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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Florencia, 13 de diciembre 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 ejecucién
contractual Mes diciembre del afio
2024

Referencia: CO1.PCCNTR.6850791 del ano 2024

FABIOLA VASQUEZ PORTES, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.026.586.467 de
Florencia Caqueta, en mi calidad de Contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de
Prestacion 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 DOCE MILLONES SEISCIENTOS MIL
NOVECIENTOS CUARENTA Y CUATRO PESOS M/CTE. ($ 12.600.944). Esta suma sera pagada
por el SENA al contratista de la siguiente manera: A) Dos pagos iguales por los meses de
octubre a noviembre de 2024 por un valor de CINCO MILLONES CIENTO SETENTA y OCHO
MIL CUATROCIENTOS SETENTA PESOS M/CTE. (S 5.178.470) cada uno B) Un ultimo pago
correspondiente al mes de diciembre de 2024 por un valor de DOS MILLONES DOSCIENTOS
CUARENTA 'Y CUATRO MIL CUATRO PESOS M/CTE. (S 2.244.004).

Plazo: Serd hasta el 13 de diciembre 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 formacidn 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 Pantallazo
Profesional Integral de | formacién Profesional | estructura curricular
acuerdo con el Desarrollo | Integral en el desarrollo | de las formaciones
curricular (Estructura | de las  formaciones | Cocina Caliente Ficha
curricular, proyecto | Cocina Caliente Ficha | 3129177y 3129186
formativo, planeacion | 3129177 y 3129186
.. . 1.2  Formatos de
pedagdgica e instrumentos )
., Planeaciones
de evaluacion) de los S
L, . pedagdgicas de las
programas de formacion | Cumplimiento 100% ) .
. . formaciones  Cocina
titulada y/o complementaria ) )
Caliente Ficha
de acuerdo con la
. . 3129177 y 3129186
programacion asignada por la
Coordinacién Académica 1.3 Guias de
aprendizaje e
instrumentos de
evaluacion Fichas
3129177 y 3129186
1.4 Registro de
asistencias de
formacién de las
Fichas 3129177 vy
3129186
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1.5 Registro de gestion
de tiempos mes de
diciembre

Evidencia que reposa

en el Drive de
coordinacion y
portafolio del
instructor
OBLIGACION 1
Registrar, verificar y hacer | Registre, verifique en el | 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

sistema de informacidn
en la creacién y asociar
aprendices en las rutas
de aprendizaje de las
formaciones Cocina
Caliente Ficha 3129177 y
3129186

Cumplimiento 100%

creacién y asociacion
de aprendices de la

formacioén Cocina
Caliente Ficha
3129177 y 3129186

2.2 Reporte de juicios

evaluativos de las
fichas 3129177 vy
3129186

resultados de aprendizaje Evidencia que reposa
ejecutados. d) Comunicando en el Drive de
al Coordinador Académico coordinacién y
oportunamente anomalias, portafolio del
inconsistencias, novedades instructor

de aprendices y hallazgos en

el registro de la informacién OBLIGACION 2
(reintegros, traslados,

deserciones, retiros

voluntarios, etc).

Entregar los soportes del | Entregue los soportes de | 3.1 Registro de

procedimiento de Ingreso de
aprendices al programa de
formacioén tales como: ficha
de matricula; fotocopia del
documento de identidad, y/o
requisitos definidos en el
disefio curricular, cuando

ingreso de los aprendices
al programa de
formacién Cocina
Caliente Ficha 3129186

asistencia a matricula
de la formacidn Cocina
Caliente Ficha
3129186
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ejecute formacion | Cumplimiento 100% Reposa en el

complementaria. portafolio del
instructor
OBLIGACION 3

Realizar seguimiento en la | No fui asignada por la | No se registra

etapa productiva a los | Coordinacion Académica | evidencia de esta

aprendices que le sean | para desarrollar esta | actividad debido a que

asignados, cuando el Centro | obligacién contractual no se desarrolld

de Formaciodn lo requiera. durante el mes de
diciembre

Participar cuando el Centro | No fui asignada por la | No se registra

de Formacion lo requiera, en | Coordinacion Académica | evidencia de esta

jornadas de disefio y | para desarrollar esta | actividad debido a que

desarrollo  curricular  de | obligacién contractual no se desarrolld

programas de Formacién durante el mes de

Profesional Integral, diciembre

conforme a las necesidades

Nacionales y a los

lineamientos Institucionales

requeridos para el area

tematica objeto del contrato.

Participar cuando el centro | No fui asignada por la | No se registra

de formacién lo requiera, en | Coordinacion Académica | evidencia de esta

proyectos de investigacién | para desarrollar esta | actividad debido a que

técnica y/o  pedagdgica | obligacién contractual no se desarrolld

(SENNOVA) para fortalecer el durante el mes de

proceso de formacién del diciembre

area temadtica objeto del

contrato.

Apoyar procesos de Registro | No fui asignada por la | No se registra

Calificado para los programas en | Coordinacién Académica | evidencia de esta

nivel ~ tecndlogo del drea | na3r3  desarrollar  esta | actividad debido a que

tematica objeto del presente | ,jio0cign contractual no se desarrolld

contrato, cuando el centro lo durante el mes de

requiera diciembre

Asistir y participar en las | No Fui convocada a | No se registra

reuniones de instructores, | reunidon de instructores evidencia de esta

conferencias, transferencias actividad debido a que

de conocimiento y/o no se desarrollo
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actualizaciones programadas
por el Centro de Formacién.

durante el mes de

diciembre

9 | Responder por los bienes y | Almacén no me asignd | No hay evidencia por
elementos  puestos a su | bjenes y elementos a|cuanto no tengo
disposicion para el | cargo. bienes a cargo.
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 informe | 10.1 Cuenta de cobro
informes y formatos | mensual mes de | (planilla de Si
necesarios requeridos o | diciembre de 2024 y pago | contratista, seguridad
exigidos con ocasion del | de seguridad social de | social, informe de
desarrollo del presente | noviembre con numero | ejecucidn contractual
contrato en las fechas | de planilla 9478038002
establecidas por el centro. L OBLIGACION 10

Cumplimiento 100%

11 | Aplicar al proceso de | No se anexa evidencia | Evidencia que reposa
certificacién de la norma de | para el mes objeto de |en el Drive de
competencia “ORIENTAR | cobro, la norma de | coordinacidn y
FORMACION PRESENCIAL DE | competencia “ORIENTAR | portafolio del
ACUERDO CON | FORMACION PRESENCIAL | instructor en el mes de
PROCEDIMIENTOS TECNICOS | DE  ACUERDO  CON | octubre
Y NORMATIVA" y aportar el | PROCEDIMIENTOS
respectivo  certificado de | TECNICOS Y
aprobacion, o la evidencia de | NORMATIVA", vence el
la inscripcion efectiva a | 25 de julio 2025
mismo, al informe de
ejecucién contractual. Cumplimiento 100%

12 | No utilizar ni total ni | No fui asignada por la | No se registra
parcialmente la informacion a | Coordinacion Académica | evidencia de esta
que tenga acceso, en |para desarrollar esta | actividad debido a que
beneficio de terceras | obligacion contractual no se desarrolld
personas o entidades durante el mes de
diferentes. diciembre

13 | Acatar los lineamientos del | No fui asignada por la | No se registra

Sistema Integrado de Gestién

Coordinaciéon Académica

evidencia de esta
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y el Sistema de Seguridad de | para desarrollar esta | actividad debido a que
Salud en el Trabajo y asistir a | obligacién contractual no se desarrolld
las convocatorias que el durante el mes de
centro programa. diciembre

14 | Prestar  apoyo en la | No participe en ningun | No hay evidencia
evaluacién y supervision de | proceso contractual porque no  tuve
procesos contractuales de requerimiento
bienes y servicios cuando se
requiera de acuerdo con al
area de su competencia.

15 | Realizar el pago de estampilla | Realice pago de la | Evidencia que reposa
PRO-UNIVERSIDAD de la | estampilla Pro| en el Drive de
Amazonia equivalente al | Universidad el dia 30 de | coordinacion y
1.5% del valor del contrato. octubre de 2024 portafolio del

instructor en el mes de
Cumplimiento 100% octubre

16 | Las demas necesarias para el | No fui asignada por la | No se registra
cabal cumplimiento del objeto | Coordinacién Académica | evidencia de esta
contractual. para desarrollar esta | actividad debido a que

obligacion contractual no se desarrolld
durante el mes de
diciembre

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este

informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe

en el Formato Informe Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se

describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

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

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucidén contractual.

ITEM

No DE LA ORDEN
DE VIAJE

LUGAR DE

DESPLAZAMIENTO

FECHA DE

INICIAL

DESPLAZAMIENTO

FECHA DE
DESPLAZAMIENTO
FINAL
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Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacién del informe de ejecucidon contractual, deberd reportarlo en el siguiente
informe de ejecucion contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 9478038002 de la planilla, Aportes en Linea del periodo noviembre de
2024. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”).

Evidencias en One Drive: DICIEMBRE

Cordialmente,

o N
S&E‘\&A v\}\?au EZ PORTES

Contratista
C.C. No. 1.026.586.467

Recibi a satisfaccion:

Firma

~

Alba Luz Mém;lzaz Rojas
SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.6850791

Cargo Coordinadora Académica
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1.1 Pantallazo estructura curricular de las formaciones Cocina Caliente Ficha 3129177 y 3129186
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Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CLIENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
66210161 COCINA CALIENTE

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

i SERVICIOS

Vigencia del Fecha inicio Programa: 18/06/2010

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 60 horas

JUSTIFICACION:

0 El SENA entidad encargada de la formacion para el trabajo presenta este programa basado en
competencias laborales y las actualizaciones tecnolégicas correspondientes al vector cliente, en la
gue se hace énfasis en la formacion combinada desde las TICs .

o Durante el desarrollo del programa se hace el refuerzo practico necesario con talleres especiales
en el area de produccion de alimentos .

La formacion va enfocada a un personal afin que necesita una mayor actualizacion en el area
gastronomita para poder desempefiar su rol en empresas afines o un mejorar la calidad nutricional
en su propia unidad familiar

REQUISITOS DE
INGRESO:

-Carta de presentacion expedida por la comunidad.
-Cumplir con el tramite de seleccién definido por el Centro

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

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

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre
el que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacidon activa de las
cuatro fuentes de informacién para la construccion de conocimiento:

-El instructor - Tutor

-El entorno

-Las TIC

-El trabajo colaborativo

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
260201011 PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE

A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

6/11/24 18:24
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USER EAT
Texto tecleado
1.1 Pantallazo estructura curricular de las formaciones Cocina Caliente Ficha 3129177 y 3129186


SEMA LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7 v CLIENTE
A RED TECNOLOGICA

Modelo de TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
Mejora Continua

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Elaborar preparaciones calientes con la calidad, cantidad y en el tiempo sefalado en la receta estandar.

Elaborar platos frios de acuerdo con la receta estandar.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

2. PREPARAR SALSAS CALIENTES NACIONALES

3. ELABORAR PLATOS CALIENTES NACIONALES

1. ELABORAR PREPARACIONES BASICAS CALIENTES DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Gastronomia, historia, importancia, lenguaje técnico.
Areas de cocina. Caracteristicas y organigrama.

BPM, manejo de equipos, herramientas y utensilios.
Técnicas de preparacion, cortes y coccion de alimentos.
Preparaciones bases: fondos, salsas calientes.

Mise en place: areas, equipos, insumos y menaje
Valorar la receta estandar.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Valorar e interpretar la historia de la gastronomia.

Realizar procesos de cocina de acuerdo al organigrama.

Emplear técnica de manipulacién, conservacion y coccion de alimentos.
Valorar e interpretar la receta estandar.

Preparar platos calientes nacionales.

Elaborar salsas calientes.

Manejar técnicas de base en la produccioén

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Maneja normas de seguridad industrial, BPM, de acuerdo con la normatividad vigente.
Clasifica las &areas de la cocina.
Establece las diferencias técnicas, procesos, y métodos de coccion.

Realiza mise en place, maneja los equipos y establece procesos de produccién con baterias y utensilios adecuados.

Interpreta receta estandar.
Prepara platos calientes.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
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Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CLIENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

Requisitos
Académicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
y/o especializacion

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA
Rszf’gi';zzt(’)'e NORBERTO ELIAS NARVAEZ INSTRUCTOR null. REGIONAL CAQUETA 25/05/2010
Respansadle | DIEGO LUIS ROJAS NAVARRETE | ACTIVAR PROGRAMA [null. REGIONAL CAQUETA 18/06/2010
CENTRO DE LA INNOVACION,
LA AGROINDUSTRIA Y LA 17/06/2010

Aprobacion HENRY ALFONSO PASTRANA PRIETO

AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA

6/11/24 18:24
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Caliente Ficha 3129177 y 3129186

1.2 Formatos de Planeaciones pedagdgicas de las formaciones Cocina

Fecha de Eaboracion

Denominadén del rograma de Formadon

Modalidad de Formadén

‘Codigo y versién de Programa de Formadén

Titulada)

Titulada)

NoApuch

NoApuICA

pedagdtica

cowpeTEncia

LELABORAR PREPARACIONES BASICAS
CALIENTES DE ACUERDO A LA RECETA
ESTANDAR

Gutronamis o, mportncis lengusie

Proceso Gestién de Forma

Formato Planeacion Pedagégica

n Profesional Integral

.
SETLn

e

15 DE NOVIEMBRE DEL 2024

COGINA CALIENTE

PRESENCIAL

6210161

Noapica

Noaplca

FABIOLA VASQUEZ PORTES.

Regionaly Centro de formacin: CENTRO TEGNOLOGICO DE
LAAMAZONIA

Versianion

csale:
Grpr13

Nombresy Apelidos

Regionaly Centro de formadén

cA3129177

Regionaly Centro de formadén

Coanita ertcarias
preparaciones consiimentos
o,

URACIONACTIVIORD DE APRENDIZAE (HORAS)

ok Walorar  interpretar a historiade la tomelnormsde gl bnburl,
e oy Ee gt
PREPARAR ALIMENTOS DE e ‘Realizar procesos da cocina de acuerdo al omn Procedimental: interpretar
i e e ey === Btaimbve e |t e
nsilios. e
Snam A
et pounae e ety oo | et i e Vot e
OEL MINCOMERCIO, mentas. Walorar o intarpretar lareceta estindar.

NACIONALES

3 ELABORAR PLATOS CALIENTES
NACIONALES

menaie

[ea—"
o tcnicsd b e producién

ateriasywenslosadecusdos,
erprearecetaestinéar

oA

sobr pltosdecoc calene
InstrumentaLsta e chequeo

oo,
oeoseuneio socsionde ncnony
et | omusoecoomar | deman | paas
sttt de ragso. | ermaconesa
omooucrs e s oe

Tecncs: preparscondeura

ssousaE

ORTES TECHOLOGAEN

GsToNoMCA

Grp£13


USER EAT
Texto tecleado
1.2 Formatos de Planeaciones pedagógicas de las formaciones Cocina 
Caliente Ficha 3129177 y 3129186


1.3 Guias de aprendizaje e instrumentos de evaluacion Fichas 3129177 y 3129186
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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 Formacién: COCINA CALIENTE

e Codigo del Programa de Formacién: 66210161

o Nombre del Proyecto: No aplica.

e Fase del Proyecto: No aplica.

e Actividad de Proyecto: No aplica.

e Competencia: 260201011 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 :

o elaborar preparaciones basicas calientes de acuerdo a la receta estandar

e preparar salsas calientes nacionales

e elaborar platos calientes nacionales

e Duracion de la Guia: 60 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 saludable, este documento (GUIA DE
APRENDIZAJE), sirve como un instrumento didactico para que usted respetado aprendiz tenga la facultad de
desarrollarlo de manera autbnoma 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.

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 caliente; ademas le permitird desarrollar las habilidades
necesarias para lograr una buena alimentacion.

3.1 Actividades de reflexién inicial
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1.3 Guías de aprendizaje e instrumentos de evaluación Fichas 3129177 y 3129186
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En el desarrollo de las actividades de reflexion, podemos observar el video
https://www.youtube.com/watch?v=tglzyuAQPmg (cocina caliente ) es un preambulo que le permite ver y
analizar la importancia de las comidas calientes.

Organizados en grupos de trabajo, cada uno realiza una lluvia de ideas donde plantearan platos de cocina
caliente.

Cada grupo elige un representante para exponer el trabajo realizado y las conclusiones de las actividades,
ante los demas compafieros.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje

En esta actividad el aprendiz debe desarrollar una lista de conceptos relacionados con cocina caliente y las
buenas practicas de manufactura en los alimentos, para la aplicacién de los mismos en la preparacion de los
platos. Una vez realizado el ejercicio de forma individual o en grupo, se realiza una socializacién 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 Teorizacion). ( TALLERES
COCINA)

En esta actividad el instructor hard una presentacion sobre la cocina tipica colombiana y los riesgos de
contaminacion en los alimentos, las cuales son herramientas de competitividad en la industria
gastronomica.Con esta implementacion, el aprendiz adquirird los conocimientos suficientes para el buen
desempernio.

Una vez culminada la exposicién, el instructor realiza un taller te6rico practico en el cual los aprendices
organizados en grupos, deben elaborar una receta teniendo en cuenta los principios basicos de la cocina
saludable .

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

Los aprendices organizados en grupos de trabajos, realizan una muestra gastronémica y 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 periédico en pliegos o cartulina, marcadores, cinta pegante.
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.
Actividad

Fase del

proyecto

formativ

(o)

NO
APLICA

del

proyecto
formativ

o

NO
APLICA

Actividad de
Aprendizaje

Cognitiva:
Identificar las
preparaciones
de cocina
caliente

Procedimental
sinterpretar la
importancia
de la cocina
caliente .
Monitorear los
procesos de la
manipulacidn
de alimentos
teniendo en
cuenta las
buenas
practicas de
manufactura.

ACTITUDINAL
Y
VALORATIVA:
Razonar sobre
la importacia
de la cocina
colombiana .

Evidencias de
Aprendizaje

DE
CONOCIMIENTOS

Prueba Escrita
sobre cocina
caliente.

DE DESEMPENO:

Exposicién de
comida caliente.

DE PRODUCTO:

Preparacion de
producto
aplicando las
BPM.

Criterios de
Evaluacion

-selecciona
materia prima
de acuerdo
con las receta
estandar.
-procesa la
materia prima
aplicando las
técnicas
basicas.

-emplea
correctamente
los diferentes
equipos y
utensilios de
acuerdo con la
preparaciony
al
procedimiento

-aplica las
técnicas de
acuerdo con la
preparacion
interpreta la
receta
estdndar de
acuerdo con la
preparacion.

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacion

Técnica:Formulacié
n de preguntas

Instrumento:
Cuestionario, mapa
conceptual, lista de
chequeo.

Técnica:
Exposicion

Instrumento: Lista
de chequeo.

Técnica:
Elaboracion de
producto.
Instrumento: lista
de chequeo
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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 HUMANGO.

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.

TABLA DOSIFICADORA: GRADUAR O CALCULAR LA DOSIS PARA UNA DESINFECTACION EN
ALIMENTOS.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Informacién tomada de:
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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://buenaspracticasdemanufactural2.blogspot.com/#:~:text=Son%20l0s%20principios%20b%C3%Alsico
$%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%2
0consumo%20humano.&text=Cuando%20hablamos%20de%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria,conta
minaci%C3%B3n%20gu%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

‘ Nombre ‘ Cargo Dependencia Fecha ‘
Autor (es) | FABIOLA VASQUEZ | INSTRUCTOR CENTRO 20 DE JUNIO DEL 2024.
PORTES EN TECNOLOGICO
GASTRONOMIA | DE LA
AMAZONIA

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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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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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Programa: COCINA CALIENTE No. De Ficha: 3129177
Competencia: PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE Cédigo: 260201011 Horas:
| ALA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)
Resultado de | Elaborar preparaciones bdsicas calientes de acuerdo con la receta estandar y preparar salsas calientes nacionales.
Aprendizaje
Municipio: Florencia Caquetd Lugar: Saléon Ambiente :
Instructor: Fabiola Vasquez Portes No. Doc. Identidad 1.026.586.467
MES DE NOVIEMBRE Y DICIEMBRE DE 2024 HORARIO 14:00 A 18:00
“:':S 'APELLIDOS NOMBRES ':;E:: FIRMA APRENDIZ Y
| MIERCOLES 27 JUEVES 28 VIERNES 29 LUNES 2 (dic) MARTES 3 (dic) | (dic)
-
MARROQUIN | ADRIANA LIZETH M .
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LOPEZ AYDA YISELA
VELANDIA
POLANIA EDWING : -
BASTIDAS 14/ 3* ! *)*
ROZO ELIZABETH
MORENO
GUTIERREZ FANNY
LOPEZ
PACHECO IVES
ALVAREZ
PERDOMO JHONNY
GUENIS ALEJANDRO
VARGAS JUAN CARLOS
TRUJILLO
VARGAS JULLY TATIANA
CARDONA
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA

CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

MARIN LUZ MARINA ] e ‘ ‘ : e~ g =
GONZALEZ dORG 23 AL Ll =777, I
QUINONES MAIRA
VALENCIA ALEJANDRA = £ a | |
MOSQUERA MARIA JOSE A A ‘ ‘ ‘ B
| QUIROGA / | ) L |
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GARZON e v |
CUELLAR OSCAR 2 e S X L — '
JOVEN ROLANDO 7' £ AN vE === é‘ = -
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

Programa: COCINA CALIENTE [ No. e Ficha: [ 3129186
‘Competencia: PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE Cédigo: 260201011 Horas:
A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)
Resultado de | Elaborar preparaciones basicas calientes de acuerdo con la receta esténdar y preparar salsas calientes nacionales.
Aprendizaje
‘Municipio: Florencia Caqueta [ Lugar: saién [ Ambiente :
Instructor: Fabiola Vasquez Portes { No. Doc. Identidad [ 1.026.586.467
MES DE_DICIEMBRE DE 2024 HORARIO 18:00 A 22:00
"T':s APELLIDOS NOMBRES e FIRMA APRENDIZ
Lynes 2 Martes 3, it Jes 4. Jueves 5 Viernes 6 Lunes 9

VALENCIA | ANDRY

DURAN ANGELICA 101358860 4
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1.5 Registro de gestidn de tiempos mes de diciembre

TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: FABIOLA VASQUEZ PORTES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA

FECHA INICIAL: 01/12/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  13/12/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3129186 - 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

FICHA 3129177 - 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.

2/12/24 8:36 Page 1 of 2
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2. PREPARAR SALSAS CALIENTES NACIONALES

3. ELABORAR PLATOS CALIENTES NACIONALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 80,00

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

2/12/24 8:36 Page 2 of 2



2.1 Pantallazos de creacion y asociacion de aprendices de la formacion Cocina Caliente
Ficha 3129177 y 3129186

creacion ruta de aprendizaje ficha: 3129186 cocina caliente.

[

82 | @ YouTube B¥ Maps ™ Gmail

PREPARAR ALIMENTOS A SOLICITUD DEL CLIENTE HACIENDO ENFACIS EN g o, &

LA COCINA CALIENTE

COCINA CALIENTE 969156 =L

COCINA CALIENTE COMM =6 3

COCINA CALIENTE 1043916 =E3

COCINA CALIENTE 1023562 =L 3

. . — . e—

L I ¥
Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendizaje®  COCINA CALIENTE DICIEMBRE

Gum.ilr | Activar Ruta de Aprendizaje

La ruta de izaje fue y activada exif

SOFIA Plus Version 9.0.80 Powered by SENA --- © SENA 2018 --- Bogota - Colombia- +-a214;

1 i B Qs mEO2Ce=aC ~esa0 im0

Asociacion de aprendices a la ruta de aprendizaje ficha: 3129186 cocina caliente.

e
€ 2 0 (Atcuwe smpsecosdistoreptiis & L0

93 | © YouTube B* Maps ™ Gmail

Instructor ~
iy — . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de busqueda
[# Ejecucion de la Formacién ~
Administrar Ruta de Aprendizaje ~ mﬁzﬂm_ 3129186 - COCINA CALIENTE o4
%
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de COCINA CALIENTE DICIEMBRE [Py
Generar Excel de Planeacion R y
Pedagbgica :

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje ~

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo | 25 ala Ruta de Aprendizaje:
Asociar Aprendiz a una Ruta de COCINA CALIENTE DICIEMERE. Se ha enviado un correo ico a los i i alaruta
Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

SOFIA Plus Version 9.0.80 Powered by SENA --- © SENA 2018 --- Bogot4 - Colombia- ~-a223;

Dzdlg‘a.form.soleadn = Q Buscar h - o e . ? g @ A6 FThHD ;‘fﬁ‘
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2.2 Reporte de juicios evaluativos de las fichas 3129177 y 3129186

Reporte de Juicios de Evaluacién

Fecha d

el Reporte:

Ficha de Caracterizacion:

Denominacion:

Estado de la Ficha de

Fecha Inicio;

Fecha Fi
Modalid

in
ad de Formacion:

Regional

Centro de Formacion:

03/12/2024
3120177

66210161

1

COCINA CALEENTE

EN EJECUCION
18/11/2024

06/12/2024

PRESENCIAL

18 - REGIONAL CAQUETA

9516 - CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA

Competencia

3429 - PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLENTE.

3429 - PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLENTE.

3429 - PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLENTE.
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Tipo | Numero de Documento [Nombre Apellidos Estado
CC [1004301071 JHONNY ALEJANDRO PERDOMO GUENIS EN FORMACION
CC [1005771649 MARA ALEJANDRA QUINONES VALENCIA EN FORMACION
CC [1006501059 MARIA JOSE MOSQUERA QUIROGA EN FORMACION
CC 1006511428 ANDRES FELIPE JARAMILLO DUQUE EN FORMACION
cc 1006516060 OSCAR JULIAN PENA GARZON EN FORMACION
CC [11i7aseast YOHANA LOPEZ MORENO EN FORMACION
CC [11i7asee17 YENIPAOLA ARTUNDUAGA TABARES | EN FORMACION
T 1117507327 ANGELY VALENTINA SANTANLLA CRIOLLO EN FORMACION
CC 1117540751 JULLY TATIANA VARGAS CARDONA EN FORMACION
CC 1118024908 YULIANA ANDREA LOZANO GUTERREZ EN FORMACION
cc 16187157 [Eowing POLANIA BASTDAS EN FORMACION
cc 17626720 VES PACHECO ALVAREZ EN FORMACION
CC 17640208 GSCAR ROLANDO CUELLAR JOVEN EN FORMACION
cC 17653764 JUAN CARLOS VARGAS TRUJILLO EN FORMACION
CC 26636325 |m{m [Rozo MOREND EN FORMACION
cc_ 36308700 AYDA YISELA LOPEZVELANDIA EN FORMACION
Cc 40076884 OMARA CARDONA BARRA EN FORMACION
cc 40757422 'ROSA IRENE TRUJLLO DE VARGAS EN FORMACION
cc 40757880 FANNY GUTERREZ LOPEZ EN FORMACION
Cc 40750351 TUZ MARNA MARIN GONZALEZ EN FORMACION
cc_ 40760080 SULAY TOVAR GONZALEZ EN FORMACION
Cc 40769630 MARTHA CECLIA VALDERRAMA GIL EN FORMACION
CC_ |o5698155 ROSALBA MONROY CORTES EN FORMACION
cc 69023215 MARROQUIN PINTA EN FORMACION

|ADR\ANA LIZETH

3429 - PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLENTE.

3429 - PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLENTE.

Resultado de Aprendizaje

Juicio de Evaluacion

Fecha y Hora del Ju:

o Evaluativo

Funcionario que registro el juicio evaluativo
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2.2 Reporte de juicios evaluativos de las fichas 3129177 y 3129186


3.1 Registro de asistencia a matricula de la formacion Cocina Caliente Ficha
3129186

Pantallazo de correo enviado para la respectiva matricula ficha:3129186 cocina caliente

3 Inscripcion a matricula ficha 3129186: Fabiola Vasquez Portes - Outlook - Google Chrome:
@ aboutblank

1] Eliminar & Archivar 4 Responder 4 Responderatodos 7 Reenviar ~ & Zoom & O~ B~ @

Inscripcién a matricula ficha 3129186 @ Publica

©

14 CEDULAS..LETAS pdf B COCINA CA..(2).xls

Fabiola Vasquez Portes @ & Responder ®, Responderatodos * Reenwiar iv &

FP.
Mié 27/11/2024 10:46

@ Para: @ Daniela Lucia Varon Padilla; @ Alba Luz Mendez Rojas
CC: @ Ana Dilia Trujille Mufioz

@ Retencién: Exchange Online (10 afios) Expira: Sab 25/11/2034 10:46

y CEDULAS COMPLETAS pdf " @i COCINA CALIENTE Formatolnsc
14 ME 420 KB

% Mostrar los 2 datos adjuntos (14 MB) Guardar todo en OneDrive - Servicio Macional de Aprendizaje

Buena tarde estimada Daniela me permito enviar la respectiva informacion para la matricula para el respectivo grupo de cocina.

€ Responder “ Responder a todos ~* Reenviar

8:55 a. m.
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3.1 Registro de asistencia a matricula de la formación Cocina Caliente Ficha 
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PROCESO DE DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA

FECHA DE DILUGENCIAMIENTO (DD/MM/AAAA): w

REGIONAL:

18 Caquetd

CENTRO DE FORMACION:

9516 Centro Tecnolégico de la Amazonia

CIUDAD/MUNICIPIO:

NOMBRE DEL PROGRAMA DE FORMACION: COL\“L\ COI m‘k,

NUMERO DE FICHA DE CARACTERIZACION

PAPLICA P ARA PRIRAT T MATIOULA)

A CONTINUACION SELECCIONE EL PROCESO QUE SE VA A REALIZAR
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Consentimiento de prueba es la manfestacién libre, voluntaria y expresa, que da por escrito o via web, un aspirante a la formacion en el SENA, autorizando que se le realice una prueba de seleccion, Cuyo resuitaco cedera

consig

Narse en su reQistro
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PROCESO DE DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA
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CENTRO DE FORMACION:

9516 Centro Tecnolégico de la Amazonia
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10.1 Cuenta de cobro (planilla de Si contratista , seguridad social, informe de ejecucién
contractual

[ ] FORMATO PARA L PAGO DE POR Yo oe  [Codigo Regional 18
SENA SERVICIOS PERSONAS NATURALES [RENTAS DE TRABAJD ARTICULO 103 ESTATUTO TRIBUTARID) Cédige Centro 951610
74A REGIONAL CAQUETA Fecha Elaboracié Diciembre de 2024]

SERVICIO NACIONAL CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA-CAQUETA Version MARZO 2024 - 2,24
DE DIZAJE & SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Nit sdguiriente: 839.999.034-1 ID de Proceso 40023-845192
DATOS DEL CONTRATISTA
Nombres y apelidos: FABIOLA VASQUEZ PORTES Banco a consignar: BANCOLOMBIA
Cédula de Cludadania 1.026.586.467 Tipo de cuenta: AHORROS
Comeo edu.co Nimero de Cuenta: 46687313453
IPIN® de contacto: 3214750075 Presta Servicios Excluidos de IVA: sl
Induccitn SST: =] Pertenece al régimen simpla de tributacién: NO
Régimen dal IVA: MO RESPONSABLE Es declarante de renta por el afio gravable 2023 NO
LES otiene otra para no estar obligado a cotizar pansion? NO
Sus ingresos en el 2023 fueron iguales o superiores a §59.377.000 NO
Sus ingresos del contrato suscrito con la Entidad en el 2024 es igual o superior a $188.260.000 (debe registrarse como responsable del IVA) NO
¢Utiliza costos o gastos asociados al Ingreso para disminulr su impuesto de renta que declara ante la DIAN anualments? NO
Concepto del pago comesponde a: Ninguno
TARIFA RETENCION ARTICULO 392 E.T. ___ 0,00%
DATOS DEL CONTRATO
N° del contrato: GB507S1/2024 N°C iso SIIF 181324 | Namero de pagos durante |a vigencia del contrato 3
Prestar los servicios profesionales de cardcter temporal, en actividades de Instructor del drea Cocina Tipica Colombiana,
OBJETO CONTRACTUAL: impartiendo Formacion Profesional Integral, la administracitn educativa y el imiento en |a etapa iva; en las di
(Descripcidn del senvicio prestado) dreas del conocimiento de la formacién Titdada Presencial. y Complementaria y A Distancia en los programas regular que imparte el
DATOS PERIODO DEL PAGO
Del 01/12/2024 Al 131272024 Saldo Anterior del Contrato: £2.244.004
Numero de pago 3 Valor Total del Confrato: 5 12.600.944
Valor Bruto Pago: § 2.244.004,00 Nuevo Saldo del Contrato: 50
RESUMEN PAGOS GENERADOS EN EL PERIODO OBJETO DE PAGO
Ingresos por honorarios 52244 004 Retencidn en la fuente a practicar Articulo 383 rentas  1.24%
Ingresos por comisiones $0 Retencion en la Fuente del Periodo $59.480
Ingresos de oftros meses cobrados en el mes $5.178.470
TOTAL INGRESOS DEL PERIODO 57.422.474 Menos, Retefuente Otros Ingresos 50
BASE PARA RETENCION EN LA FUENTE $4.784.274 TOTAL RETEFUENTE PRESENTE PAGO $59.489
LIQUIDACION DE PAGO A SEGURIDAD SOCIAL Y LIQUIDACION DEL NETO A PAGAR
Diclembre Noviembre | Baserstencidn en la fuente 2 il de RENTA] 4,784 274,00 | TARIFA
N° Planilia PILA, o , N° Radicacién pago S8 ——— 3478038002 Base retencitn e la fusnte a tiluo de | 0,00
Ingreso Base de Cotizacion - IBC S 1.300.000 (S 2.071.388 Valor bage IV, 0,00
orte obligatorio a uridad social salud 5 162.500 |3 256.000 IVA (Si es RESPONSABLE 0,00 19%
Aporte obligatorio a sequridad social Pensidn 5 208.000|% 331.500 Menos Retencién en la Fuent 59.489,00 [ 1,24%
orte obligatorio a Fonds de solidaridad Pensional 3 k] 0 Menos Retencion IV, 0,00 [ 15%
ARL 1} 3 31.700 § 50.500 0,00 0%

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Florencia, 13 de diciembre de 2024

Sefiora

Alba Luz Méndez Rojas

SUPERVISORA CONTRATO Mo. CO1.PCCNTR.6850791

Cargo del supervisor Coordinadora Académica

Dependencia Formacidn Profesional Integral

Flarencia
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes diciembre del afio
2024

Referencia: CO1.PCCNTR.6850791 del afio 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

Prestacion de Servicios de |a referencia, a continuacién, presento el Informe de actividades



