 M
SABADO
DOMINGO
FESTIVO * Fecha:

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

NOMBRE DEL INSTRUCTOR; MARIA JOSE BULA MUNOZ CC: No_1067862229 TELEFONO: 313 6253869_EMAIL:
MAJOBUMU@GMAIL.COM

NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS:

NIT No. TELEFONO: FAX:

DIRECCION: APARTADO:

E-MAIL:

NOMBRE DEL GERENTE:

No. DE EMPLEADOQS: ACTIVIDAD ECONOMICA:

DPTO: MUNICIPIO: GREMIO:
Limitada Precooperativas Instituciones Educativas

. - Tnstituciones Educafivas:

Andnima Cooperativas Publica [ ] Privada [ ]

Solidaria

Animo de Lucro

T|P D MPRESA En Comandita b Cooperativas Publicas Otros
Economia Mixta Empresas Comunales Entes Territoriales
; Colectiva Mutuales ONGS
% Unipersonal Fondo de Empleados Grupos
!

INSTRUCTOR COORDINADOR ACADEMICO FECHA DE ENTREGA



@ CARACTERIZACION DE LA FORMACION
SENA FO06-007-25 / Version 01
;A; Proceso: Administration Educativa

emanemeans | Procedimiento: Matricula

3099615 2123266

N° FICHA DE CARACTERIZACION: No. SOLICITUD

NOMBRE DE LA FORMACION:_COCINA BASICA

TIPO DE FORMACION:  TITULADA: COMPLEMENTARIA X
CODIGO PROGRAMA: 66210005 VERSION: 1 SECTOR: COCINA. CONVENIO: SENA

PROGRAMA ESPECIAL _ VICTIMAS
FECHA: INICIO:05/10/2024 TERMINACION:14/10/2024 TOTAL HORAS: 80
N° APRENDICES: 35 MUNICIPIO: TIERRALTA VEREDA: DIRECCION:

HORARIO
DIA AMBIENTE DE APRENDIZAIE IN';'SIROAS @ hO'aS)FIN
LUNES 7 OCTUBRE 7:00 PM :300 PM
MARTES 8 octubre 7:00 PM 3:00 PM
MIERCOLES Qoctubre 7:00 PM 3:00 PM
JUEVES 10 octubre 7:00 PM 3:00PM
VIERNES 11 octubre 7:00 PM 3:00 PM
SABADO 5 octubre 7,00 AM 3:00 PM
DOMINGO 6Y 12 octubre 8:00 AM 4:00 PM
FESTIVO * Fecha: 14 OCTUBRE 8:00 AM 4:00 PM
* Cuando sea festivo indicar la fecha del festivo que se trabajara

NOMBRE DEL INSTRUCTOR; MARIA JOSE BULA MURNOZ CC: No_1067862229 TELEFONO: 313 6253869 EMAIL:

MAJOBUMU@GMAIL.COM

NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS:

NIT No. TELEFONO: FAX:

DIRECCION: APARTADO:

E-MAIL:

NOMBRE DEL GERENTE:

No. DE EMPLEADOS: ACTIVIDAD ECONOMICA:

DPTO: MUNICIPIO: GREMIO:

Cimitada Precooperativas Tstituciones_Educaivas

Anénima

c ) TSTiUCiones EdUCauvas:
ooperativas publica [7]  Privada []

Solidaria

Animo de Lucro

T| PO D M PRESA En Comandita : Cooperativas Piblicas Otros
Economia Mixta Empresas Comunales Entes Territoriales
; Colectiva Mutuales ONGS
i Unipersonal Fondo de Empleados Grupos
\

INSTRUCTOR COORDINADOR ACADEMICO FECHA DE ENTREGA


mailto:MAJOBUMU@GMAIL.COM

@ CARACTERIZACION DE LA FORMACION
SENA FO06-007-25 / Version 01
;A; Proceso: Administracion

CONTINUA INSTITUCIONAL Ed Ucativa

N° FICHA DE CARACTERIZACION: 308691 9 No. SOLICITUD 2 1 1 4 1 67

NOMBRE DE LA FORMACION: COCINA BASICA

TIPO DE FORMACION:  TITULADA: COMPLEMENTARIA X
CODIGO PROGRAMA: 66210005 VERSION: 2 SECTOR: COCINA.. CONVENIO: SENA

PROGRAMA ESPECIAL _VICTIMAS
FECHA: INICIO:16/10/2024 TERMINACION:25/10/2024 TOTAL HORAS: 80
N° APRENDICES: 35 MUNICIPIO: CIENEGA DE ORO VEREDA: DIRECCION:

HORARIO

DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE |N||-(|:C|)cR>AS (24 horaSF)lN
LUNES 21 octubre 7:00 AM 3:00 PM
MARTES 22 octubre 7:00 AM 3:00 PM
MIERCOLES 16 y 23 octubre 7: 00 AM 3:00 PM
JUEVES 17y 24 octubre 7:00 AM 3:00 PM
VIERNES 18 y 25 octubre 7:00 AM 3:00 PM
SABADO 19 octubre 7:00 AM 3:00 PM
DOMINGO 20 Octubre 7:00 AM 3:00 PM
FESTIVO *

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

NOMBRE DEL INSTRUCTOR; MARIA JOSE BULA MUNOZ CC: No_1067862229 TELEFONO: 313 6253869_EMAIL:
MAJOBUMU@GMAIL.COM

NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS:

NIT No. TELEFONO: FAX:
DIRECCION: APARTADO:
E-MAIL:
NOMBRE DEL GERENTE:
No. DE EMPLEADOQS: ACTIVIDAD ECONOMICA:
DPTO: MUNICIPIO: GREMIO:
Limitada Precooperativas Instituciones Educativas
<3 - ] Tnstituciones Educafivas:
o H Andnima o Cooperativas Publica [ ] Privada [ ]
T| P D MPRESA 3 En Comandita § Cooperativas Publicas Otros
2 Economia Mixta 3 Empresas Comunales Entes Territoriales
E Colectiva Mutuales ONGS
% Unipersonal Fondo de Empleados Grupos
[ 7 -

INSTRUCTOR COORDINADOR ACADEMICO FECHA DE ENTREGA



SENA

N

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: Complementario

e (Cddigo del Programa de Formacion: 66210029

o Nombre del Proyecto: Aplicacién de técnicas y procedimientos de cocina en establecimientos
gastrondmicos.

e Fase del Proyecto: ANALISIS

e Actividades de Proyecto:
DISPONER LOS RECURSOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS

e Competencia:
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON
TECNICAS, PARAMETROS DE PRODUCCION Y CALIDAD.

e ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES
DE PRODUCCION Y NORMATIVA SANITARIA.

Horas: 160

2. PRESENTACION
Estimado aprendiz:

iBienvenido al magico mundo de la cocina! En él, conocera los métodos y las técnicas para transformar los
alimentos y hacerlos apetecibles al paladar de los comensales, mientras enriquecemos nuestra biblioteca
de sabores y texturas sin descuidar el manejo, el orden, la limpieza y el trabajo en equipo: solo asi serd un
gran cocinero, quien debe ser una persona enfocada en prestar el servicio de preparar alimentos segin
parametros de seguridad y calidad alimentaria, siempre buscando satisfacer a quien lo prueba.

La cocina exige de la generacién de habitos de vida saludables mediante la aplicacion de programas de
actividad fisica en los contextos productivos y sociales. Trae consigo efectos beneficiosos en la salud fisica,
mental y la autoestima a través de la imagen corporal. Debido a esto, se espera que el aprendiz desarrolle
habilidades psicomotrices, asi como que ejecute actividades de acondicionamiento fisico orientadas al
mejoramiento de su perfil laboral y profesional en el contexto productivo y social.

GFPI-F-135 V01



“No puedes tener una influencia de la cocina de un pais si no la entiendes. Y
para entenderla, tienes que estudiarla.”

Ferran Adria
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividad de reflexidn inicial

La cocina es una de las profesiones mas antiguas e importantes en el desarrollo del ser humano; sin ella,
para la humanidad seria muy dificil subsistir. Esta ha evolucionado de ser un oficio para convertirse en
una profesién con habilidades y técnicas propias para su desarrollo, como veremos en el transcurso de
la competencia, junto con su historia, sus cambios y su evolucidon. Conoceremos las caracteristicas de
los alimentos, su naturaleza, su contenido nutricional, y a su vez, como se transforman aplicando
técnicas y métodos de coccion. Ampliaremos nuestra biblioteca de sabores aprendiendo sobre sus
cambios fisicoquimicos y organolépticos y transformandolos para hacerlos cada vez mas apetecibles a
los diferentes y exigentes paladares del mundo moderno.

De acuerdo con esto, reflexione sobre los siguientes interrogantes:
¥v' éQué opinidn tiene usted sobre el papel de la cocina a lo largo de la evolucién de la humanidad,
en términos sociales, politicos y religiosos?
¥v' Las nuevas tendencias en cocina han tomado un gran auge y cambiado los habitos alimenticios.
éQué impresion le genera esto?

v" Socialice sus respuestas con cinco compafieros; generen un criterio para compartir con el resto
del grupo y expongalo a través de un video corto, deben enviarlo al grupo del WS.

3.2 Actividad de contextualizacion e identificacidon de conocimientos necesarios para el aprendizaje.

1. Enun grupo de cinco aprendices, indaguen, analicen y discutan sobre los Chefs mas representativos en
la historia de la gastronomia colombiana

3.3 Actividades de apropiacion y transferencia de conocimientos.

AA: Obtener preparaciones basicas culinarias de la cocina mundial y nacional de acuerdo con parametros
técnicos y con calidad.

SUBACTIVIDAD 1. EVOLUCION DE LA GASTRONOMIA
De acuerdo con la asignacion del instructor, y en grupos de cinco aprendices, consulten sobre una de las

siguientes épocas de la evoluciéon de la cocina analizando su origen, asi como la influencia del clima y de la
cultura, los alimentos representativos y avances tecnoldgicos que hayan impulsado su desarrollo.

GFPI-F-135 V01



Epocas:

«+ Paleolitico.

% Eneolitico.

«* Edad de los metales.
++» Edad Antigua.

% Edad Media.

«» Edad Moderna.

++» Edad Contemporanea.

SUBACTIVIDAD 2. DESCRIPCION DE LA GASTRONOMIA NACIONAL Y MUNDIAL

Los hechos histéricos ocurridos en cada region del mundo permitieron su desarrollo gastrondmico
definiendo las clases y las tendencias de la cocina.

Continuando con el proceso de aprendizaje, en grupos de 5 aprendices construya una matriz comparativa
de las diferentes gastronomias del mundo, incluyendo la colombiana. Teniendo en cuenta los documentos
de apoyo suministrados por el instructor y la consulta realizada en paginas confiables de internet. En la
matriz se debe incluir informacidn sobre los platos tipicos, ingredientes mas relevantes, preparaciones y
técnicas empleadas tipicas de cada cocina. La tabla o matriz comparativa debe ser presentada en formato
de su preferencia, o manual. Recuerde consolidar entre 5y 10 cocinas del mundo.

Tabla. Ejemplo de matriz comparativa de cocinas del mundo

Tipo de cocina
Items COLOMBIANA FRANCESA ESPANOLA ITALIANA

Platos principales Ajiaco

Bandeja paisa
Arroz de coco,
Sancocho, Viuda
Ingredientes mas | Maiz, cafia de

representativos azlcar, tomate
chonto, cebolla
junca,

Técnicas culinarias Salazén,
ahumado,

fermentacién

EVIDENCIA 1. Prueba de conocimiento de las diferentes gastronomias y chefs mas representativos.
Usted debera realizar la prueba escrita de conocimiento, en la que encontrard un cuestionario con
preguntas relacionadas con los temas de las actividades anteriores. Para aprobar esta prueba deberd
responder acertadamente minimo el 80% de las preguntas. Esta actividad serd tomada como evidencia de
aprendizaje.

GFPI-F-135 V01



w» GASTRONOMIA
UN VIAJE POR EL MENU COLOMBIANO

La Semana Santa es un periodo apto para viajar, conocer, A costa Caribe

a— o Platos fuertes
descansar... y experimentar. Dele vacaciones a su paladar P o:Sopes Posta cartagenera
y disfrute, alid a donde vaya, de los platos tipicos que o R ARG GO0 0000,
ofrece cada region Sopa de candia con mojarra  Arroz apastelado
ahumada (o ahuma) Butifarra
Antioquia y Eje Cafetero © Amasijos © Postres
Arepa de huevo Pldtano en tentacion
Sopas
Cazuela de frfjoles con pezunia A [[‘Wul;d:u ° llhmdr -
Amasijos S N Catimaiio Jugo de zapote costefto

Arepa paisa (sin relleno)

Platos Fuertes

Bandeja Paisa Santanderes
Arepa ocatiera (rellenas.
de aguacalo y carne)
Platos fuertes
Tamal santandereano

Patacdn con hogao
Calentao paisa
bidas

Mazamorra paisa
(con panela)
Chocolate paisa (en agua)

Hayaca
Cabito asado 0 al horno
[ Uanos Gapan relleno
orientales
© Amasijos

Tu
a

uyama

0 0 venado)
Pos
Esponjado do carambola

Pan (rosquitas) de arroz

::::té y C/marca . N\” /7\/\ ==

Besilos de chontaduro

Ajiaco santaferenio = Chancacas
Sopa de Chorotes C— Bobi
Sopa de cuchuco de [} caucay Valle del Cauca  Arrechon (con alcohol)
rigo, maiz o cebada o Sopew P Sorbete de guineo
Amasijos Tolima y Huila Sancocho do gallina Quimbolitos
Envueltos de maiz Amasijos b
Avepas dequesoy  © Bebidas Achiras das de pipidn
maiz pelao Masato Platos fuertes  Postres fuertes

Chocolate Lechona tolimense  Insulso ollado 0 aplos © Bebidas
Cusjada con melao  santalerefio Viudo de capaz Casquitos de quayaba Chuleta valluna o Lulada
Brevas con arequipe  (en leche). ‘Tamal tolimense Panderos Marranitas Champas

Grafico: Departamento de Infografia (Na)

Figura 2: Mapa sobre la gastronomia colombiana.
Fuente: recuperado de: https://es.pinterest.com/pin/420734790168386885/

SUBACTIVIDAD 3. CONFORMACION DE LAS BRIGADAS DE COCINA

Siguiendo con la formacién profesional, usted participara activamente en la presentacién del instructor
sobre la brigada de cocina, que incluye: concepto, cargos, funciones, areas de trabajo, clasificacién y
tendencias. Luego, realice un organigrama (diagrama jerarquico) Figura (3), sobre las funciones, la razén, las
tendencias y los componentes de un tipo de brigada asignada por el instructor. Socialicelo y subalo a la
plataforma en el espacio establecido por el instructor.

[ Tandencies ]

[ Peperp—— I | [ pe————. I

BRIGADA

[ Razan |

Figura 3: Diagrama jerarquico de una brigada de cocina. Fuente: Elaboracién equipo de desarrollo curricular

SUBACTIVIDAD 4. EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA

Los equipos y utensilios de cocina son la base fundamental para el desarrollo de la produccién en la cocina,
por tal razdén es importante conocer la ficha técnica y el uso de cada uno. Por ello, la siguiente actividad
propuesta le ayudara a conocer, apropiarse del manejo y usos de los principales equipos de la cocina.

Realice una lectura de las fichas técnicas de los equipos y utensilios con que cuenta el taller de cocina del
CIT que serdn compartidas por el instructor. En grupos de 5 aprendices, escoger 10 equipos y 10 utensilios
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de cocina que usted considere que son muy importante para la produccién en cocina y diligencie en el
formato de ficha técnica que se muestra a continuacién:

Tabla. Formato de ficha técnica de equipos y utensilios
FICHA TECNICA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

EQUIPO O UTENSILIO:

MARCA:

MODELO:

FECHA DE ADQUISICION:

VALOR UNIDAD ($):

PARTIDA:

DESCRIPCION FiSICA:

ESPECIFICACIONES TECNICAS FOTO

Dimensiones (unidades de medida)

Alto:

Ancho:

Largo:

INSTRUCCIONES DE USO

CARACTERISTICAS DE USO

GFPI-F-135 V01



FUNCION

CONTROL ESPECIAL DURANTE EL MANEJO

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

SUBACTIVIDAD 5. RECONOCIMIENTO DE METODOS Y TECNICAS DE COCCION

Cocinar bien significa que se utilizan el método vy la técnica acordes a la preparacion. Se requiere, por lo
tanto, conocer los métodos y las técnicas bdsicas de coccidn, asi como su definicién, aplicaciones, usos,
condiciones, puntos criticos, precauciones y rangos de temperatura.

En el desarrollo de la actividad, el aprendiz hard la consulta en el libro Base de Cocina de Referencia el
capitulo de “Cocciones” (pp. 360-479); luego elabore una ficha técnica para productos donde se apliquen
los diferentes métodos de coccion (escoja un producto por método de coccidn), donde especifiquen
técnicas, tiempos, temperaturas, equipos y herramientas empleadas para ese proceso.

Para la consolidacién del tema, usted participard en un foro con el fin de unificar conceptos y resolver dudas.
El foro esta disponible en la plataforma Territorio, donde usted debera comentar las respuestas de 2 de sus
companieros. Las fichas se deben conservar como material de consulta y evidencia.

EVIDENCIA 2. ACONDICIONAR LOS DIFERENTES INGRENDIENTES UTILIZADOS EN COCINA DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS Y HERRAMIENTAS ESTABLECIDOS.

Para el desarrollo de esta evidencia elabore un video donde usted sea el protagonista, indicando el
procedimiento técnico de acondicionamiento o flujo de produccidon que se debe llevar a cabo para
diferentes ingredientes utilizados en la cocina.

Para la elaboracion del video, tenga en cuenta los siguientes los puntos:

1. Portar la dotacidn adecuada para el manipulador de alimentos.

Disponer de los equipos y utensilios necesarios para las actividades a desarrollar.

3. Debe ir describiendo los procesos que se vayan mostrando, indicando los equipos y utensilios
empleados en este.

N
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4. Seleccionar 10 técnicas distintas de corte para frutas, hortalizas, verduras y leguminosas que deben
visualizarse en video.

5. Mostrar las técnicas de acondicionamiento de: fileteado (pescado), deshuesado (aves o pernil de
cerdo), cortes técnicos para carne de res (lomo fino o lomo ancho).

Para esta actividad deben editar el video clic con una duracién maxima de 15-20 minutos, posteriormente
subir al drive compartido previamente por el instructor. Esta evidencia serd evaluada por el instructor, segin
cuenta los criterios establecidos.

EVIDENCIA 3. ELABORACION DE PREPARACIONES BASICAS CULINARIAS

Siguiendo con el proceso de aprendizaje, elabore un video donde presente las preparaciones bdsicas
culinarias tales como:
1. Fondos clasicos: fumet, blanco, oscuro, corto
Agentes espesantes: liason, roux, beurre-manie
Guarniciones para fondo: mirepoix, bouquet garni
Salsas madre: bechamel, demi-glace, holandesa, mayonesa, tomate
Preparaciones técnicas de huevo: Escoja 5 técnicas de su preferencia, entre las que se encuentran:
Omelet, pochado, escalfado, revueltos, frito, cocotte, a la copa, mollet, entre otros.

LA ol

Para la elaboracién del video, tenga en cuenta los siguientes los puntos:
e Portar la dotacién adecuada para el manipulador de alimentos.
e Disponer de los equipos y utensilios necesarios para las actividades a desarrollar.
e Aplicar las buenas practicas de manufactura antes, durante y después de las preparaciones
realizadas.
e Debe ir describiendo los procesos que se vayan mostrando, indicando los equipos y utensilios
empleados en este.

Para esta actividad deben editar el video clic con una duracién maxima de 15-20 minutos, posteriormente
subir al drive compartido previamente por el instructor. Esta evidencia serd evaluada por el instructor, segin
cuenta los criterios establecidos.

ACTIVIDAD DE TRANSFERENCIA

Para el desarrollo de esta actividad se hardn muestras gastrondmicas donde se evidencien las habilidades
de conocimiento y procesos desarrolladas durante la formacidn, serd un espacio para recibir criterios de
evaluacidn por parte de los comensales. Para tal fin se conformaran brigadas de trabajo. Cada una debe
montar un stand con la presentacién gastrondmica asignada por el instructor.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de aprendizaje Criterios de evaluacion Técnicas e instrumentos de
evaluacion

Evidencias de conocimiento

Prueba escrita de conocimiento
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Evidencias de desempefio

Video:  Acondicionando los
diferentes ingredientes
utilizados en cocina de acuerdo
con los procedimientos vy
herramientas establecidos.

Evidencias de producto

Video: Elaboracién de
preparaciones bdsicas culinarias

Relaciona los hechos histéricos de
la cocina con la época en que
sucedieron y los aportes hechos al
desarrollo de la profesion.

Describe las caracteristicas de las
gastronomias nacionales y del
mundo con base en los alimentos,
preparaciones utilizadas y sus zonas
de influencia.

Relaciona los cocineros
representativos en Colombia y el
mundo con sus aportes a la cocina
como profesion.

Categoriza los establecimientos de
servicios de alimentos segun
tipologia y oferta y caracteristicas
del servicio.

Relaciona cargos y funciones de la
brigada de cocina con base en areas
de trabajo y el organigrama del
establecimiento.

Obtiene cortes técnicos de frutas y
verduras empleando
procedimientos de
acondicionamiento, técnicas de uso
seguro de las herramientas y
normas de manipulacién.

Técnica: Observacion directa.
Instrumento de evaluacion:
Cuestionario

Técnica: Observacion directa.

Instrumento de evaluacion: Lista
de chequeo

Técnica: Observacidn directa.

Instrumento de evaluacidn: Lista
de chequeo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ABOCADO Es un vino de sabor ligeramente dulce.

ABRILLANTAR Dar brillo con jalea o grasa a un preparado.

ACANALAR Hacer canales o estrias en el exterior de un género crudo.

ACARAMELAR Caramelizar. Operacidn consistente en untar un molde o cubrir un género con azucar a

punto de caramelo.

ADEREZAR Accidn de agregar sal, aceite, vinagre, especias, etc., a ensaladas u otras preparaciones frias.
Dar su justo sabor a una comida, con la adicién de sal u otras especias.

ADOBAR Colocar un género crudo o troceado dentro de un preparado llamado "adobo" con objeto de
darle un aroma especial, ablandarlo o simplemente conservarlo.
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AFRUTADO Vino que tiene un sabor o aroma que recuerda a la fruta. Es un adjetivo que denota una
buena uva.

AGARRARSE Que se pega al fondo del recipiente una preparacion culinaria, dandole mal sabor, mal
olory color.

AGRIDULCE Que combina matices en el paladar tanto agrios como dulces.
AGUIJA Vino con una parte de gas carbdnico. Generalmente blancos y rosados.

ALBARDAR Cubrir envolviendo, una pieza de carne (generalmente de vaca, ternera, ave, etc.) con unas
[dminas delgadas de tocino para evitar que quede seca cuando la cocinemos.

ALINAR Aderezar, sazonar. Condimentar.

ALMIBAR Sirope o jarabe. Aztcar disuelto en agua que se pone a cocer hasta que queda consistente.
AMASAR Trabajar una masa con las manos.

APLASTAR Reducir el espesor de un articulo, por medio de un utensilio o simplemente la mano.

APROVECHAR Utilizar restos de comida para otros preparados. Recoger totalmente restos de pastas,
cremas, etc.

AROMATIZAR Afadir a un preparado, elementos con fuerte olor y sabor.
ARREGLAR O AVIAR Preparar de forma completa un ave u otro género, para un asado, coccion, etc.
ARROPAR Tapar con un pano un preparado de levadura para facilitar su fermentacion.

ASAR Cocinar un género en el horno, parrilla o asador con grasa solamente de forma que quede dorado
exteriormente y jugoso en su interior.

ASPIC Género cocinado, colocado dentro de una gelatina dorada.

ASUSTAR Anadir un liquido frio a un preparado que esté en ebullicion, con el fin de que
momentdaneamente deje de cocer.

BANAR Cubrir totalmente un género con una materia liquida pero suficientemente espesa para que
permanezca.

BANO MARIA Recipiente de bastante mds altura que didmetro con mango o pequefias asas que se

utiliza para contener jugos, salsas, etc. Recipiente con agua caliente que sirve para contener los "bafios"
anteriormente citados y conservar su temperatura. Forma de coccidn.
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BATIR Sacudir enérgicamente con las varillas batidoras una materia hasta que adquiera cierta
consistencia o densidad deseada.

BISCUIT Preparacion fria y espumosa.
BIZCOCHO Masa esponjosa compuesta de harina, huevos y azulcar que se cuece en el horno.

BLANQUEAR Cocer un alimento, siempre en agua hirviendo, como proceso previo a u cocinado, durante
un tiempo variable.

BOWL Vasija grande, sin asas.
BOQUILLA Pequeiio embudo de plastico o metal que se acopla a las mangas pasteleras.
BOUQUET Conjunto de sensaciones que se perciben de catar vinos u otras bebidas. Pequefio montén

de determinadas viandas u hortalizas.

BOUQUET GARNI Ramillete atado que se puede componer de laurel, perejil, tomillo, apio, y verde de
puerro.

BRASEAR Cocer los alimentos brevemente después de haberlos soasado en un minimo liquido y con el
recipiente tapado.

BRICK Obleas de pasta muy fina.

BRIDAR O EMBRIDAR Fijar con ayuda de una aguja y bramante los miembros de un ave. Sujetar con
bramante o dar la forma deseada a una pieza antes en su preparacion.

BUNUELO Pasta preparada para rebozar cualquier tipo de alimento. De diferente elaboracién segin
sea el tipo de bufiuelos, se frien en abundante aceite caliente.

CACEROLA Vasija cilindrica con asas o mango y tapadera. Sirve para guisados.
CALDO Liquido que resulta de la coccién de alimentos.

CANAL Cuerpo de bévidos (ternera, vaca, etc.) u ovinos (cordero, cabrito, etc.) desprovistos de visceras
toracicas, abdominales y pelvianas, excepto los rifiones, con o sin piel, patas y cabeza.

CANTAR LA COMANDA Leer a viva voz en la cocina o ayudado de un micréfono la lista de pedidos de
los platos solicitados por los clientes en el comedor.

CARAMELIZAR Untar un molde o cubrir un género con azucar a punto de caramelo.

CARAMELO Azucar tostado, de color dorado y sabor amargo y dulce; se utiliza para colorear en la
pasteleria y cocina. Su aplicacién en un plato tipico pasa por los flanes.

CARCASA Caparazén o esqueleto de las aves que se utiliza para la obtencién de caldos.
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CAZO Vasija metdlica semiesférica con mango para servir alimentos mas o menos liquidos.
CINCELAR Efectuar pequefios cortes sobre los lomos de un pescado para facilitar su coccidn.
CLARIFICAR Aportar limpieza o transparencia a un caldo o salsa.

CLAVETEAR Introducir "clavos", especia muy olorosa, en cebolla y otro género similar al objeto de que
el preparado culinario adquiera su aroma caracteristico.

COBERTURA DE CHOCOLATE: Chocolate con manteca de cacao que se utiliza en pasteleria en su estado
puro o combinado siempre diluido.

Muchas veces asociamos la gastronomia Unicamente con el arte culinario y las caracteristicas en torno a un
restaurante, pero eso no es correcto porque esta area profesional y cultural no se limita exclusivamente a
la preparacion de platos en si. Un profesional de la gastronomia posee habilidades de un cocinero y entiende
muchas dreas mas, como la administracién, por ejemplo. Es decir, la gastronomia estudia los diversos
componentes que integran la relacién con los alimentos desde el punto de vista cultural y un cocinero es el
encargado de elaborar platillos y organizar una cocina.
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARIA JOSE BULA MUNOZ

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 3086919 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

. ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 3099641 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:
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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:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 72,00

FICHA 3099615 - 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:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00
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FICHA 3099643 - COCINA CALIENTE
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

1. ELABORAR PREPARACIONES BASICAS CALIENTES DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.
2. PREPARAR SALSAS CALIENTES NACIONALES

3. ELABORAR PLATOS CALIENTES NACIONALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 292,00

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

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MARIA JOSE BULA MUNOZ

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