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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Florencia, 31 de octubre de 2024

Sefora

Alba Luz Méndez Rojas

SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.6850791

Cargo del supervisor Coordinadora Académica

Dependencia Formacion Profesional Integral

Florencia
Asunto: Informe mensual de ejecucidn
contractual Mes octubre del afo 2024

Referencia: CO1.PCCNTR.6850791 del ano 2024

FABIOLA VASQUEZ PORTES, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.026.586.467 de
Florencia Caquetd, en mi calidad de Contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de
Prestacién de Servicios de la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades

realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago:

Se fija como valor total para el contrato la suma de DIEZ MILLONES TRESCIENTOS
CINCUENTA Y SEIS MIL NOVECIENTOS CUARENTA PESOS M/CTE. ($ 10.356.940). Esta por
suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: A) Dos pagos iguales
los meses de octubre a noviembre de 2024 por un valor de CINCO MILLONES CIENTO
SETENTA y OCHO MIL CUATROCIENTOS SETENTA PESOS M/CTE. ($ 5.178.470) cada uno.

Plazo: Serd hasta el 30 de noviembre de 2024.
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OBJETO:

Prestar los servicios profesionales de caracter temporal, en actividades de Instructor del

area Cocina Tipica Colombiana, impartiendo Formacién Profesional

Integral, la

administracion educativa y el seguimiento en la etapa productiva; en las diferentes areas

del conocimiento de la formacién Titulada Presencial, y Complementaria y A Distancia en

los programas regular que imparte el Centro Tecnoldgico de la Amazonia

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 | Ejecutar la Formacién | Ejecute las acciones de | 1.1  Formatos de
Profesional Integral de | formacion de acuerdo a | Planeaciones
acuerdo con el Desarrollo | los procedimientos vy | pedagégicas de |Ia
curricular (Estructura | lineamientos formacion Cocina
curricular, proyecto | establecidos por | Internacional Ficha
formativo, planeacion | direccién de Formacién | 3097482, 3097486,
pedagégica e instrumentos | Profesional Integral y los | Cocina Tipica
de evaluacion) de los | lineamientos de la | Colombiana Ficha
programas de formacion | Direccién de Empleo y | 3097487 y 3097488
titulada y/o complementaria | Trabajo y la Coordinacién )
. 1.2 Guias de
de acuerdo con la | Nacional SER en la e
L . L . aprendizaje e
programacion asignada por la | formacién Cocina | .
. L . . instrumentos de
Coordinacién Académica Internacional Ficha luacia Fich
3097482, 3097486, | S o uacion chas
. . . 3097482, 3097486,
Cocina Tipica Colombiana 3097487 v 3097488
Ficha 3097487 y 3097488 y
1.3 Registro de
asistencias de
formacién de las
Fichas 3097482,

3097486, 3097487 vy
3097488
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1.4 Registro de gestion
de tiempos mes de
octubre

Evidencia que reposa

en el Drive de
coordinacion y
portafolio del
instructor
OBLIGACION 1
Registrar, verificar y hacer | Envié a través de correo | 2.1 Pantallazos de

seguimiento oportuno en el
sistema de informacién que
la entidad defina para la
Gestion de la Formacién
Profesional Integral mediante
las siguientes actividades: a).
Verificando el estado de los
aprendices b). Crear y asociar
aprendices en las rutas de
aprendizaje c¢) Registrando
juicios evaluativos de los
resultados de aprendizaje
ejecutados. d) Comunicando
al Coordinador Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades
de aprendices y hallazgos en
el registro de la informacion

electrénico a la
Dinamizador SER los
formatos de reporte de
inscripcion para el
tramite de matricula de
los aprendices para la
formacién Cocina
Internacional Ficha
3097482, 3097486,
Cocina Tipica Colombiana
Ficha 3097487 y 3097488

creacién y asociacion
de aprendices Cocina

Internacional Ficha
3097482, 3097486,
Cocina Tipica
Colombiana Ficha
3097487 y 3097488

2.2 Acta de acuerdo de
horario de las
formaciones Cocina
Internacional Ficha

3097482, 3097486

2.3 Reporte de juicios

evaluativos de las
fichas 3097482,
3097486

(reintegros, traslados, . .
. . Evidencia que reposa
deserciones, retiros )
. en el Drive de
voluntarios, etc). L,
coordinacién y
portafolio del
instructor
OBLIGACION 2
Entregar los soportes del | Entregue los soportes de | 3.1 Registro de
procedimiento de Ingreso de | ingreso de los aprendices | asistencia de la
aprendices al programa de | al programa de | formacién Cocina
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formacién tales como: ficha
de matricula; fotocopia del
documento de identidad, y/o
requisitos definidos en el
disefio curricular, cuando
ejecute formacion
complementaria.

formacioén Cocina
Internacional Ficha
3097482, 3097486,

Cocina Tipica Colombiana
Ficha 3097487 y 3097488

Internacional Ficha
3097482, 3097486,
Cocina Tipica
Colombiana Ficha
3097487 y 3097488

Reposa en el
portafolio del
instructor de los

meses de febrero a
agosto.

OBLIGACION 3
Realizar seguimiento en la | Esta actividad no se | No se genera
etapa productiva a los | desarroll6 en el mes | evidencia para el mes
aprendices que le sean | objeto de cobro de octubre

asignados, cuando el Centro
de Formacion lo requiera.

Participar cuando el Centro
de Formacion lo requiera, en

jornadas de disefio vy
desarrollo  curricular  de
programas de Formacién
Profesional Integral,
conforme a las necesidades
Nacionales y a los
lineamientos Institucionales
requeridos para el area

tematica objeto del contrato.

Esta actividad no
desarrolldo en el
objeto de cobro

se
mes

No se genera
evidencia para el mes
de octubre

Participar cuando el centro
de formacién lo requiera, en
proyectos de investigacion
técnica y/o  pedagodgica
(SENNOVA) para fortalecer el
proceso de formaciéon del
area temadtica objeto del
contrato.

Esta actividad no
desarrolldo en el
objeto de cobro

se
mes

No se genera
evidencia para el mes
de octubre
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7 | Apoyar procesos de Registro | Esta actividad no se | No se genera
Calificado paralos programas en | desarroll6 en el mes | evidencia para el mes
nivel tecndlogo del drea | ghjeto de cobro de octubre
tematica objeto del presente
contrato, cuando el centro lo
requiera

8 | Asistir y participar en las | Esta actividad no se | No se genera
reuniones de instructores, | desarrolldé en el mes | evidencia para el mes
conferencias, transferencias | objeto de cobro de octubre
de conocimiento y/o
actualizaciones programadas
por el Centro de Formacién.

9 Responder por los bienes y | Esta actividad no se | No se genera
elementos  puestos a su | desarroll6 en el mes | evidencia para el mes
disposicion para el | objeto de cobro de octubre
cumplimiento del objeto del
contrato (ambientes de
aprendizaje, materiales de
formacion y uso de materiales
de formacién) y una vez
finalizado, quedar a paz y salvo
con el Almacén. PREGUNTAR
POR ACTAS.

10 | Presentar los documentos, | Presente los informes y | 10.1 Acta de entregay
informes y formatos | formatos requeridos de | uso de materiales de
necesarios requeridos o | las actas de entrega de | las formaciones
exigidos con ocasidon del | materiales y uso de | Cocina Internacional
desarrollo del presente | materiales de las | Ficha 3097482,
contrato en las fechas | formaciones Cocina | 3097486, Cocina
establecidas por el centro. Internacional Ficha | Tipica Colombiana

3097482, 3097486, | Ficha 3097487

Cocina Tipica Colombiana
Ficha 3097487

Evidencia que reposa

en el Drive de
coordinacion y
portafolio del
instructor

OBLIGACION 10
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11 | Aplicar al proceso de | Realice la norma de | 11.1 Anexo Certificado
certificacién de la norma de | competencia “ORIENTAR | de la norma de
competencia “ORIENTAR | FORMACION PRESENCIAL | competencia
FORMACION PRESENCIAL DE | DE  ACUERDO  CON | “ORIENTAR
ACUERDO CON | PROCEDIMIENTOS FORMACION
PROCEDIMIENTOS TECNICOS | TECNICOS Y | PRESENCIAL DE
Y NORMATIVA" y aportar el | NORMATIVA", vence el | ACUERDO CON
respectivo  certificado de | 25 de julio 2025 PROCEDIMIENTOS
aprobacion, o la evidencia de TECNICOS Y
la inscripcion efectiva a NORMATIVA", vence
mismo, al informe de el 25 de julio 2025
ejecucién contractual.

Evidencia que reposa
en el Drive de
coordinacion y
portafolio del
instructor
OBLIGACION 11

12 | No utilizar ni total ni|Esta actividad no se | No se genera
parcialmente lainformaciéna | desarrolld6 en el mes | evidencia para el mes
gue tenga acceso, en | objeto de cobro de octubre
beneficio de terceras
personas o entidades
diferentes.

13 | Acatar los lineamientos del | Esta actividad no se | No se genera
Sistema Integrado de Gestién | desarroll6 en el mes | evidencia para el mes
y el Sistema de Seguridad de | objeto de cobro de octubre
Salud en el Trabajo y asistir a
las convocatorias que el
centro programa.

14 | Prestar apoyo en la | Esta actividad no se | No se genera
evaluacién y supervision de | desarrollé en el mes | evidencia para el mes
procesos contractuales de | objeto de cobro de octubre
bienes y servicios cuando se
requiera de acuerdo con al
area de su competencia.

15 | Realizar el pago de estampilla | Realice pago de la | 15.1 Anexo pantallazo
PRO-UNIVERSIDAD  de  la | estampilla Pro | de pago del recibo
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Amazonia equivalente al 1.5% | Universidad el dia 30 de | estampilla Pro
del valor del contrato. octubre de 2024 Universidad el dia 30
de octubre de 2024

Evidencia que reposa
en el Drive de

coordinacion y
portafolio del
instructor
OBLIGACION 15
16 | Las demds necesarias para el | Esta actividad no se | No se genera
cabal cumplimiento del objeto | desarrolld6 en el mes | evidencia para el mes
contractual. objeto de cobro de octubre

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

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacidn el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM | No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1.
2

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

informe de ejecucién contractual.
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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. 9474818331 de la planilla, Aportes en Linea del periodo septiembre de
2024. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

OCTUBRE

Evidencias en (67) folios

1. Planilla para pago de contratos por concepto de honorarios y/o prestacion de
servicios personales.

Certificado de afiliacién seguridad social

RUT

Copia de pago de la planilla de seguridad social del mes de septiembre de del 2024.
Exdmenes ocupacionales

Constancia de Induccion en Seguridad en Salud en el Trabajo SIIGA
Certificado afiliacion ARL Positiva

Certificado Bancario

L 0 NOo U B~ W N

Péliza
Evidencias de obligaciones contractuales
1.1 Formatos de Planeaciones pedagdgicas de la formacién Cocina Internacional Ficha

3097482, 3097486, Cocina Tipica Colombiana Ficha 3097487 y 3097488

1.2 Guias de aprendizaje e instrumentos de evaluacién Fichas 3097482, 3097486, 3097487
y 3097488

1.3 Registro de asistencias de formacién de las Fichas 3097482, 3097486, 3097487 y
3097488

1.4 Registro de gestion de tiempos mes de octubre

2.1 Pantallazos de creacién y asociacion de aprendices Cocina Internacional Ficha 3097482,
3097486, Cocina Tipica Colombiana Ficha 3097487 y 3097488
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2.2 Acta de acuerdo de horario de las formaciones Cocina Internacional Ficha 3097482,
3097486

2.3 Reporte de juicios evaluativos de las fichas 3097482, 3097486

3.1 Registro de asistencia de la formacién Cocina Internacional Ficha 3097482, 3097486,
Cocina Tipica Colombiana Ficha 3097487 y 3097488

10.1 Acta de entrega y uso de materiales de las formaciones Cocina Internacional Ficha
3097482, 3097486, Cocina Tipica Colombiana Ficha 3097487

11.1 Anexo Certificado de la norma de competencia “ORIENTAR FORMACION PRESENCIAL
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA", vence el 25 de julio 2025

15.1 Anexo pantallazo de pago del recibo estampilla Pro Universidad el dia 30 de octubre
de 2024

Cordialmente,

0 NEE
gﬁ\&A v\}t\?au EZ PORTES

Contratista

C.C. No. 1.026.586.467

Recibi a satisfaccion:

Firma : = 5

p—

S~

Alba Luz Méndez Rojas
SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.6850791

Cargo Coordinadora Académica
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1.1 Formatos de Planeaciones pedagdgicas de la formacion Cocina Internacional Ficha
3097482, 3097486, Cocina Tipica Colombiana Ficha 3097487 y 3097488
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USER EAT
Texto tecleado
1.1 Formatos de Planeaciones pedagógicas de la formación Cocina Internacional Ficha 
3097482, 3097486, Cocina Típica Colombiana Ficha 3097487 y 3097488


1.2 Guias de aprendizaje e instrumentos de evaluacion Fichas 3097482, 3097486, 3097487 y 3097488
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacion: COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL

e Cddigo del Programa de Formacién: 63550156 V. 1

e Nombre del Proyecto: No aplica.

e Fase del Proyecto: No aplica.

e Actividad de Proyecto: No aplica.

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

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar :

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

e identificar las técnicas basicas para la elaboracion de preparaciones frias segun protocolos
establecidos

e distinguir las materias primas, los equipos y utensilios utilizados en la elaboracién de preparaciones
frias de acuerdo con la receta estandar.

¢ hacer montaje de bandejas, platos y buffet de cocina fria de acuerdo con el tipo de evento y
necesidades del cliente.

e manejar equipos y utensilios en las preparaciones frias de acuerdo con los manuales

e Duracion de la Guia: 120 HORAS

2. PRESENTACION

El propésito de esta guia de aprendizaje, busca dar repuesta a los resultados de aprendizaje planteados de
acuerdo con los procedimientos,por ende este programa tiene como principal objetivo incorporarlo a usted
estimado aprendiz a reconocer la importancia de la cocina fria nacional e internacional, este documento
(GUIA DE APRENDIZAJE), sirve como un instrumento didéctico para que usted respetado aprendiz tenga la
facultad de desarrollarlo de manera auténoma dentro de su proceso de aprendizaje acorde a su manera o
estilo de aprender.

Por tanto, se sugiere primero leer la guia de aprendizaje en su totalidad, para que de manera ordenada y
manejando los tiempos sugeridos, cumpla con las evidencias e inicie el desarrollo de cada una de las acciones
propuestas.
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1.2 Guías de aprendizaje e instrumentos de evaluación Fichas 3097482, 3097486, 3097487 y 3097488
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Descripcion de la(s) Actividad(es)

Recuerde que los conocimientos adquiridos durante el desarrollo de estas actividades, son claves para
apropiar los conceptos generales de la cocina fria nacional e internacional; ademas le permitira desarrollar
las habilidades necesarias para lograr una buena elaboracién.

Atendiendo a esta inquietud y necesidad, el SENA, pretende promover e incentivar el consumo de vegetales
frescos y procesados sin aditivos en la alimentacién diaria a través de la capacitacion.

3.1 Actividades de reflexion inicial

En el desarrollo de las actividades de reflexion, podemos observar el vide
https://www.youtube.com/watch?v=HuA8vv1DZql (cocina fria ) es un predmbulo que le permite ver y
analizar la cocina fria.

Se realizara una participacion activa entre todos dando lluvia de ideas.
3.2 Actividades de contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje

En esta actividad el aprendiz debe desarrollar una lista de conceptos relacionados con cocina fria y las buenas
practicas de manufactura en los alimentos, para la aplicacion de los mismos en la preparacion de los platos.
Una vez realizado el ejercicio de forma individual o en grupo, se realiza una socializacion de las respuestas
dadas por cada aprendiz, de acuerdo a sus saberes previos; de esta manera el instructor puede establecer
los aspectos en los cuales debe enfatizar y fortalecer el conocmiento de cada aprendiz.

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacién). ( TALLERES
COCINA)

En esta actividad el instructor hara una presentacion sobre la cocina fria y los riesgos de contaminacion en
los alimentos, las cuales son herramientas de competitividad en la industria gastronémica.Con esta
implementacién, el aprendiz adquirird los conocimientos suficientes para el buen desempefnio.

Una vez culminada la exposicién, el instructor realiza un taller tedrico practico en el cual los aprendices
organizados en grupos, deben elaborar una receta teniendo en cuenta el enfoque a tratar.

Cada grupo trabajara siguiendo las orientaciones dadas por su instructor, pero creando una propuesta
novedosa y factible de realizar, en la cual se planteen los alcances esperados y los medios de verificacion del
plan propuesto. Una vez terminado el taller, cada grupo presentara su trabajo ante los demas comparieros y
su instructor para socializar el ejercicio propuesto y los conocimientos adquiridos en el desarrollo de esta
actividad.

Para afianzar el conocimiento se escoge la mejor propuesta para realizarla en la practica. Los aprendices
asumen roles para el desarrollo practico de la actividad escogida para ser presentada a el instructor.

3.4 Actividades de transferencia del conocimiento
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Los aprendices organizados en grupos de trabajos, realizan una muestra gastronémica de cocina friay a su
vez innovadora, usando recursos del lugar donde se encuentran y de la misma manera deberan organizar el
stan asignado para dicha actividad.

e Ambiente Requerido: Ambiente con mesas y sillas para trabajar.
e Materiales: Utensilios de cocina, papel periddico en pliegos o cartulina, marcadores, cinta pegante.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

Actividad
del Técnicas e

Fase del

proyecto Actividad de Evidencias de Criterios de

formativ

proyecto

formativ

Aprendizaje

(o)

Aprendizaje

Evaluacion

NO NO Cognitiva: DE - SELECCIONA Técnica:Formulacié
APLICA | APLICA | Identificarlas | CONOCIMIENTO | POR GRUPOS | nde preguntas
preparaciones > DEINVENTARIO Instrumento:
de cocina fria | pryepa Escrita > Cuestionario, mapa
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importacia de SIGUE LAS

la cocina fria . TENDENCIAS
DE LA COCINA
FRIA

5. GLOSARIO DE TERMINOS

GASTRONOMIA: ES LA CIENCIA Y ARTE QUE ESTUDIA LA RELACION DEL SER HUMANO CON SU
ALIMENTACION Y SU MEDIO AMBIENTE O ENTORNO.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: SON LOS PRINCIPIOS BASICOS Y PRACTICAS
GENERALES DE HIGIENE EN LA MANIPULACION, PREPARACION, ELABORACION, ENVASADO,
ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO;
CON EL OBJETO DE GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

CONTAMINACION: LA CONTAMINACION ALIMENTARIA SE DEFINE COMO LA PRESENCIA DE
CUALQUIER MATERIA ANORMAL EN EL ALIMENTO QUE COMPROMETA SU CALIDAD PARA EL
CONSUMO HUMANO.

ALIMENTO: ES CUALQUIER SUSTANCIA NORMALMENTE UTILIZADA POR SERES VIVOS CON FINES
NUTRICIONALES, SOCIALES, FiSICOS, SALUD Y PSICOLOGICOS.

INOCUIDAD ALIMENTARIA: SE ENFOCAN PRINCIPALMENTE EN LA HIGIENE Y EN LA MANIPULACION
A LO LARGO DE TODA LA CADENA ALIMENTARIA, SU OMISION O MALAS PRACTICAS PUEDEN
GENERAR PROBLEMAS GRAVES DE SALUD PUBLICA, AQUI RADICA LA IMPORTANCIA DE QUE LAS
EMPRESAS LAS IMPLEMENTEN ADECUADAMENTE Y EVITEN SANCIONES Y COMPLICACIONES
LEGALES.

CONTAMINACION CRUZADA: ES EL PROCESO MEDIANTE EL CUAL LOS ALIMENTOS ENTRAN EN
CONTACTO CON OTROS QUE ESTAN COCINADOS O NO Y QUE TERMINAN POR CONTAMINARSE
COMO RESULTADO DEL INTERCAMBIO DE SUSTANCIAS AJENAS.

MATERIA PRIMA: SE CONOCEN COMO MATERIAS PRIMAS A LA MATERIA EXTRAIDA DE LA
NATURALEZA Y QUE SE TRANSFORMA PARA ELABORAR MATERIALES QUE MAS TARDE SE
CONVERTIRAN EN BIENES DE CONSUMO.ES TODO AQUEL ELEMENTO QUE SE TRANSFORMA E
INCORPORA EN UN PRODUCTO FINAL.

GASTROTURISMO: ES UNA FORMA DE TURISMO, DONDE EL INTERES ESTA PUESTO EN LA
GASTRONOMIA Y CULTURA CULINARIA DEL PAIS QUE SE VISITA.

AUTOCTONO: ES UN ADJETIVO QUE PUEDE APLICARSE AL SER VIVO, AL PRODUCTO O AL LUGAR
QUE ES ORIGINARIO O NATIVO DEL PAIS EN EL QUE SE ENCUENTRAN. LO AUTOCTONO, POR LO
TANTO, ES PROPIO DE UN SITIO.

ORGANOLEPTICO: SON TODAS AQUELLAS DESCRIPCIONES DE LAS CARACTERISTICAS FISICAS

QUE TIENE LA MATERIA EN GENERAL, SEGUN LAS PUEDEN PERCIBIR LOS SENTIDOS, COMO POR
EJEMPLO SU SABOR, TEXTURA, OLOR, COLOR O TEMPERATURA.
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TABLA DOSIFICADORA: GRADUAR O CALCULAR LA DOSIS PARA UNA DESINFECTACION EN
ALIMENTOS.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Informacién tomada de:

https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa#:~:text=La%20gastronom%C3%ADa%20(del%20griego
%20%CE%B3%CE%B1%CF%83%CF%84%CF%81%CE%BF%CE%BD%CE%BF%CE%BC%CE%AF%CE
%B1,su%20medio%20ambiente%200%20entorno.

http://buenaspracticasdemanufactural?.blogspot.com/#:~:text=Son%2010s%20principios%20b%C3%Alsico
s%20y,la%20inocuidad%20de%20l0s%20alimentos.

https://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-contaminaciones-alimentarias-
13107676#:~:text=La%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria%20se%20define,calidad%20para%20el%2
0consumo%20humano.&text=Cuando%20hablamos%20de%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria,conta
minaci%C3%B3n%20qu%C3%ADmica%2C%20f%C3%ADsica%200%20biol%C3%B3gica.

https://es.wikipedia.org/wiki/Alimento

www.gestoressst.com

https://www.ecured.cu/Materia_prima#:~:text=Se%20conocen%20como%20materias%20primas,incorpora%
20en%20un%20producto%20final.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es) | FABIOLA VASQUEZ | INSTRUCTOR | CENTRO 22 DE OCTUBRE DEL
PORTES EN TECNOLOGICO | 5924,
GASTRONOMIA
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http://buenaspracticasdemanufactura12.blogspot.com/#:~:text=Son%20los%20principios%20b%C3%A1sicos%20y,la%20inocuidad%20de%20los%20alimentos
https://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-contaminaciones-alimentarias-13107676#:~:text=La%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria%20se%20define,calidad%20para%20el%20consumo%20humano.&text=Cuando%20hablamos%20de%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria,contaminaci%C3%B3n%20qu%C3%ADmica%2C%20f%C3%ADsica%20o%20biol%C3%B3gica
https://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-contaminaciones-alimentarias-13107676#:~:text=La%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria%20se%20define,calidad%20para%20el%20consumo%20humano.&text=Cuando%20hablamos%20de%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria,contaminaci%C3%B3n%20qu%C3%ADmica%2C%20f%C3%ADsica%20o%20biol%C3%B3gica
https://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-contaminaciones-alimentarias-13107676#:~:text=La%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria%20se%20define,calidad%20para%20el%20consumo%20humano.&text=Cuando%20hablamos%20de%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria,contaminaci%C3%B3n%20qu%C3%ADmica%2C%20f%C3%ADsica%20o%20biol%C3%B3gica
https://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-contaminaciones-alimentarias-13107676#:~:text=La%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria%20se%20define,calidad%20para%20el%20consumo%20humano.&text=Cuando%20hablamos%20de%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria,contaminaci%C3%B3n%20qu%C3%ADmica%2C%20f%C3%ADsica%20o%20biol%C3%B3gica
http://www.gestoressst.com/
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Dependencia | Fecha Razén del Cambio

Autor (es)
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1.4 Registro de gestidon de tiempos mes de octubre

TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: FABIOLA VASQUEZ PORTES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA

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

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3097487 - COCINA TIPICA COLOMBIANA
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)

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR POSTRES CALIENTES Y POSTRES FRIOS NACIONALES, SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE CALIDAD

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

EMPLATAR PRODUCTOS DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DEL CLIENTE.

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

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

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
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MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS APLICANDO LAS TECNICAS BASICAS CONFORME A LOS MANUALES DE FUNCIONAMIENTO.
MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3097488 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR POSTRES CALIENTES Y POSTRES FRIOS NACIONALES, SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE CALIDAD

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

EMPLATAR PRODUCTOS DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DEL CLIENTE.

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

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

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
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MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS APLICANDO LAS TECNICAS BASICAS CONFORME A LOS MANUALES DE FUNCIONAMIENTO.
MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 30,00

FICHA 3097486 - COCINA SALUDABLE
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)

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR POSTRES CALIENTES Y POSTRES FRIOS NACIONALES, SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE CALIDAD

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

EMPLATAR PRODUCTOS DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DEL CLIENTE.

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

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

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
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MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS APLICANDO LAS TECNICAS BASICAS CONFORME A LOS MANUALES DE FUNCIONAMIENTO.
MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3097482 - COCINA INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR POSTRES CALIENTES Y POSTRES FRIOS NACIONALES, SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE CALIDAD

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

EMPLATAR PRODUCTOS DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DEL CLIENTE.

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

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

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
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MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS APLICANDO LAS TECNICAS BASICAS CONFORME A LOS MANUALES DE FUNCIONAMIENTO.
MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 50,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 160,00

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: FABIOLA VASQUEZ PORTES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA
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2.2 Acta de acuerdo de horario de las formaciones Cocina.lnternacional Ficha 3097482, 3097486

SENA
ACTA No. 01
ACTA DE ACUERDOS AL HORARIO DE LA FORMACION COCINA INTERNACIONAL, FICHA:
3097482.
CIUDAD Y FECHA: 7 de octubre del 2024 | HORA INICIO: HORA FIN:
Florencia Caqueta 3:00 pm 4:00pm
LUGAR Y/O ENLACE: Instalaciones del CENTRO TECNOLOGICO DE LA
SENA AMAZONIA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
Acuerdos de modificacion al horario para la ejecucidn del proceso de Formacidn del
programa de formacién: cocina internacional, FICHA: 3097482.

OBIJETIVO(S) DE LA REUNION:
Consolidar acuerdo de horario para el programa de formacion: cocina internacional,
FICHA: 3097482.

DESARROLLO DE LA REUNION

Una vez reunidos en formacién con el grupo de aprendices, se manifiesta que a la gran
mayoria de los aprendices se le dificulta poder asistir a formacién el sabado y por ende
expresan que les es mejor reponer una hora diaria de lunes a jueves para no asistir el sdbado
en el cual tiene una fraccién horaria de cuatro horas segln la programacién correspondiente.

Dado lo anterior en consolidacidn el grupo se compromete a asistir de lunes a jueves en
horario de 1:00 pm a 6:00 pm con el objetivo de cumplir las horas estipuladas por el programa
de formacion.

Se procede a levantar la presente acta en muestra de constancia a dicho acuerdo, donde se
deja por escrito constancia con firma por parte de los aprendices he instructora.

CONCLUSIONES

En consolidacion el grupo se compromete a asistir de lunes a jueves en horario de 1:00 pm a
6:00 pm con el objetivo de cumplir las horas estipuladas por el programa de formacion.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O PARTICIPACION
/DECISION VIRTUAL
Acta de 7 de octubre del Fabiola vasquez g
\hscl 27
concertacién de 2024 portes. O‘\D\do‘ =
horario.
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ACTA No. 01

ACTA DE ACUERDOS AL HORARIO DE LA FORMACION COCINA SALUDABLE, FICHA:
3097486.

CIUDAD Y FECHA: 7 de octubre del 2024 | HORA INICIO: HORA FIN:

Florencia Caqueta 7:00 pm 8:00pm

LUGAR Y/O ENLACE: Instalaciones del CENTRO TECNOLOGICO DE LA
SENA AMAZONIA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
Acuerdos de modificacion al horario para la ejecucidn del proceso de Formacidn del
programa de formacién: cocina saludable, FICHA: 3097486.

OBIJETIVO(S) DE LA REUNION:
Consolidar acuerdo de horario para el programa de formacion: cocina saludable, FICHA:
3097486.

DESARROLLO DE LA REUNION

Una vez reunidos en formacién con el grupo de aprendices, se manifiesta que a la gran
mayoria de los aprendices se le dificulta poder asistir a formacién el sabado y por ende
expresan que les es mejor reponer las horas asignadas los sdbados el domingo 27 de octubre.
Dado lo anterior en consolidacidn el grupo se compromete a asistir el dia domingo 27 de
octubre en horario de 8:00 am a 4:00 pm con el objetivo de cumplir las horas estipuladas por
el programa de formacion.

Se procede a levantar la presente acta en muestra de constancia a dicho acuerdo, donde se
deja por escrito constancia con firma por parte de los aprendices he instructora.

CONCLUSIONES

En constancia a lo anterior el grupo se compromete a asistir el domingo 27 de octubre en
horario de 8:00 am a 4:00 pm con el objetivo de cumplir las horas estipuladas por el programa
de formacion.
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2.3 Reporte de juicios evaluativos de las fichas 3097482, 3097486
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10.1 Acta de entrega y uso de materiales de las formaciones Cocina Internacional Ficha 3097482, 3097486,
Cocina Tipica Colombiana Ficha 3097487 P
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ACTA No. 02
ACTA DE ENTREGA DE MATERIALES DE FORMACION COCINA FRIA NACIONAL E
INTERNACIONAL, FICHA: 3097488.

CIUDAD Y FECHA: 23 de octubre del HORA INICIO: HORA FIN:

Florencia Caqueta 2024 6:00 pm 7:00pm

LUGAR Y/O ENLACE: Instalaciones del CENTRO TECNOLOGICO DE LA
SENA AMAZONIA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Verificacién y entrega materiales de formacién.
2. Relacion de competencias y Resultados de aprendizaje a desarrollar y que utilizaran
materiales de formacion.
3. Descripcion de los Productos (materiales de formacion) entregados para el desarrollo
de las actividades de aprendizaje descritos en las guias de aprendizaje para el
programa de formacion.
4. Aclaraciones, proposiciones y varios.
OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
Realizar la entrega de los materiales de formacidn para el programa: cocina fria nacional e
internacional, FICHA: 3097488.
DESARROLLO DE LA REUNION

1. VERIFICACION Y ENTREGA MATERIALES DE FORMACION.

Siendo las 6:00 PM, se reunen en el lugar los aprendices del programa de formacion:

cocina fria nacional e internacional y la Sr(a) FABIOLA VASQUEZ PORTES en calidad de
instructora del programa para realizar la entregade los materiales de formacion.

2. RELACION DE COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR Y QUE
UTILIZARAN MATERIALES DE FORMACION.

COMPETENCIA
260201011 preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente. (equivale
a la norma nts usna 001 del mincomercio, industria y turismo).

RESULTADOS
-elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo con la receta estandar.
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-identificar las técnicas basicas para la elaboracion de preparaciones frias segln protocolos
establecidos

-distinguir las materias primas, los equipos y utensilios utilizados en la elaboracion de
preparaciones frias de acuerdo con la receta estandar.

-hacer montaje de bandejas, platos y buffet de cocina fria de acuerdo con el tipo de evento y
necesidades del cliente
- manejar equipos y utensilios en las preparaciones frias de acuerdo con los manuales

3. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS REALIZADOS CON LOS MATERIALES DE FORMACION,
ENTREGADOS PARA EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DESCRITOS EN
LAS GUIAS DE APRENDIZAJE PARA EL PROGRAMA DE FORMACION.

- | CODIGO - UNIDAD DE

N SENA DESCRIPCION TECNICA MEDIDA CANT.

2 | 244067 |ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN LITRO 1

4 | 289059 AGUARDIENTE NACIONAL X BOTELLA DE UNIDAD 9
375CC

5 | 232413 |AJONJOLI KILO 1

12 | 244079 |AREQUIPE LIBRA 1

14 | 272375 |ARROZ PARA SUCHI KILO 2

18 | 283560 |AZUCAR BLANCA DE ALTA PUREZA KILO 5

19 | 283560 |AZUCAR MORENA KILO 1

20 | 285510 |AZUCAR PULVERIZADA KILO 1
BOLSA PLASTICA DE BASURA X 6 UNIDADES

25| 234885 DE 60*80 CM PAQUETE 2

26 | 244089 |BREVAEN ALMIBAR FRASCO * 560 CM FRASCO 1
CAFE INSTANTANEO FRASCO X 170

27 | 285959 | GRAMOS (colesterol 0mg, sodiao 4mg, potasio FRASCO 1
30mg, cafeina 26mg)

30 | 254261 |CANELA PURA MOLIDA DE 30 GRAMOS SOBRE 1
COBERTURA BLANCA DE CHOCOLATE PARA

37| 237125 REPOSTERIA KILO 1
COBERTURA DE CHOCOLATE PARA

38 | 237125 REPOSTERIA KILO 1

39 | 254117 |COCO DESHIDRATADO (SIMPLE) KILO 1

41| 285967 COCOA EN POLVO BAJA EN GRASA, BOLSA * BOLSA 1
230 GR

60 | 285383 CREMA CHANTYPAK- AMBIENTE ( 100% LITRO 1
vegetal)
CREMA DE LECHE UHT ENTERA LARGA VIDA

611 244114 ( con procentaje de grasa 38-40%) X 900 ML BOLSA 3
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77 | 232368 |FECULA DE MAIZ ( MAIZENA ) X 720 GRAMOS CAJA 1

80 | 233962 | GELATINA SIN SABOR LIBRA 1

86 | 235201 |JABON BARRA *400 GR UNIDAD 1

87 | 238551 |JABONEN POLVO KILO 1

88 | 279316 |JABON LAVAPLATOS FRASCO *900 GR FRASCO 1
JAMON POR LONCHAS (96% libre de grasa,

89 | 244146 |25% reducido en sodio) de 400 gramos DE 21 PAQUETE 1
Lonchas
LECHE EN POLVO BOLSA* 900 GR (sodio y

92| 282983 potasio. Vitaminas Ay D3.) BOLSA !
LECHE EN POLVO AZUCARADA

93 | 282983 | ENRIQUECIDA CON HIERRO, CALCIO Y BOLSA 1
VITAMINA C BOLSA* 500 GRAMOS

94 | 235560 | Leche Liquida UHT Entera Bolsa x 900 ml BOLSA 1

97 | 234004 |MAIZ TIERNO LATA *300 GR LATA 2
MANTEQUILLA ELABORADA CON ACEITES

99 | 244166 |VEGETALES GRASA MINIMO 80%, GRASA LIBRA 2
PARCIALMENTE HIDROGENADAS LIBRES.
MAYONESA CON OMEGA 3,6,9, LIBRE DE

101) 288330 | coNSERVANTES EMPAQUE DOYPACK KILO 1
MOSTAZA LIBRE DE CONSERVANTES

103| 277442 EMPAQUE DOYPACK KILO 1

106 | 254077 |PAPEL CRISTAFLEX POR 300 MTS ROLLO 1

108 | 244188 |PASTA DE TOMATE EMPAQUE DOYPACK KILO 1

112| 270696 |POLVO DE HORNEAR LIBRA 1

114| 247719 |PUDIN DE VAINILLA CAJA*85GR CAJA 6
QUESILLO BLOQUE * 5 LIBRAS ( grasa entre

115| 285387 24-26, proteina 19-21,) BLOQUE 1
QUESO CREMA * 400 GR ( proteina 1,4g, grasa

16| 274210 saurada 5,7g, azucares 1,29) POTE 4
QUESO PARMESANO * 500 GR ( 96% libre de

17| 268872 grasa, colesterol 15mg, proteina 5g, hierro 2%) BOLSA 1

120| 247410 |SAL COMUN KILO 1

123| 283752 | SALCHICHAS RANCHERAS X 480 GRAMOS PAQUETE 1

125| 289425 | SALSA DE SOYA DE 500 CC FRASCO 1

131| 273646 | TOALLA DE PAPEL 100 UNIDADES PAQUETE 1
TOCINETA Cerdo Ahumada 20 Tajadas X400 G

132| 289095 | E\pAQUE AL VACIO- ROTULADA PAQUETE 2
CARNE MAGRA DE CERDO (POCA GRASA

145| 235643 CONSTITUIDA CASI TOTALMENTE POR KILO 1

FIBRAS MUSCULARES) Con proceso de
maduracion y empacada al vacio.
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CARNE MAGRA DE RES (POCA GRASA
CONSTITUIDA CASI TOTALMENTE POR
146| 231698 | Fi3RAS MUSCULARES) Con proceso de KILO !
maduracién y empacada al vacio.
CARNE PUNTA DE ANCA Con proceso de
148| 277482 maduracién y empacada al vacio. KILO 2
152 | 231693 |FILETE DE SALMON empacada al vacio. KILO 2
154 | 277485 |MARISCO CALAMAR BLANCO LIMPIO KILO 2
MARISCO CAMARON TIGRE LIMPIO
155| 247718 empacada al vacio. KILO 2
156 | 277870 |MARISCO PULPO empacada al vacio. KILO 2
157 | 236285 |PECHUGA DE POLLO FRESCA KILO 3
184 | 235690 |HUEVO DE GALLINA AA * 30 UNIDADES PANAL 2

4. Aclaraciones, proposiciones y varios.

Mediante la presente acta queda pactado la respectiva entrega de los materiales de
formacion.

CONCLUSIONES

Se realizo la respectiva entrega de los materiales de formacién de manera formal y en
presencia de los aprendices del programa: cocina fria nacional e internacional, FICHA:

3097488.
ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O PARTICIPACION

/DECISION VIRTUAL
Acta de entrega de | 23 de octubre del Fabiola vasquez ‘?

: amdo NCE
materiales 2024 portes.
ANEXOS
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ACTA No. 03

ACTA DE USO DE MATERIALES DE FORMACION COCINA FRIA NACIONALE
INTERNACIONAL, FICHA: 3097488.

CIUDAD Y FECHA: 24 de octubre del HORA INICIO: HORA FIN:

Florencia Caqueta 2024 6:00 pm 7:00pm

LUGAR Y/O ENLACE: Instalaciones del CENTRO TECNOLOGICO DE LA
SENA AMAZONIA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Verificacion de los asistentes a la formacion que utilizaron y se beneficiaron
de los materiales de formacién
2. Verificacion de las competencias y Resultados de aprendizaje desarrollados

3. Descripcion de los Productos realizados de acuerdo con las actividades de
aprendizaje descritos en las guias de aprendizaje ejecutadas para el
programa de formacion.

4. Relacion de materiales de formacion entregados.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
Realizar registro del uso de los materiales de formacién FICHA: 3097486.

DESARROLLO DE LA REUNION

1.verificaciéon de los asistentes alaformacion que utilizaron y se
beneficiaron de los materiales de formacion, FICHA: 3097486.

Se da la bienvenida a los aprendices que participan de la reunion de uso de materiales de
formacion del programa de cocina saludable, ficha: 3097486,quienes han sido beneficiados con
la realizacién de los productos de acuerdo con las actividades de aprendizaje descritos en la
Guia de aprendizaje.

2. RELACION DE COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR Y QUE
UTILIZARAN MATERIALES DE FORMACION.

COMPETENCIA
260201011 preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente. (equivale
a la norma nts usna 001 del mincomercio, industria y turismo).

RESULTADOS
-elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo con la receta estandar.
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-identificar las técnicas bdsicas para la elaboracidon de preparaciones frias segln protocolos
establecidos

-distinguir las materias primas, los equipos y utensilios utilizados en la elaboracion de
preparaciones frias de acuerdo con la receta estandar.

-hacer montaje de bandejas, platos y buffet de cocina fria de acuerdo con el tipo de evento y
necesidades del cliente
- manejar equipos y utensilios en las preparaciones frias de acuerdo con los manuales

3.Descripcién de los productos realizados con los materiales de formacion,
entregados para el desarrollo de las actividades de aprendizaje descritos en
las guias de aprendizaje para el programa de formacion.

Conforme a las guias de aprendizaje los aprendices realizaron preparaciones
apoyandose del recetario digital entregado al grupo de aprendices al iniciar el proceso
de formacion y donde los mismo seleccionan las cosas a preparar y de esta manera
hacen el uso de los materiales de formacion.

4. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS REALIZADOS CON LOS MATERIALES DE FORMACION,
ENTREGADOS PARA EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DESCRITOS EN
LAS GUIAS DE APRENDIZAJE PARA EL PROGRAMA DE FORMACION.

N | S DESCRIPCION TECNICA v CANT.
2 244067 |ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN LITRO 1
4 | 289059 /:;\%UéCRDIENTE NACIONAL X BOTELLA DE UNIDAD 9
5 | 232413 | AJONJOLI KILO 1
12 | 244079 |AREQUIPE LIBRA 1
14 | 272375 |ARROZ PARA SUCHI KILO 2
18 | 283560 |AZUCAR BLANCA DE ALTA PUREZA KILO 5
19 | 283560 |AZUCAR MORENA KILO 1
20 | 285510 |AZUCAR PULVERIZADA KILO 1
25 | 234885 BCE)IE;%A* I;’I(SACS:R'AICA DE BASURA X 6 UNIDADES PAQUETE 9
26 | 244089 |BREVAEN ALMIBAR FRASCO * 560 CM FRASCO 1
CAFE INSTANTANEO FRASCO X 170
27 | 285959 | GRAMOS (colesterol 0Omg, sodiao 4mg, potasio FRASCO 1
30mg, cafeina 26mg)
30 | 254261 |CANELA PURA MOLIDA DE 30 GRAMOS SOBRE 1
37 | 237125 ggggg}'gg&BLANCA DE CHOCOLATE PARA KILO 1
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COBERTURA DE CHOCOLATE PARA

38 | 237125 REPOSTERIA KILO 1
39 | 254117 |COCO DESHIDRATADO (SIMPLE) KILO 1
41| 285967 COCOA EN POLVO BAJA EN GRASA, BOLSA * BOLSA 1
230 GR
60 | 285383 CREMA CHANTYPAK- AMBIENTE ( 100% LITRO 1
vegetal)
CREMA DE LECHE UHT ENTERA LARGA VIDA
611 244114 ( con procentaje de grasa 38-40%) X 900 ML BOLSA 3
77 | 232368 |FECULA DE MAIZ (MAIZENA ) X 720 GRAMOS CAJA 1
80 | 233962 | GELATINA SIN SABOR LIBRA 1
86 | 235201 |JABON BARRA *400 GR UNIDAD 1
87 | 238551 |JABONEN POLVO KILO 1
88 | 279316 |JABON LAVAPLATOS FRASCO * 900 GR FRASCO 1
JAMON POR LONCHAS (96% libre de grasa,
89 | 244146 |25% reducido en sodio) de 400 gramos DE 21 PAQUETE 1
Lonchas
LECHE EN POLVO BOLSA* 900 GR (sodio y
92| 282983 potasio. Vitaminas Ay D3.) BOLSA 1
LECHE EN POLVO AZUCARADA
93 | 282983 | ENRIQUECIDA CON HIERRO, CALCIO Y BOLSA 1
VITAMINA C BOLSA* 500 GRAMOS
94 | 235560 | Leche Liquida UHT Entera Bolsa x 900 ml BOLSA 1
97 | 234004 |MAIZ TIERNO LATA * 300 GR LATA 2
MANTEQUILLA ELABORADA CON ACEITES
99 | 244166 |VEGETALES GRASA MINIMO 80%, GRASA LIBRA 2
PARCIALMENTE HIDROGENADAS LIBRES.
MAYONESA CON OMEGA 3,6,9, LIBRE DE
1011288390 | coNSERVANTES EMPAQUE DOYPACK KILO 1
MOSTAZA LIBRE DE CONSERVANTES
103| 277442 EMPAQUE DOYPACK KILO 1
106 | 254077 |PAPEL CRISTAFLEX POR 300 MTS ROLLO 1
108 | 244188 |PASTA DE TOMATE EMPAQUE DOYPACK KILO 1
112| 270696 |POLVO DE HORNEAR LIBRA 1
114| 247719 |PUDIN DE VAINILLA CAJA*85GR CAJA 6
QUESILLO BLOQUE * 5 LIBRAS ( grasa entre
115| 285387 24-26, proteina 19-21,) BLOQUE 1
QUESO CREMA * 400 GR ( proteina 1,4g, grasa
16| 274210 saurada 5,7g, azucares 1,29) POTE 4
QUESO PARMESANO * 500 GR ( 96% libre de
17| 268872 grasa, colesterol 15mg, proteina 5g, hierro 2%) BOLSA 1
120| 247410 | SAL COMUN KILO 1
123| 283752 | SALCHICHAS RANCHERAS X 480 GRAMOS PAQUETE 1
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125| 289425 | SALSA DE SOYA DE 500 CC FRASCO 1
131| 273646 | TOALLA DE PAPEL 100 UNIDADES PAQUETE 1
TOCINETA Cerdo Ahumada 20 Tajadas X400 G
1321 289095 | E\pAQUE AL VACIO- ROTULADA PAQUETE 2
CARNE MAGRA DE CERDO (POCA GRASA
CONSTITUIDA CASI TOTALMENTE POR
145| 235643 | Fi5RAS MUSCULARES) Con proceso de KILO !
maduracion y empacada al vacio.
CARNE MAGRA DE RES (POCA GRASA
CONSTITUIDA CASI TOTALMENTE POR
146| 231698 | Fi5RAS MUSCULARES) Con proceso de KILO !
maduracién y empacada al vacio.
CARNE PUNTA DE ANCA Con proceso de
148| 277482 maduracién y empacada al vacio. KILO 2
152 | 231693 |FILETE DE SALMON empacada al vacio. KILO 2
154 | 277485 |MARISCO CALAMAR BLANCO LIMPIO KILO 2
MARISCO CAMARON TIGRE LIMPIO
155| 247718 empacada al vacio. KILO 2
156 | 277870 | MARISCO PULPO empacada al vacio. KILO 2
157 | 236285 |PECHUGA DE POLLO FRESCA KILO 3
184 | 235690 |HUEVO DE GALLINA AA * 30 UNIDADES PANAL 2

CONCLUSIONES

Uso de materiales de formacién cocina saludable, FICHA: 3097488.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O PARTICIPACION
/DECISION VIRTUAL
Acta uso de 24 de octubre del Fabiola vasquez g
\ hscloc‘-b
materiales 2024 portes. Q\Q\do‘
ANEXOS
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ACTA No. 01

ACTA DE RECIBIDO DE MATERIALES DE FORMACION COCINA FRIA NACIONAL E
INTERNACIONAL, FICHA: 3097488.

CIUDAD Y FECHA: 23 de octubre del HORA INICIO: HORA FIN:

Florencia Caqueta 2024 6:00 pm 7:00pm

LUGAR Y/O ENLACE: Instalaciones del CENTRO TECNOLOGICO DE LA
SENA AMAZONIA

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Recibido de materiales de formacion.

OBIJETIVO(S) DE LA REUNION:
Se procede a recibir los respectivos materiales de formacién para el programa: fria nacional
e internacional, FICHA: 3097488.

DESARROLLO DE LA REUNION

Se realizo el respectivo recibimiento de los materiales de formacién para el programa de
formacidn de fria nacional e internacional FICHA: 3097488, en el cual se realizé la respectiva
entrega y verificacion de que todos los elementos solicitaros estuvieran al completo y
cumplieran con las condiciones necesarias.

Dado lo anterior se relaciona el listado de materiales solicitados y entregados, manifestando
gue todo estd absolutamente completo y en buenas condiciones.

N | SO DESCRIPCION TECNICA DA CANT.

2 | 244067 | ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN LITRO 1
| 289050 | ACUARDIENTE NACIONAL X BOTELLA DE UNDAD )
5 | 232413 | AJONJOLI KILO 1
12 | 244079 |AREQUIPE LIBRA 1
14 | 272375 |ARROZPARA SUCHI KILO 2
18 | 283560 | AZUCAR BLANCA DE ALTA PUREZA KILO 5
19 | 283560 | AZUCAR MORENA KILO 1
20 | 285510 | AZUCAR PULVERIZADA KILO 1
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BOLSA PLASTICA DE BASURA X 6 UNIDADES

25| 234885 DE 60 * 80 CM PAQUETE 2

26 | 244089 |BREVAEN ALMIBAR FRASCO * 560 CM FRASCO 1
CAFE INSTANTANEO FRASCO X 170

27 | 285959 | GRAMOS (colesterol 0mg, sodiao 4mg, potasio FRASCO 1
30mg, cafeina 26mg)

30 | 254261 |CANELA PURA MOLIDA DE 30 GRAMOS SOBRE 1
COBERTURA BLANCA DE CHOCOLATE PARA

37| 237125 REPOSTERIA KILO 1
COBERTURA DE CHOCOLATE PARA

38 | 237125 REPOSTERIA KILO 1

39 | 254117 |COCO DESHIDRATADO (SIMPLE) KILO 1

41| 285967 COCOA EN POLVO BAJA EN GRASA, BOLSA * BOLSA 1
230 GR

60 | 285383 CREMA CHANTYPAK- AMBIENTE ( 100% LITRO 1
vegetal)
CREMA DE LECHE UHT ENTERA LARGA VIDA

611 244114 ( con procentaje de grasa 38-40%) X 900 ML BOLSA 3

77 | 232368 |FECULA DE MAIZ (MAIZENA ) X 720 GRAMOS CAJA 1

80 | 233962 | GELATINA SIN SABOR LIBRA 1

86 | 235201 |JABON BARRA*400 GR UNIDAD 1

87 | 238551 |JABONEN POLVO KILO 1

88 | 279316 |JABON LAVAPLATOS FRASCO * 900 GR FRASCO 1
JAMON POR LONCHAS (96% libre de grasa,

89 | 244146 |25% reducido en sodio) de 400 gramos DE 21 PAQUETE 1
Lonchas
LECHE EN POLVO BOLSA* 900 GR (sodio y

92| 282983 potasio. Vitaminas Ay D3.) BOLSA 1
LECHE EN POLVO AZUCARADA

93 | 282983 | ENRIQUECIDA CON HIERRO, CALCIO Y BOLSA 1
VITAMINA C BOLSA* 500 GRAMOS

94 | 235560 |Leche Liquida UHT Entera Bolsa x 900 m| BOLSA 1

97 | 234004 |MAIZ TIERNO LATA * 300 GR LATA 2
MANTEQUILLA ELABORADA CON ACEITES

99 | 244166 |VEGETALES GRASA MINIMO 80%, GRASA LIBRA 2
PARCIALMENTE HIDROGENADAS LIBRES.
MAYONESA CON OMEGA 3,6,9, LIBRE DE

1011288390 | coNSERVANTES EMPAQUE DOYPACK KILO 1
MOSTAZA LIBRE DE CONSERVANTES

1031 277442 | £\ppQUE DOYPACK KILO L

106 | 254077 |PAPEL CRISTAFLEX POR 300 MTS ROLLO 1

108 | 244188 |PASTA DE TOMATE EMPAQUE DOYPACK KILO 1

112| 270696 |POLVO DE HORNEAR LIBRA 1

114| 247719 |PUDIN DE VAINILLA CAJA*85GR CAJA 6
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QUESILLO BLOQUE * 5 LIBRAS ( grasa entre
115| 285387 24-26, proteina 19-21,) BLOQUE 1
QUESO CREMA * 400 GR ( proteina 1,4g, grasa
16| 274210 saurada 5,7g, azucares 1,29) POTE 4
QUESO PARMESANO * 500 GR ( 96% libre de
17| 268872 grasa, colesterol 15mg, proteina 5g, hierro 2%) BOLSA 1
120 | 247410 | SAL COMUN KILO 1
123| 283752 | SALCHICHAS RANCHERAS X 480 GRAMOS PAQUETE 1
125| 289425 |SALSA DE SOYA DE 500 CC FRASCO 1
131| 273646 | TOALLA DE PAPEL 100 UNIDADES PAQUETE 1
TOCINETA Cerdo Ahumada 20 Tajadas X400 G
132| 289095 | £\PAQUE AL VACIO- ROTULADA PAQUETE 2
CARNE MAGRA DE CERDO (POCA GRASA
CONSTITUIDA CASI TOTALMENTE POR
145) 235643 FIBRAS MUSCULARES) Con proceso de KILO 1
maduracién y empacada al vacio.
CARNE MAGRA DE RES (POCA GRASA
CONSTITUIDA CASI TOTALMENTE POR
146) 231698 | Fl3RAS MUSCULARES) Con proceso de KILO 1
maduracién y empacada al vacio.
CARNE PUNTA DE ANCA Con proceso de
148| 277482 maduracién y empacada al vacio. KILO 2
152 | 231693 |FILETE DE SALMON empacada al vacio. KILO 2
154 | 277485 | MARISCO CALAMAR BLANCO LIMPIO KILO
MARISCO CAMARON TIGRE LIMPIO
155| 247718 empacada al vacio. KILO 2
156 | 277870 | MARISCO PULPO empacada al vacio. KILO 2
157 | 236285 |PECHUGA DE POLLO FRESCA KILO 3
184| 235690 |HUEVO DE GALLINA AA * 30 UNIDADES PANAL 2

CONCLUSIONES

Se recibid a totalidad los materiales de formacion de programa de cocina : fria nacional e
internacional, FICHA: 3097488.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O PARTICIPACION
/DECISION VIRTUAL
Acta de recibido 23 de octubre del Fabiola vasquez g
: aAovda \l\sc‘\ﬁ%
de materiales. 2024 portes.
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11.1 Anexo Certificado de la norma de competencia “ORIENTAR FORMACION PRESENCIAL DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA", vence el 25 de julio 2025

Libertad y orden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015
otorga

Certificado de Competencia Laboral a

FABIOLA VASQUEZ PORTES

Con CEDULA DE CIUDADANIA No. 1026586467
Quien demostré su Competencia Laboral en la
Norma

Orientar formacion presencial de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa - NIVEL
INTERMEDIO

Codigo: 240201056 - Version: 1

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en FLORENCIA. A los veinticinco (25) dias del mes de Julio de dos mil veintidos (2022)
Firmado Digitalmente por

1351338 - 25072022 Vigencia:
No Y FECHA REGISTRO DANNY L.OPEZ SEGURA hasta el 25 de Julio de 2025
Subdirector CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA
REGIONAL CAQUETA

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrénico que se encuentra en la pigina web http: /certificados.sena.edu.co, bajo el nimero
951600240201056221CC1026586467C.
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15.1 Anexo pantallazo de pago del recibo estampilla Pro Universidad el dia 30 de octubre de

2024

Impreso por Sysman S.A.S. NIT 800.021.261-8. Tel-

NIT. 800091594
Tercero 1026586467

FABIOLA VASQUEZ PORTES

Direccién Tributaria Departamental
- - Nit. 800.091.594-4
nnRNA(.vONK
PRE-LIQUIDACION OFICIAL DE IMPUESTOS DEPARTAMENTALES
ORDENANZA 021 DE 2017 - CONTRATOS SUSCRITOS A PARTIR DEL 13 DE DICIEMBRE DE 2017
SECCION A: DATOS GENERALES
Al Ciudad y Fecha Florencia, 30 de octubre de 2024
A2 Identificacién 1.026.586.467 2
£ SENA
A3 Tercero FABIOLA VASQUEZ PORTES ]
A4 Hecho Generador Conltrato Principal No. 6850791 del 29 Octubre 2024
SECCION B: LIQUIDACION
o

wnkE B1, SUBTOTAL I $ 2.244.004,00 Observacién: De acuerdo al valor del

g é B2, IVA I I contrato, reportado por el sujeto

83 responsable, se determina el monto a

O [B3. ToTAL | $ 2.244,004,00 pagar
ITEM B4, CLASE DE RENTA DEPARTAMENTAL B5. TARIFA B6. VALOR LIQUIDADO
1 |ESTAMPILLA PRO-UNIVERSIDAD 1,5% 34.000,00

B7. TOTAL A PAGAR

SON: [TREINTA Y CUATRO MIL PESOS MLCTE 1,5% | 34.000,00

ﬁ%’\i
FIRMA AU’TORIZADA
JOSE OMAR AVILA PINEDA
PROFESIONAL GRADO 05 - GAAM
DEPARTAMENTO DEL CAQUETA - LIQUIDACION TRIBUTOS

Liquidacién No. 2024010939

CONCEPTO: FDS - 2024010939 - CONTRATO PRINCIPAL No 6850791 DEL 29 DE OCTUBRE DEL 2024 POR VALOR DE $2.244.004 -

FECHA EXPEDICION:
FECHA VENCIMIENTO:

Recaudar en :

Liquidador:

31/10/2024
01/11/2024

B/OCCIDENTE 500-83373-6 Recaudos

SECRETARIA DE HACIENDA DEPARTAMENTAL

TOTAL A PAGAR

BCO.OCC % 77253 315 10:52:02 2024/10/31
LEFARTAMENTO TEL CAGLETA

13175412 pE et RYRTIER T iE ] NC
OFI 500 34,000.00 i
34,000.00 EF
0.00 H
**W{X 1026586467
eferencial : 10285
SEferenr_‘ia?. . CONTRATO

Normal

O>»0—-2Z2m
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Impreso por Sysman SAS, NIT 8000212618, Tel

Direccién Tributaria Departamental

]

e = ol Nit. 800.091.594-4 i
CAQUETA
PRE-LIQUIDACION OFICIAL DE IMPUESTOS DEPARTAMENTALES
021 DE 2017 - C SUSCRITOS A PARTIR DEL 1) DE DICIEMBRE DE 2017
SECCION A: DATOS GENERALES
Al Cludad y Fecha Florencia, 3 de octubre de 2024
6 1.026.586.41
A2 26.586.467 3 p—
A3 Tercero EAbiola Vasquez Portes -
A4 Hecho Generador Contrato Principal No. 6250791 del _ 03 Octubre 2024
SECCION B: LIQUIDACION
£ |B1. SUBTOTAL $ 10.356.940,00]  Gucervacién: De acuerds af valor del
§§ B2. IVA contrato, reportado por el sujeto
g = responsable, se determina el monto 3
8 [e3. ToTaL $ 10.356.940,00 pagar
ITEM | B4, CLASE DE RENTA DEPARTAMENTAL | BS. TARIFA B86. VALOR LIQUIDADO
1 |ESTAMPILLA PRO-UNIVERSIDAD 1,5% 155.000,00

B7. TOTAL A PAGAR

SON: Iglle‘;erEo CINCUENTA Y CINCO MIL sto?[ 1,5% I 155.000,00

/él,o\'a
FIRMA AUTORIZADA
JOSE OMAR AVILA PINEDA
PROFESIONAL GRADO 05 - GAAM

DEPARTAMENTO DEL CAQUETA- LIQUIDACION TRIBUTOS
NIT. 800091594 Liquidacién No. 2024010220
Tercero 1026586467 FABIOLA VASQUEZ PORTES
CONCEPTO: FDS- PRINCIPAL NO 6850791 DEL 3 DE OCTUBRE DEL 2024 POR UN VALOR DE $ 10.355.940
FECHA EXPEDICION: 03/10/2024 E
FECHA VENCIMIENTO:  04/10/2024 N
TOTAL A PAGAR $ 155,000.00 T
D
15:13:5 0w
Recaudar en:  B/OCCIDENTE 500-83373-8 Recaudos %,‘&xm' 9m1milﬂ .‘;MalETh - D
32029391 § HEN378 W o
OFI 0 155,000.00 )
15,0000 2 F
Ugudagor  SECRETARIA DE HACIENDA DEPARTAMENTAL 0.00 2]
LiNh —"
Referencial : 1028584457
Referencia? : CONTRATD
"CCPIA" Normal
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