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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 16 de diciembre del 2024

Sefior (a)

DAVID ALBERTO ORTEGA MEIJIA

SUPERVISOR (A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5879747
INSTRUCTOR G08

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIAYY TURISMO DE CORDOBA
MONTERIA.

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
Mes diciembre del afio 2024.

Referencia: No CO1.PCCNTR.5879747 del 2024.

MARCELA ISABEL DORIA GARCES, identificado con la cédula de ciudadania No. 50921212 de
Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio Industria Y Turismo de
Cordoba, 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: Valor y forma de pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de
CUARENTAY SEIS MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTAYY OCHO MIL DOSCIENTOS VEINTE TRES PESOS
M/CTE (S46.888.223) cada uno. esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente
manera a) DIEZ (10) pagos iguales por los meses de febrero a noviembre de 2024 por valor de
CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTAY CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA'Y CINCO PESOS
M/CTE ($4.465.545) cada uno. b) un (1) pago por el mes de diciembre de 2024 por valor de DOS
MILLONES DOSCIENTOS CINCUENTA Y DOS MIL SETECIENTOS TREINTA Y TRES PESOS M/CTE
(52.252.773)

Plazo: Sera hasta el 15 de Diciembre de 2024
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N

OBJETO:

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR CONTRATISTA
PARA IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL MARCO DEL PROGRAMA OFERTA
REGULAR, TITULADA Y COMPLEMENTARIA PRESENCIAL Y VIRTUAL EN EL CENTRO DE COMERCIO
INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA REGIONAL CORDOBA

Obligaciones Especificas:

GTH-F-062 V10

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Planear y ejecutar la formacidon | Se apoya la planeacién de la | Anexo evidencias
profesional en el drea de su educacion | formacién técnica y complementaria | fotograficas Y
de acuerdo con el programa y la|de acuerdo al programa de IisFados. de
competencia asignada, para el logro de | formacién asignado, asistencia
los resultados de aprendizaje definidos,
cumpliendo las horas de formacidn de Cursos complementarios
las competencias de los programas de REPARAEIONES PARA COCINA
NAVIDENA.
formacion equivalentes a la
programacion de la  Formacién | COCINA COLOMBIANA.
Profesional Integral. COMPETENCIA: Preparar alimentos
de acuerdo a la solicitud del cliente.
(equivale a la norma nts usna 001 del
mincomercio, industria y turismo)
RESULTADO DE APRENDIZAIJE:
aplicar métodos de coccién de
acuerdo a estandares establecidos.
tratar los residuos de acuerdo a
parametros medio ambientales.
utilizar dreas de trabajo, equipos y
utensilios, de acuerdo con las
normas establecidas.preparar el
mise en place de acuerdo a la receta
estdandar y a la programacion
realizada.
elaborar preparaciones bdasicas de
acuerdo a la receta estandar.
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Resultado de aprendizaje: Elaborar
preparaciones bdsicas de acuerdo
con la receta estandar, de acuerdo
con los requerimierntos de servicio,
estandares

logrando los

establecidos.

Elaborar platos calientes y frios de
de
acuerdo a estandares establecidos.

gastronomia colombiana,

Apoyar la elaboracidn de la planeacion
pedagdgica, guias de aprendizaje,
instrumentos de evaluacion, plan de
trabajo, ayudas didacticas requeridos
para el desarrollo de los procesos de
formacidn asignados.

Se elaboro la guia de aprendizaje
de los complementarios
Reparaciones para cocina navidefa.

Cocina colombiana.

Guia de
aprendizaje
subido en el
informe.

Registrar en el aplicativo SOFIA PLUS,
todas las evidencias del proceso
formativo: crear las rutas de

Se creo ruta, se asociaron y se
evaluaron a los aprendices de la
fichas 3116963 PREPARACION DE

Anexo pantallazos
de las fichas en el
informe mes de

aprendizaje, asociar aprendices, realizar POSTRES NACIONALES diciembre .
registro de inasistencia de aprendices,
planes de mejoramiento y registrar 3139613 COCINA COLOMBIANA
juicios evaluativos, acorde con los
lineamientos institucionales. 3139602 PREPARACION PARA
COCINA NAVIDENA
Participar en las reuniones de equipos | Durante este mes no se ejecuto esta | No aplica este

de ejecucion de la formacidn por grupo
o areas, segun la determinacién de la
respectiva Coordinacidon Académicay de
acuerdo con el procedimiento
establecido por la institucién, para
garantizar integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

obligacion contractual

mes de cobro

Presentar las actas finales de cierre de
etapa lectiva de las fichas asignadas
como responsable, acorde con los
lineamientos institucionales.

Durante este mes de diciembre no
se a realizado acta finales de cierre
ya que el técnico que tengo asignado
no esta en etapa lectiva.

No aplica para
este mes objeto
de cobro.

Apoyar el tramite de las novedades de
desercién de aprendices acorde con lo

No se realizo proceso de desercion
ya que no hay aprendisces hasta la
fecha para desertar.

No aplica para
este mes objeto
de cobro.
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establecido en el reglamento del

aprendiz.

7 Asistir a los aprendices en las novedades | No se realizo proceso de novedades | No aplica para
acorde con lo establecido en el | de los aprendices en la plataforma | este mes objeto
reglamento del aprendiz. sofia plus, ya que no se ha dado la | de cobro..

oportunidad de realizar la primera
novedad

8 Aportar todos los documentos soporte | Se  aportan los  documentos | Guias de
del proceso de formacidn profesional, | utilizados en el proceso de la | aprendizaje, y
publicados en la plataforma SIGA, asi | formacidn como guias de | listados de
como los requeridos para | aprendizaje, y listados de asistencias. | asistencias
aseguramiento de la calidad adjuntados en el
(Autoevaluacién y Registro calificado) informe mes de

diciembre .

9 Participar en proyectos de investigacion | Durante este mes objeto de cobro No aplica para
aplicada, técnica y pedagdgica en | NO se participo en proyectos de este mes objeto
funcion de la formacion profesional de | Investigacion. de cobro.
los programas relacionados con el drea
tematica.

10 | Subir los documentos soporte del pago | Se realizo el cargue de los Informacién
en la plataforma del SECOP Il en los | documentos en el aplicativo SECOP | registrada en el
plazos establecidos por la entidad vy | ll: Gestion Financiera. Gestion aplicativo Secopll
acorde con los requisitos legales | Contractual.
exigidos. Planilla si

contratistas.
Formato informe
mensual de
ejecucion GTH-F-
062 V10.

11 | Comunicar al Supervisor del contrato en | Hasta la fecha no se han presentado | No aplica aun
un plazo maximo de tres (3) dias habiles | anomalias. para este mes
anomalias, inconsistencias, novedades objeto de cobro.
de aprendices y hallazgos en el registro
de la informacién.

12 | Comunicar al Supervisor del contrato en | Hasta la fecha no se han presentado | No aplica aun

un plazo no inferior a quince (15) dias
habiles las anomalias, inconsistencias,
novedades del Contrato (Cesion -
Terminacion)

anomalias, no aplica para este mes
objeto de cobro

para este mes
objeto de cobro.

GT
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alguna de las modalidades de etapa
productiva y rendir informes periddicos
de los resultados alcanzados, conforme
a las instrucciones que les sean
impartidas

la colocacion de aprendices en las
modalidades de etapa productiva.

13 | Atender las solicitudes realizadas por el | Se atendieron todas las solicitudes | Informe mes de
supervisor del contrato. realizadas por el supervisor de | noviembre subido
contrato. en secop Il
Se envio cuadro de evento mes de | Cuadro de ventos
diciembre . adjuntados mes
de diciembre.
14 | Gestionar la colocacion de aprendices en | Durante este periodo no se gestiond | No aplica

A continuacién relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentaciéon de este informe.

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

Informe 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 continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales

forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA ORDEN LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. 106424 MONTERIA-SAN 25/10/2024 25/10/2024
BERNARDO DEL VIENTO
2. 106424 MONTERIA-SAN 26/10/2024 26/10/2024
BERNARDO DEL VIENTO
106424 MONTERIA-SAN 27/10/2024 27/10/2024
BERNARDO DEL VIENTO

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe

gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacién
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del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucidn

contractual.

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No 4580920581 de la planilla, Expedido por Bancoomeva correspondiente al mes de noviembre
de

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

Evidencias en ( x ) folios

Cordialmente,

Firma %ﬂo@k @m &;oed
MARCELA ISABEL DORIA GARCES

Contratista

C.C. No. 50921212 de Monteria
Recibi a satisfaccion:

Firma

DAVID ALBERTO ORTEGA MEJIA

SUPERVISOR (A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR 5879747 de 2024
INSTRUCTOR GO8
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REPORTE MENSUAL DEL INSTRUCTOR

REGIONAL CORDOBA
CENTRO DE COMER
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COMPLEMENTARIO EN PREPARACIONES
COCINA COLOMBIANA

FICHA N° 3139613

Durante el desarrollo de este curso se le presento al aprendiz todo lo relacionado a las técnicas de
los sabores colombianos aplicado al mundo comercial. Se identificaron métodos (horno), técnicas
(compras, pesos y medidas) y presentacién comercial (tendencias de presentacién fotografias y
empadques). De la mano con los precios de venta al publico.
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COMPLEMENTARIO EN PREPARACIONES
COCINA NAVIDENA

FICHA N° 3139602

Durante el desarrollo de este curso se le presento al aprendiz todo lo relacionado a las técnicas de
los sabores navidenos aplicado al mundo comercial. Se identificaron métodos (horno), técnicas
(compras, pesos y medidas) y presentacién comercial (tendencias de presentacién fotografias y
empadques). De la mano con los precios de venta al publico.
















&
SEMNA

Sistema de
Gestion de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

AN Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
QONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: Cocina colombina — complementario

FICHA No. 3139613

Municipio: Monteria Lugar:  Finca la Quinta
Instructor: Marcela Doria N°. Doc ) 50921212
Identificacion.
FECHA: [ 0911272024 | HORARIO: [
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
ey 1 i
01 | NIETO ARGEL ARLEYS DEL CARMEN 1003404557 H r /5 g /U t?a 1_ O
02 | PACHECO OSORIO DEISY LILIANA 1130078161 I!) / '/( l =
03 | PASTRANA PEREZ WILSON MANUEL 1064300693 |, \i‘ ) 0 N \)ﬁﬁr o
04 | CARVAJAL PEREZ NEBIS DEL CARMEN 50923419 &
Nel) CAruAsAL
05 | PASTRANA PEREZ OSCAR LUIS 1064309691 U Xovd ) 24 1[
rand) .
06 | GONZALEZ MADERA YANIS MARIA 1067869510 XA‘Q?5 C:
oaled
07 | URANGO PEREZ SANTIAGO ANDRES 1003400549 S | Ag0 U‘:O\HC)O
L
08 | ALVAREZ CARVAJAL YULIANA 1067870438 ')_I e o
Holtana, &l
09 | SOBRINO MARTINEZ YUDIS MARIA 1064983034 t‘i :I‘ 3 &b A
> NWD
10 | ARRIETA VEGA CARMEN ALICIA 25774894 L/ g ;L A o [m '
11 | PETRO CARDENAS YOBANIS ENRIQUE 78712842

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

FIRMA DEL INSTRUCTOR%W ,//_jm C\M




aPn Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
A Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema da CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gesti6n de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

Nombre del Curso: Cocina colombina — complementario

FICHA No. 3139613

Municipio: Monteria Finca la Quinta
Instructor: ; N°. Doc. 50921212
Marcela Doria Identificacion.
FECHA: | 1011212024 [ HORARIO: |
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | NIETO ARGEL ARLEYS DEL CARMEN 1003404557 /[/ / v -
rley  pneto
02 | PACHECO OSORIO DEISY LILIANA 1130078161 O \ ? ( \
4 ,
03 | PASTRANA PEREZ WILSON MANUEL 1084309693 U—’“‘O‘b‘\\ Pa\s\ (NG
04 | CARVAJAL PEREZ NEBIS DEL CARMEN 50923419 b
Nevis CArVAY
05 | PASTRANA PEREZ OSCAR LUIS 1064309691 Os g } ; P 4 )
O ajTra. ;
06 | GONZALEZ MADERA YANIS MARIA 1067869510 y
Yanls Gorzalel
07 | URANGO PEREZ SANTIAGO ANDRES 1003400549 \3) -
Nt aep D(O\r\O]D
08 | ALVAREZ CARVAJAL YULIANA 1067870438 Qf UL?M a a( (ﬁf e%
\
09 | SOBRINO MARTINEZ YUDIS MARIA 1064983034 q 5 bl M
|}
(/C‘J,, Sobiimo |
10 | ARRIETA VEGA CARMEN ALICIA 25774894 y
é/mmen ﬂéﬂé
11 | PETRO CARDENAS YOBANIS ENRIQUE 78712842
12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
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Bn Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
/\y Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
S CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestién de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

Nombre del Curso: Cocina colombina — complementario

FICHA No. 3139613

L

(=]

Municipio: Monteria Finca la Quinta
Instructor: " N°. Doc. 50921212
Marcela Doria sk
FECHA: | 04/12/2024 [ HORARIO: |
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
A 1 a
01 [ NIETO ARGEL ARLEYS DEL CARMEN 1003404557 {-\ Y]E"I N Qj 0"
02 | PACHECO OSORIO DEISY LILIANA 1130078161 D L\’L ‘
03 | PASTRANA PEREZ WILSON MANUEL 1064309693
LoV NOV % Slflo
04 | CARVAJAL PEREZ NEBIS DEL CARMEN 50923419 N va _
15 CRy g
05 | PASTRANA PEREZ OSCAR LUIS 1064309691 0 st /Ul \ 79) }
G ) [ 1A ren
06 | GONZALEZ MADERA YANIS MARIA 1067869510 VAD? ; (O 7 \EE
07 | URANGO PEREZ SANTIAGO ANDRES 1003400549
Soank ago Drang
08 | ALVAREZ CARVAJAL YULIANA 1067870438 Z{ (,? Z Oi\VO .
JoUanx
09 | SOBRINO MARTINEZ YUDIS MARIA 1064983034 q( f
J &&3““ ’TL@
10 | ARRIETA VEGA CARMEN ALICIA 25774894 & ﬁf l
rmen met e .
11 | PETRO CARDENAS YOBANIS ENRIQUE 78712842 '

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

FIRMA DEL INSTRUCTOR%MOOAI mm (__garced




B Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
N Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cordoba

Sisterna de CONTRCL DE ASISTENCIA DIARIA -

Gestion de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Calidad
Nombre del Curso: i)fém\ff} (IINES ‘?@m Lolina '\BC{M%J@F&\,
FICHA No. "2} Qg po).
Municipio:  H onkevirn _ Lugar:
Instructor: N°. Doc.

%\fw Yo .DO‘{\G& dentificacion. 569721117
FECHA: | 02~142- 7024 [ HORARIO: ]
e APELLIDOS NOHBRES DOC. IDENT. FIRMAS
O T el e touven pevus [OT2813% oo, o uf@”’
02 «"ﬁ%‘@m& &QW\ OO WA K SYON 447 ﬂ“ o Vu/&i?p
03 fAsnz— He Cone. Veracior  ona a3z owd ol
04 4 &W . m«% et 29720759 (o
05 |t hoyired7 é@%@& , /%gﬁf Pt f b7 FRddge
08 | Fomact il v%/f/?/ﬁ ErVie X7/
07 | Diftz  HERNANIEE oIy N }f;m SO ETESEY
8 "Beuden Olwez | Fabala El70 3925313
0 | Paimene D EosnAallA | BADY ma bl a AERFRLEL Y g U
SN Biver Bowreys | Zohbe 20 /a%ﬁ;%m AN e
" Enche?d IYERIG Ashl [ amfind eI p3AS | At dutle
7

2| e oz O 504 25“‘"?’“36‘%% OO puBg :
3 Q&ue{ﬁ C—mv”f%t{,@ AN S‘Qs&xv@ébf dhed Ul :;/Zac«oéé T
15 |
6 | %
17 Ly i s
18 ’ f\f LSS 0“"‘* f&f’f}-?: "M ,{ : A4
19 ey ) “%f&ﬁﬁf: ﬂ@”ﬁ fé}ﬁs bl ke i
20
21
22
23
24
25
26
27
28
25
30
31
32 :
33 AV N
= 1A S
36 P /"‘~. //"‘\/ B e
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Gestion de la

9.7 AR SN

Sistema de

Calidad

Eervicio Nacional de Aprendizaje SENA
- Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA

FORMATO UNICO PARA REFORTE DE ASISTENCIA COCIT.

Nombre del Jurse: p( 2 OCWC/\_CLO{\ PN Pa{& (—(ﬁ"f} AT mot,\,(}'ﬁ.pnab

FICHA No. 11 H [’9\02

Municipio: ¥ : Lugar:

Instructor: Ne. Doc. ‘

M(/WL;@[&\ D ovta Icentificacion. SOOfZ! 212

FECHA; 1O~ AL~ 7059 J HCRARIO: [

hr"’ APEL{..!DOS MNOWMBRES DOC. IDENT. ' FIRMAS

" lonalay fepvara | arg 0438 B3¢ Heons Crowly,
02 Hate CAP © Oaos  Biitee b XO4an- ez ol Co
03 472 VYevbepa L itlbnt ‘?‘Wm& A O REG%a L \,47%,«%-,

¥ Sawshe e = | 722 B« G230 Lol -
05 Ly Lop ez '@m{} Mw‘v% 063 Feazn) L

8 | Fmpnfs [ idnd e e e, Wm&%

07 f_mgmz HERNAN PEF ﬁyaﬁéggz d (ARISH Fo BN 56

B [ Readen ez Tabiols =dil 347359 3 WM’*”“‘“’%
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Gestion de la

ol
R T Y.

AN

Sistema de

Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTEMCIA DIARIA

rORMPTO UNICC PARA REPORTE DE ASISTENGIA CGCIT.

Nombre del Curso: D o0V (7 ﬂy’{és
 FICHA No. "A V20 6097

o (olna Walid ez

T

Municipio:  Flion e ¢t Lugar:
e dovedo, Doyea dontneasion,
FECHA: i();,g AT - 7,;7‘1;,; i HORARIO: ;
Ne APELLID'OS NOMBERES DOC. IDENT, FIRMAS
0 Eootaler Fomme v | oo ais . (NVLBIIBY| CoeveS Lo did]
02 e sy CRewd WO i A G THee. D SNAAT | el Zed Lo
03 | Lenid TRy Mﬁi{m "o WG%@@ AN S5 54 LA iy
O | Sepuiats @t & . G @ Frgh It eece. & -
05 | Jlovszer? LoprieE V@W %’é@%f Loz 250 L
06/ Fpeih [itosd i 2H/AG ! N Bppap
07 | puaz  HEknwAsnEs Dy CRE) ol RS | & TE.567 ; _
% | Keuden edpes Folits T DLFYTH T | Il e
® | DO Gtuals | DD al (ela  uese ] A
" | Bitue Gloir i ’;B:c?/%?@{ Firlevia 1003 Seile | Ao a i ipe
Y INYE Aol | anlind W0Es063y 3R] faid  Aauls
12 @‘kﬁu( 2T O X_Fadvicaq P56 | UK DUGUE.
B Yoy el Car f‘&i/@ ‘ﬁvﬁm avio. 5O 2‘53:»‘:5062-‘*‘ MW/%‘” -
14 Tﬁ?\fm é@ g o o TA q:a 284 .02 |
15 ';&1 ;)s A% - Y fé;:; i :{A \.A <_”x F::Z QX’Q‘, } i
16 m&‘ ws{fwf“:»w Blonias Urisitn ey Badiger ol et
17 ﬂtf“}k,\ff A Aft’"‘ii f i M?i"{f} Ly W)i ; ey
18 [ 3\,, %ﬂ 43, ) ia gensfnd, | Vvt s ool LOBD A5 A A e
;g e wwﬁp 2 e . s r}ﬁm?@ﬁ 2 Ao { o
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
%3 " il T
o ] TS ~
3 ] ')

e
FIRMA DEL INSTRUCTOR|

(




‘ Sistema de

&
SR LA

AN

Gestitn de [a
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTRCL DE ASISTENCIA DIARIA -

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: .?(,,‘a PQ\(G Coof\NER QHTQ {ﬂu(\(}& M\&Om

. FICHA No. "1} ’%&’}‘QQ?
Municipio: Ve pwAe ytra Lugar.
et ﬁﬂ\r%k'ﬂ <DQ PO‘ ?c'lén?i?i;cién.
FECHA: 05 ~A% — 2oL | HORARIO: ]
N TAPELLIDOS NOWBRES DOC. IDENT. FIRMAS
N el e Qe @evas [OT28133¢d <oy Goaruled
02 AUxes  (Pee S [ COhow By VRN 44T é‘z{gmﬂwuﬁ '
03 JA N2~ B ¥oaXone. Wvacio IO 2 d Tllewr, 1,
0 Feiizy.  Garitey [P e 34979259, (U er> .
S et Eoper S Dy Bgudo oo miss 22—
B | Comacy I Flod 74 BF ) ARG L et
07 | Ditz  HERNANDEZ DUORByY  CrARISH so'&ybsey| 7 LT
% Rouden GSwez | Fabals Fi 348830 | FhHbo b Heudda
% | Ppioennd Goowalll | 210D ta PO A NERFRE S W),
O Bivers  Bomrcan | 2okbpe G2/ 022 109 3 ¥624, Fotorr (2 /b0
" Banched (pon3ulsA dst (rfind (0650307 | Ak etuti
2o Pore Oy rb)crd 25234299 Qi Dy Qg
13 @ade(@- Corrillo e ‘Qm.ax. SO oG . cﬂz,az, ;Zau
4 endepndla Enpddin [Bune bty Sen-min o eseiste &dwﬂmmmo,\\b\
Y vl Sehella S uo \ao ot 10981 212 |Enluaghs
16 [ONAEevony, B0 Al Ot AHee | A0 68 22 VWAELo P i C -
17 Lxxey  ATonke (LU ONXTWNG 067 AL gusdurde ~
18 \ e ko /UMAW Ar 1 M pacu st Ui LO6B. 446 532] Movan [ ) tlando
ig DS f’(wuy—u? £ cer A.004 G 1A3] Fxdanlho 50
21
2
53
24
25
26
57
58
25
30
3
32 R . 1-
53 AN SN
174 B s
% /‘!\ //‘“\ / e

FIRMA DEL INSTRUCTOR \//}L\)\W/

i

\J




Sistema de

sml\-ll\

N

Gestion de la
Calidad

Servicio Nacionai de Aprendizaje SENA

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

CONTRCL DE ASISTENCIA DIARIA -

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: @r@)@g (e MQ @CW‘OL f DCLM ‘\\}Ot ﬂ\&o_,(?‘bo(

[FICHA No. 7S\ "= £

ﬁ

o-za’

Municipio: ¥ e \dgi v Lugar:
structor M&w% Vovior \denteacion. SO 717
FECHA: | 0= 42 = Tolsg | HORARIO: ]
- N° CAPELLIDOS NCMBRES DOC. IDENT. - FIRMAS
O nallin oo (Poris [OT38133¢) < peniy Gonruded
0z AuQaeS (oo IS T OWNGW B VYN 447 ks ‘
03 fAnz— Moeeva Jénkcrmo, Yormac AT WG Bllenis of,
U Lfeter. , Gaets, 34979959, (Lt e7> .
5 | brrrerr Ecvrroz ///mﬁfﬂf M&ﬂb f-067 Rz 7
08 | Cnucl A Plsaa’ W re?? 35 Y CAGLN S At
07 | DIARZE  HERNANDEZ DYSRBY  CrARISA 50'8v8s¢y | 7 —
® "Rouden @dmez | Fabola Fil 3493531 | TFEhio [ ildeundSA
P [Pplosnd Eoenatls | SiAD v bCRia AR s )
O Biverv omprciw | 2obpe f12//6v72, (29 399624, Fotopr (72760
" 2hndwd [ppn3ulsh At Lrolind 060 p 305 | Ak dtuatle
"2 | o Dor2 O01¥ b 257234299 | On\ X pURY
13 ‘:D.C‘\\.)é’(/— Covrdlo Py a ) ‘O"L::"» 55 Q82 (062 d//],od..O', ) A
4 e Aga 1&{1 & g, FSMAﬂ B N O ("} A G2 Bl uf e de ey
15 /\wv_,—\ et A & o (\/:O low” IREN N
168 [(CAIA0e Urmd 20 1AL D Aohaee S /m 168 7P, ViTeo Mgt
17 LAl AT ; (2 ONa WA AT 0072 Upe s ade ~
18\ Ve nedo Adpeaye Ao | NA nacie v \/; i A LOOB. 446 =39 Mo U\ ,(J(o;ad-a
ig EEyA 7”(«,0\},‘1 ”- L= Ay 1005 O] 7 danl ko 5D
21
22
23
24
25
26
27
23
29
30
31
32 ,\. i
> ALY AN .
& L7 —
Pan Pt T
. )Y
FIRMA DEL INSTRUCTOR %\HD(/ \/J‘V\” )

T




oan Servicio Nacionai de Aprendizaje SENA
N Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
" Sistena de CONTRCL DE ASISTENCIA DIARIA -
Gestién de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
Calidad

'Nombre del Curso: M w&@\& c\CS Vaia Coetng w%m

FICHA No. "N} 2d £
Municipio: M(),n .}.yum ) T Lugar:
Instructor: N°. Doc.
M: 0y C &J opYia . Identificacion. 50 Q/JZ/} 12
FECHA: | yéj - 4. ()2[{ [ HORARIO: ]
NG TAPELLIDOS NCI/BRES DOT. IDENT. FIRMAS
O ez Hegmenor | Perma s [OT3L133( <oy 4. nu/fe’
02 Aes  Clep S [ CNow Fy VLA A4 ¢ sl
03 AN Hoevty Yaakeone, Vrmacic O 8 o ‘%’W 1o
o ] %vau  Fanedse Lo 34929959, ( //é,@%
| phlyrd? Ecvror ) 2ol P /- 067 RdZ5 "
08 | Fonocl 2 Ploer et e?7 2./ Che L) / (4{//44@//
07 | DIR2  HERN/ANDEZ DYORBY e ARISH S0 E 856Gy
8 MReuden Exdmez | Fabela ZAM 3473530 45%@/»\_#@&@”
® Palorund oenalh | SRD v ICRLA ACELERLOLS
O Bivernw Eoprciw | Zohhe 12/, /23924 %7«'#/7‘3’/«60
" Bnched[pon3usA 4Sh ([ rolind (06510307 | AN _Xutle
2 | ol Pos? 071 /25 25734299 | 0N py@F
13 ':D.CR\)é‘(o CC\\’V"[(..O -ﬂlﬂQ HQV’_LD\ SO Ol | MOW wcﬁé !
W lradertlia Enpdin  Bune b rania o RIS it e a0 et
15 A vaed  Sahellia Euelio o 404980 a2 (Bl
16 [(CAMGE Vo). OO AL Ot Asiade s AD 368, 27, Witho Mog (T
17 LExxOel  ADonies : (200 AW A7 M0 872, UWAWW(" .
18 1\ aYi 23 RAD /\J(?.V/}Wz"\f’ A A e \\/’}qfux‘_ A L.OOB. 446 =22 /\){ it U\ »U\'Oya(}a
19 "Moo vond Ly N.004 (F1A3 ::-,fm()wxb
20 =2 .
21
73
23
24
25
26
27
28
29
30
3
32 ] ,-\. P
33 AN SN
34 Al 1/ 4l
NIVA T PAY P A

FIRMA DEL. INSTRUCTOR Yj—ﬁ\zﬁf‘:}—/y/ d)‘( )

Y \__.




" Sistema de

]
o) T8

N

Gestidn de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA -

FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE CREACION DE RUTA DE LA FICHA 3116963 PREPARACION DE POSTRES
NACIONALES

A Noseguro  senasofiaplus.edu.co/so

o

°
SOﬁa Plus 7% & MARCELA ISABEL DORIA @Ayudaysoporle  EBandejadetareas W LMSSENA  @CambiarClave  Sair &

Equipo desarrollo curricular v

Abrendiza Aot
# Desarrollo Curricular Generar Ruta de = JE po&

Gestion de

es de Aprendizajev

Programa de Formacion® PREPARACION DE POSTRES NACIONALES
onsultar Ruta de Aprendizaje por
Actividades
Ficha de Caracterizacion™ FICHA 3116963 (PREPARACION DE POSTRES

NACIONALES) i

Gen

R
Actividades

de Aprendizaje por

Competencias del Programa de
Formacion

Geslion de Proyectos

Filtrar Actividad de Aprendizaj

4 -
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDOALASOLICITU A cyiisad Aprendizaje 2 & | Consuttar

@ Ejecucion de la Formacion

N\

Reportes Actividad de aprendizaje
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE ALA NORMANTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIAY TURISMO)
PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO ALA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS
PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES, PARA ACOMPARAMIENTO DE TODO PLATO FUERTE
INTRODUCCION A LA REPOSTERIA
PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE Y EMPRESAS
79544226
PREPARAR POSTRES NACIONALES
POSTRES NACIONALES AMACAS
POSTRES NACIONALES
ELABORACION DE POSTRES NACIONALES

W EETTXE 1234567 TR M

Pagina 1 de 28

Ruta de Aprendizaj

Nombre de la Ruta OGADIQMIZZJ"[ NACIONALES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE]

Programa ds Formadiin® PREPARACION DE POSTRES NACIONALES

sut a y

o

3 Ficha de Caracterzacin® :‘fg’AoaKA!lﬁzg? (PREPARACION DE POSTRES o

‘ =
C ias del P de

de R 4 Filtrar Actividad de Aprendizaje
! Formacién cvca P Y

&
PREPARAR AUMENTOS DE ACUERDOALASOLICITL 5 aviag Aprendzaje Bk T

# Ejecucion de ka Formacion

z
Z Reportes Actvidades de Aprendizaje del Programa de Formacion

Actmidad de aprendzaje Opciones.
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO) )+
PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO ALA SOLICITUD DE LOS CLENTES Y EMPRESAS B+
PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES, PARAACOMPARAMIENTO DE TODO PLATO FUERTE E+
INTRODUCCION A LA REPOSTERIA (4
PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CUENTE Y EMPRESAS =L 3
79544226 E+
PREPARAR POSTRES NACIONALES =+
POSTRES NACIONALES AMACAS @+
POSTRES NACIONALES L3
ELABORACION DE POSTRES NACIONALES (%4

BT 1234507 M

Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendzaje* NALE R

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE ASOCIAR A LOS APRENDICES DE LA FICHA 3116963 PREPARACION DE
POSTRES NACIONALES

A Noseguro  senasofiaplus.

& MARCELA ISABEL DORIA © Ayuda y soporte 5 Bandeja de tareas  LMS SENA & Cambiar Clave Salr &

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

# Disefio Curricular

Opciones de bisqueda
7 Ejecucion de a Formacion
Pt cachuieacien 3116963 - PREPARACION DE POSTRES NACIONALES
. PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDOA
rals LA SOLICITUD DEL CLENTE Q
Concotar
Aprendices

Asocler Aprendiz a una Ruta de -
e Sefior Instrucior. Antes de proceder a asociar 1a ruta de aprendizaje al Aprer
erores en el proceso de certificacion de perde que una vez

2, debe indicarle 3 cada Aprendiz que verifique sus datos bisicos (Tipo de documento, nGMmero
es posible adelantar moc nes Sobre {a informacion basica del Aprencz.

ocumento, nombres, apeliidos), €sto, con e fin de evitar

Evaluar Ruta de Aprendizaje

CC 1067882866 ADOLFO SEGUNDO SIMANCA GONZALEZ En Transito

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
CC 1007312370 ANYI PAOLA PAEZ PASCASIO En Transito
Listar Aprondices Asociados a Ruta cC 1087837247 LLIANA PETRO BARRETO €n Transito
cC 10767183 FRANCISCO JAVIER CCORREA VERGARA En Transito
Reconocimiento de Aprendizofe
Provios Mesivo CC 1045023418 MARIAALEJANDRA GIRALDO ZULUAGA En Transito
€C 1084314048 MARIAANGELICA BLANCO MARTINEZ €n Transto
Reconocimiento de Aprendizajes
Pravice ceasTre2 IBETH JOHANA PICO ESPITIA €n Transto
€C 1007613045 LUIS FELIPE ATENCIO SUAREZ En Transito
cc 1087877158 ANDREA CALLE CORTES £n Transio
s e CC 1067884978 RAFAEL DOMINGO VELEZ CORREA €n Transito
Bl Aol REEY s> R
Pagnatded

. Asociar Ruta de Aprendizaje
ventos de Divuigacion Tecnoldgica

 Gestién de Ambientes

7 Gastion de Tiemnas.

ombia- +a161

SOFIA Plus Vorsion 0.0 80 Powerod by SENA -+ © SENA 2018 -~ Bogoti -

.
Sqﬁa Plus | 74 & MARCELA ISABEL DORIA OAjudaysopore  HiBandeadetacas  RLMSSENA  @CambirClave  Sair
Instructor =
A A i Aiendizal
7 Disefio Curricular prendiz a una Ruta de Ap
Opciones de busqueda
(# Ejecucion de la Formacion -
Adminsstrar Ruta de Aprendizaje Pt do caraclaitzacibne 3116963 - PREPARACION DE POSTRES NACIONALES g ¢
onsutar ’
. PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A
Ruta de Aprendz;
Generar Excel de Planeacion e e LA SOLICITUD DEL CLIENTE z4Q
Consultar Aprendices.
Senerar POF de Proyecto Formativ i
ion de |a Ruta de Aprendizaje
La operacion Asociar aprendices a ruta se realiz exitosamente. | Resultado: 30 Aprendiz(ces) asociado(s) a la Ruta de Aprendizaje: PREPARAR POSTRE'S NACIONALES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. Se ha enviado un
Asociar Aprendiz a una Ruta de correo electronico a los aprendices asoci

Aprendazaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Uistar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Pravios Masivo

Reconocimiento de Aprondizajes
Previos

7 Gestion de Ambientes
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE EVALUACION DE LA FICHA 3116963 PREPARACION DE POSTRES
NACIONALES

.
=
SOﬁaPlus 77(‘ & MARCELA ISABEL DORIA ©Ayudaysopote  E3Bandejadetareas R LMSSENA  @CambiarClave  Salir @
Instructor v -
Euahineid dizai P
(& Diseno Curricular < ruta de e o
Opciones de busqueda
(# Ejecucién de la Formacion v
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caractertzacibn® 3116963-PREPARACION DE POSTRES NACIONALES
Consultar Ruta de! Aprendiz
o ajet PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO ALA =
Generar Excel de Planeacion ORI 8 Soreneaw SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE ALA NORMA
P NTS [ISNA D01 NF1 MINCOMFRCIO INDIHISTRIAY #
edagigica
Aprendices
Generar PDF de Proyecto Formativo
| demfcocée | MNombesr | peldos | Estado ______]
Gestion 0=1a Ruta de Aprendtzajer CC 1067882866 ADOLFO SEGUNDO SIMANCA GONZALEZ Formacion
CC 6880518 ALVARO DE JESUS ARTEAGALORA Formacion

Asociar Aprendiz a una Ruta de

Aprendizaje CC 1067877158 ANDREA CALLE CORTES Formacion
cC 1007312370 ANYI PAOLA PAEZ PASCASIO Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizaje
CC 1064998126 ARIEL JOSE DURANGO SANDON Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizaie Masivo € 10769549 AUGUSTO JOSE LEON SILGADO Formacion
T AT tks Ao A mit CC 1003093407 DEIMER ANTONIO TORDECILLA PEREZ Formacion
€C 1067935388 ENIO SEGUNDO LICONATORDECILLA Formacion
Reconocimiento de Aprendizaje .
Frovios MAAO €C 1063168103 ERIC LOPEZ QUINONEZ Formacion
cc 1153821 EVELIO JOSE LOPEZ LOPEZ Formacion
Reconocimiento de Aprendizajes
Previos cc 10767193 FRANCISCO JAVIER CORREA VERGARA Formacion
CC 1067948317 FRED FABIAN SANCHEZ VIDAL Formacion
Reportes <
CC 1067968649 GABRIELA QUEVEDO NEGRETE Formacion
Solicitud de Segunda Evaluacién < €C 1068584871 HERNAN JOSE ROMERO MARTINEZ Formacion
) cc 25776232 IBETH JOHANA PICO ESPITIA Formacion
Complementaria Virtual <
CC 1067858262 JORGE EDUARDO VELEZ CORREA Formacion
Eventos de Divuigacion Tecnoldgica | ¢ CC 1067888555 JOSE MIGUEL MEZAMORELO Formacion
 Gestién de Ambientes < CC 1066731623 LEANDRA MARCELA RUIZ DOMINGUEZ Formacion
cC 1067837247 LILIANA PETRO BARRETO Formacion
[ _Gestidn de Tiemnos. £
SOFIA Plus Version 9.0.80 Powered by SENA -+ © SENA 2018 -+ Bogots - Colombia- ~a161
seha
Sqﬁa Plus | 7% @©Ayudaysopote S Bandejadetareas M LMSSENA  @CambiarClave  Salir @
Instructor v CC 1067948317 FRED FABIAN SANCHEZ VIDAL Formacion -
CC 1067968649 GABRIELA QUEVEDO NEGRETE Formacion
(# Disefio Curricular <
CC 1068584871 HERNAN JOSE ROMERO MARTINEZ Formacion
(# Ejecucion de la Formacion b cc 25776232 IBETH JOHANA PICO ESPITIA Formacion
Administrar Ruta de Aprendizaje - CC H6TRaa HORGEEDUARNO; ELEZ EGRHER S
CC 1067888555 JOSE MIGUEL MEZAMORELO Formacion
LIl fiodac DRl 2 CC 1066731623 LEANDRA MARCELA RUIZ DOMINGUEZ Formacion
Genamr Expel 0e Praneackn cC 1067837247 LILIANA PETRO BARRETO Formacion
Pedagogica CC 1030663692 LINDA ROSA MARTINEZ POLO Formacion
Genexas HOF di Piacid Fomiated cC 1007613045 LUIS FELIPE ATENCIO SUAREZ Formacion
CC 1045023418 MARIAALEJANDRA GIRALDO ZULUAGA Formacion
[Gesfon de BFka de Aprendiae CC 1064314048 MARIAANGELICA BLANCO MARTINEZ Formacion
Asociar Aprendiz a una Ruta de CC 1063162572 MIRLE LUZ VIDAL LOPEZ Formacion
A di
et CC 1067850828 OSCAR DAVID SIOLO LOPEZ Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizaje CC 78749504 OSCARLUIS NUREZ SIMANCA Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo CC 1010134305 PEDRO MIGUEL DORIANEGRETE Formacion
CC 1067884978 RAFAEL DOMINGO VELEZ CORREA Formacion
Listar A di A 1 Rut;
R CC 1067890240 SANDRAPAOLA BUSTILLO VANEGAS Formacion
Reconocimiento de Aprendizaje CC 1066750097 'YURANIS ROCIO DIAZ RODRIGUEZ Formacion
Previos Masivo Pagina 1de 1
Reconocimiento de Aprendizajes PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO
R > -
Previos Aaukado de Rorenceale ALOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA o4
FMPRFSAY | NS RFNIIFRIMIFNTNS NFI
Reportes g Juicio Evaluativo* Aprobada v
Solicitud de Segunda Evaluacion < _
9 Guardar Cancelar
B Y bl
Complementaria Virtual <
Eventos de Divuigacion Tecnologica < e & gnje b 2kl

[ Gestion de Amblentes <
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Equipo desarrollo curricular v

ANEXO PANTALLAZO DE CREACION DE RUTA DE LA FICHA 3139613 COCINA COLOMBIANA

A Noseguro  senas

o
& MARCELA ISABEL DORIA

SENA

©Ayuda y soporte

Ruta de Ap

Desarrollo Curricular v

= Bandeja de tareas

Salir &

Gestion de Actividades de Aprendizaje~
Programa de Formacion®

Consut a de Aprendizaje por

Actividade:
Ficha de Caracterizacion®
Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades
= = Comg ias del Prog de
Gestion de Proyectos < = 5
Reportes
© [ PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITU
Z Ejecucion de la Formacion <
(# Reportes

Ruta de Aprendizaj

COCINA COLOMBIANA

Consultar

FICHA 3139613 (COCINA COLOMBIANA)

Consultar

Filtrar Actividad de Aprendizaje
Actividad Aprendizaie 2 4 [ Consuitar |

Actividad de aprendizaje.
INSTRUCTOR CAPACITADO PARA DICTAR FORMACION COMPLEMENTARIA EN EL AREA DE COCINA
PREPARACION DE ALIMENTOS TIPICOS DE LAS REGIONES COLOMBIANAS
COCINA COLOMBIANA
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUDN DEL CLIENTE
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.
'COCINA COLOMBIANA 769045
MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS 768438
COCINA COLOMBIANA 840203
'COCINA COLOMBIANA 972464
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE LAS CUATRO REGIONES COLOMBIANAS MAS REPRESENTATIVAS
Rl Averord REEELLRY soventc) |

Pégina 1 de 8

Nombre de la Ruta de Aprendizaje* [lAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL cLIENTa]

Gestion de Actividades de Aprendizaje~

Programa de Formacion®

Consultar Ruta de Aprendizaje por

Activida

Ficha de Caracterizacion*

Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

Gestién de Proyectos <

Reportes

Competencias del Prog de
Formacion

COCINA COLOMBIANA

FICHA 3139613 (COCINA COLOMBIANA)

Consultar

Filtrar Actividad de Aprendizaje

@ PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITL

# Ejecucion de la Formacion <

(# Reportes

Actividad Aprendizaje

Actividades de Aprendizaje del Programa de Formacion

[9 € consuitar

Ruta de Aprendizaje

Actividad de
INSTRUCTOR CAPACITADO PARA DICTAR FORMACION COMPLEMENTARIA EN EL AREA DE COCINA
PREPARACION DE ALIMENTOS TIPICOS DE LAS REGIONES COLOMBIANAS
COCINA COLOMBIANA
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUDN DEL CLIENTE
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.
COCINA COLOMBIANA 769045
MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS 768438
COCINA COLOMBIANA 840293
COCINA COLOMBIANA 972464
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE LAS CUATRO REGIONES COLOMBIANAS MAS REPRESENTATIVAS.

1« XN 1234567 DRI M

Dininn 4 tn 01

Nombre de Ia Ruta de Aprendizaje*

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente

Guardar | | Activar Ruta de Apre:
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE ASOCIAR A LOS APRENDICES DE LA FICHA 3139613 COCINA
COLOMBIANA

°
S@aplus 57% & MARCELA ISABEL DORIA @ Ayuda y soporte & Bandeja de tareas 7= LMS SENA & Cambiar Clave Salir &
Instructor v <
. . Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
Opciones de busqueda
(# Ejecucion de la Formacion ¥
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacion” 3139613 - COCINA COLOMBIANA
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprandczajer PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO ALA Q
Generar Excel de Planeacion SOLICITUD DEL CLIENTE
Pedagégica
‘ Cancelar
_ _ i)
Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje v
Aprendices
Asociar Aprendiz a una Ruta de N ) By
Aprendizaje Sefior Instructor. Antes de proceder a asociar Ia ruta de aprendizaje al Aprendiz, debe indicarle a cada Aprendiz que verifique sus datos basicos (Tipo de documento, niimero de documento, nombres, apellidos), esto, con el fin de evitar
i i Al le a

Evaluar Ruta de Aprendizaje

CC 25774894 CARMEN ALICIA ARRIETA VEGA En Transito

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo -
CC 1064983034 YUDIS MARIA ‘SOBRINO MARTINEZ En Transito

Listar Aprendices Asociados a Ruta CC 1067870438 YULIANA ALVAREZ CARVAJAL En Transito
CC 78712642 'YOBANIS ENRIQUE PETRO CARDENAS En Transito

Reconocimiento de Aprendizaje

Previos Masivo CC 1003400649 SANTIAGO ANDRES URANGO PEREZ En Transito
CC 1067869510 'YANIS MARIA GONZALEZ MADERA En Transito

Reconocimiento de Aprendizajes

Previos CC 1064309691 OSCAR LUIS PASTRANA PEREZ En Transito
CC 50923419 NEBIS DEL CARMEN CARVAJAL PEREZ En Transito

REFONS ¢ CC 1064300603 WILSON MANUEL PASTRANA PEREZ En Transito
Solicitud de Segunda Evaluacion < Ti 1138078161 DEISY LILIANA PACHECO OSORIO En Transito
| 12 "
Complementana Virtual < Pagina 1de 2
| Asociar Ruta de Aprendizaje
Eventos de Divuigacion Tecnolégica <
(# Gestion de Ambientes <
acha
S@aplus N & MARCELA ISABEL DORIA © Ayuda y soporte Bandejadetareas R LMSSENA  @CambiarClave  Salir &
Instructor v 4

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendi;

(# Disefio Curricular <
———— [Pt o e
(& Ejecucion de la Formacion v

Administrar Ruta de Aprencizaje v Ficha de caracterizacion® 3139613 - COCINA COLOMBIANA M4

Consultar Ruta del Aprendiz

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA

Ruta de Aprendzaje* mdQ
Generar Excel de Planeacion SOLICITUD DEL CLIENTE .
Pedagbgica

Consultar Aprendices |

Generar PDF de Proyecto Formati

Gestion de |a Ruta de Aprendizaje v

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exi 1 i i a la Ruta de lizaje: PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. Se ha enviado un correo
Asociar Aprendiz a una Ruta de electrénico a los aprendices asociados a la ruta

Aprendizaje

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

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes <

Solicitud de Segunda Evaluacion <
Complementaria Virtual <
Eventos de Divuigacion Tecnologica <

(# Gestion de Ambientes <
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ANEXO PANTALLAZO DE EVALUACION DE LA FICHA 3139613 COCINA COLOMBIANA

SOﬁdPIus '7/.'{?

Instructor

 Disefio Curricular

@ Ejecucién de la Formacion
Adminstrar Ruta de Aprendzaje

Consular Ruta del Aprendz

senerar Excel de Pia

Pedagogica

Senerar PDF de Proyecic

on de 1a Ruta de Aprendiz

Asociar Aprendiz a una Ruta do
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Provios Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes.
Previos

Segunda Evaluacion

Complementaria Virtual

ntos de Divuigacion Tec

7 Gestion de Amblentes.

7 Gestion ds Tiemnas

& MARCELA ISABEL DORIA

©Ayudaysoporte  EiBandejadetarcas WL

SENA @ Cambiar Clave

Salr &

Evaluacién ruta de aprendi masivo
Opciones de biisqueda
ek s comcleraciie” 3139613-COCINA COLOMBIANA|
Competencia de aprendzaje” PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA
- 2 SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE A LA NOR!
NTS 11GHA 611 NFT MINCOMERCIO. INDHISTRIA Y
]
CC 1003404557 ARLEYS DEL CARMEN NIETO ARGEL Formacon
T 1138078161 DEISY ULIANA PACHECO OSORIO Formacon
€C 1064309693 'WILSON MANUEL PASTRANA PEREZ Formacion
CC 1057870438 YUUIANA ALVAREZ CARVAJAL Formacon
CC 25774894 CARMEN ALICIA ARRIETA VEGA Formacon
CC 1054300601 OSCAR LUIS PASTRANA PEREZ Formacon
CC 1067869510 YANIS MARIA/ 'GONZALEZ MADERA Formacion
CC 1064983034 YUDIS MARIA SOBRINO MARTINEZ Formacon
CC 50923419 NEBIS DEL CARMEN CARVAJAL PEREZ Formacon
CC 1003400649 SANTIAGO ANDRES URANGO PEREZ Formacon
CC 78712642 'YOBANIS ENRIQUE PETRO CARDENAS Formacon
Pigna 1001
Rosullado de sprendizafe” -MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS
L EQUIVALENCIAS. 24
Juico Evaliatvo® Aprobada v

Los resultados de aprendizajo han sido guardados exitosamente

Sofiarius ¢

Instructor v

(# Diseiio Curricular

@ Ejecucion de la Formacion v

Administrar Ruta de Aprendizaje v

Consultar Ruta del Aprendiz

Generar Excel de Planeacién
Pedagogica

Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de 1 Ru

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

Reportes <

Solicitud de Segunda Evaluacion

Complementaria Virtual <
Eventos de Divuigacion Tecnologica <
(Z Gestion de Ambientes <

(7 _Gestién de Tiemnos. <

e Aprendizaje v

080 Powered by SENA -«

& MARCELA ISABEL DORIA

© SENA 2018 -~ Bogotd - Colombia- 144,

©Ayuda y soporte

=2 Bandeja de tareas

™ LMSSENA @ Cambiar Clave

Salir &

Evaluacién ruta de aprendizaj i
Opciones de bisqueda
Fiha 26 Ca e acire 3139613-COCINA COLOMBIANA
e oo PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA
FRORTCR S8 apeseeay SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE ALANORMA
NTS HISNA 01 NFI MINCOMFRCIN INNISTRIA Y 4
(Bprondices )
CC 1003404557 ARLEYS DEL CARMEN NIETO ARGEL Formacion
T 1128078161 DEISY LILIANA PACHECO OSORIO Formacion
CC 1064309693 WILSON MANUEL PASTRANA PEREZ Formacion
CC 1067670438 YULIANA ALVAREZ CARVAJAL Formacion
CC 26774894 CARMEN ALICIA ARRIETA VEGA Formacion
CC 1064309691 OSCAR LUIS PASTRANA PEREZ Formacion
CC 1067869510 YANIS MARIA (GONZALEZ MADERA Formacion
CC 1064983034 YUDIS MARIA SOBRINO MARTINEZ Formacion
©C 50923419 NEBIS DEL CARMEN CARVAJAL PEREZ Formacion
CC 1003400649 SANTIAGO ANDRES URANGO PEREZ Formacion
cc 78712642 YOBANIS ENRIQUE PETRO CARDENAS Formacion
Pégina 1de 1
Sl 4 aeenionle -TRABAJO EN EQUIPO. o4
Juicio Evaluativo® Aprobada v

Guardar | Cancelar |

Los resultados de aprendizaje han sido guardados exitosamente
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE CREACION DE RUTA DE LA FICHA 3139602 PREPARACION PARA COCINA

NAVIDENA

& MARCELA ISABEL DORIA

SOﬁaPlus ‘75.\"6

Equipo desarrollo cumicular v

L =
@ Desarrollo Curricular 5 Generar Ruta de Aprendizaje por Act

@Ayudaysoporte =2 Bandeja de tareas

= LMS SENA

& Cambiar Clave

Salir @

Gestion de Actividades de Aprendizajev
Programa de Formacion®
Consultar Ruta de Aprendizaje por
Actividades
Ficha de Caracterizacion®
Generar Ruta de Aprendizaje por
Actividades

N Competencias del Programa de
Gestion de Proyectos < Formacién

Reportes <

g L PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITU

[ Ejecucion de la Formacion <

[ Reportes <

S

Ruta de Apl

PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDENA
Consuitar

FICHA 3139602 (PREPARACIONES PARA
COCINA NAVIDENA)

Consultar

Filtrar Actividad de Aprendizaje

Actividad Aprendizaje

0 & [ consutar |

PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDENA
PREPARACION DE COCINA NAVIDENA
COMIDA NAVIDENA
PREPREPARACION PARA COCINA NAVIDERA

ELABORAR PREPARACIONES DE ACUERDO A RECETA ESTANDAR.

CCOCINA NAVIDENA CR

ELABORAR PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDENA DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERA ID 841703

RECETARIO NAVIDENO 2022

RECETARIO NAVIDENA 2022

LY vover « REERY siovenie> ]

Pagina 1 de 4

Nombre de la Ruta de Aprendizaje*

Gestion de Actividades de Aprendizaje™

Programa de Formacion*
Consultar Ruta de Aprendizaje por
Actividades
Ficha de Caracterzacion®
Generar Ruta de Aprendizaje por
Aclividades
) Competencias del Prog de
Gestion de Proyectos < i 2
For
Reportes < .
L PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITL
 Ejecucion de la Formacién <
(Z Reportes <

Ruta de Aprendizaij

PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDERA

Consultar

FICHA 3139602 (PREPARACIONES PARA
CCOCINA NAVIDENA)

Consultar

. e T dizai

Filtrar de Ap j

Actividad Aprendizaje 2 4 | consutar |

Actividades de A dizaje del Progr de Formacion

PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDENA
PREPARACION DE COCINA NAVIDENA
CCOMIDA NAVIDENA

PREPREPARACION PARA COCINA NAVIDENA

ELABORAR PREPARACIONES DE ACUERDO A RECETA ESTANDAR

CCOCINANAVIDENA CR

ELABORAR PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDENA DE ACUERDO A LA RECETAESTANDAR
PREPARACIONES PARA COCINA NAVIDENA ID 841703

RECETARIO NAVIDENO 2022

RECETARIO NAVIDENA 2022

DR Artoriord [RERRY Siavierte) |

Nombre de la Ruta de Aprendizaje’  COCINA NAVIDENS

ENA

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente

Guardar | | Activar Ruta de Aprendizaje
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE ASOCIAR A LOS APRENDICES DE LA FICHA 3139602 PREPARACION PARA
COCINA NAVIDENA

L]
SOﬁaPIus -7/\T & MARCELA ISABEL DORIA ©Ayudaysoporte  EIBandejadetareas M LMSSENA  @CambiarClave  Salir @
Instructor ¥, ~
Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaj
(# Diserio Curricular < -
Opciones de bisqueda
(Z Ejecucion de la Formacién v
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacion® zg]ﬁﬁoagMPREPARAC'ONES PARA COCINA
Consultar Ruta del Aprendiz
Rula de Aprendizaje® COCINA NAVIDENA Q
Generar Excel de Planeacion
Pex
Cancelar |
Generar PDF de Proye Formativo
Gestion de la Ruta de Aprendizaje ¥
A a4
P

Asoctar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

debe indicarie a cada Aprendiz que verifique sus datos basicos (Tipo de documento,
ue una vez asociada Ia ruta no es posibie adelantar modificaciones sobre Ia informacion basica del

[Sefior Instructor: Antes de proceder a asociar a ruta de aprendizaje al Aprend;
lerrores en el proceso de certificacién del Aprendiz. Recuerde

Evaluar Ruta de Aprendizaje

CC 1068416572 MANUEL DAVID ‘SALGADO NEGRETTE En Transito

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
€C 33154910 MAYDA GOMEZ OCHOA En Transito
Listar Aprendices Asociados a Ruta CC 1003049243 EIDER DAVID (OSORIO ARGEL En Transito
Reconocimiento de Aprendizaje CC 25784799 ONIX PATRICIA DUQUE RUIZ En Transito
Previos Masivo CC 1062060422 CAROLINA ARGEL FUENTES En Transito
€C 1082879695 SINDY MARCELA PALOMINO GUEVARA En Transito
Reconocimiento de Aprendizajes
Previos CC 10768313 DIEGO ANDRES CALDERON BRUNAL En Transito
€C 1073813346 YENIS DEL CARMEN GONZALEZ HERRERA En Transito
Reportes <
Ll Avterior d_[RIEY siovieried Ro]
Solicitud de Segunda Evaluacion < Pigina 2 de 2
| Asociar Ruta de Aprendizaje
Complementana Virtual <

Eventos de Divuigacion Tecnolégica <

(¥ Gestion de Ambientes <

L]
wa Plus '577:‘“_ & MARCELA ISABEL DORIA ©Ayudaysoporte = Bandejadetareas @ LMSSENA  @CambiarClave  Salir &
Instructor v N
& DS Curvicular " Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
= Opciones de bisqueda
( Ejecucion de la Formacién v
Administrar Ruta de Aprendizaje v Ficha de caracterizacion® i)gﬁﬁn‘EN:’RE"ARAC'ONES PARA COCINA M4
Consultar Ruta del Aprendiz
Ruta de Aprendizaje COCINA NAVIDENA m4Q
Generar £3 laneacion y
Pedagdgica ;
Consultar Aprendices.
Generar PDF de Proyecto Formativo
Gestion de |a Ruta de Aprendizaje v
La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exi [ 18 i i ala Ruta de izajo: COCINA NAVIDENA. Se ha enviado un correo electronico a los aprendices asociados a la ruta

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes

Previos
Reportes <
Solicitud de Segunda Evaluacion <
Complementaria Virtual <

Eventos de Divuigacion Tecnolégica

[ Gestion de Ambientes <
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SENA

ANEXO PANTALLAZO DE EVALUACION DE LA FICHA 3139602 PREPARACION PARA COCINA
NAVIDENA

Y
AN & MARCELA ISABEL DORIA @Ayudaysopote  EiBandecetasas M LMSSENA  @CambiarClave  Salr @
A
Instructor v
 Diseno Curricuiar ruta de ap masivo
= Opeiones de busqueda
7 Ejecucion de la Formacion
ranstrar & Ficha de caracterzacion® 3139602 PREPARACIONES PARA COCINANAVIDENA
Consutar Ruta
5 PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDOA LA :
Generar Excel de Pianeackn COnpIR S Mgy SOLICITUD DEL CLIENTE.(EQUIVALE ALA NORMA
NTS 1ISNA 61 NET MINGOMERCI) INDHISTRIA Y
edagogica

rar PDF de Proyecto Formative

Sestion de a Ruta de Aprendizaje CC 50890624 RAVELO CARRILLO Formacion
CC 1065006393 ASTRID CAROLINA SANCHEZ GONZALEZ Formacion
Asociar Aprendiz a una Ruta de
jpeiimhie) CC 1062960422 CAROLINA ARGEL FUENTES Fomacion
CC 1067840200 CESAR AUGUSTO PERNETT GOMEZ Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizaie
CC 10768313 DIEGO ANORES CALDERON BRUNAL Formacion
Eveluer Rwte do Aprendizle Mesivo €C 1003049243 EIDER DAVID (OSORIO ARGEL Formacion
Lot Apreadices Aechidon s R ccos87913 EUSEBIO SEGUNDO TORDECHLLA ESPITIA Formacion
cc 10781813 EVELIO JOSE ARGEL ESTRELLA Formacion
Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Mesivo cC aes3te FABIOLAEDITH RENDON GOMEZ Formacion
CC 1071354784 KATERINE PATRICIA RUIZ HERRERA Formacion
Reconocimiento de Aprendizajes
Previos CC 1068416572 MANUEL DAVID SALGADO NEGRETTE Formacion
€C 33154910 MAYDA GOMEZ OCHOA Formacion
Reportes
€C 25801447 OUVIAESTHER FUENTES CARRILLO Fomacion
Evaluacic cC 25784799 ONIX PATRICIA DUQUE RUZ Formacion
conyl CC 50898569 OYORBY CLARISA DIAZ HERNANDEZ Fomacion
CC 1082879695 SINDY MARCELA PALOMINO GUEVARA Formacion
e Ay CC 1073813346 YENIS DEL CARMEN GONZALEZ HERRERA Formacion
CC 1073976260 ZOHAR MILENA RIVERO ROMERO Formacion

7 Gestion de Ambientes
Pagina 1de 1

7 Gestion de Tiemnos

.
So_ﬁa Plus 8 & MARCELA ISABEL DORIA @Aywaysopote 1 Bandefa de tareas
—— u [Um— Jrmp— [r— rormacon <
structor v
CC 1065005383 ASTRIO CAROLINA SANCHEZ GONZALEZ Formacion
2
3 DN DT €C 1062960422 CAROLINA ARGEL FUENTES Formacion
@ Ejecucién de 1a Formacion C 1067840200 CESARAUGUSTO PERNETT GOVEZ Formacion
cc 10768313 DIEGO ANORES CALDERON BRUNAL Formacion
cc 1003049243 E0ERDAVID OSORIOARGEL Formacion
ccessrery EUSEBIO SEGUNDO TORDECILLAESPITIA Formacion
cc 10781813 EVELIO JOSE ARGEL ESTRELLA Formacion
CC 34985318 FABIOLAEDITH 'RENDON GOMEZ Formacion
ce 1071354784 KATERINE PATRICIA RUZ HERRERA Formacion
Generar POF de Proyecio Formativ
CC 1068416572 'MANUEL DAVID ‘SALGADO NEGRETTE Formacion
tion de 1a Ruta de Aprendizaje CC 33154010 MAYDA ‘GOMEZ OCHOA Formacion
CC 25801447 OUVIAESTHER FUENTES CARRILLO Formacion
Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje CC 25784799 ONIX PATRICIA 'DUQUE RUZ Formacion
Ehor Rl g Ao e 50898569 OYORBY CLARISA IAZ HERNANDEZ Famacon
CC 1082879695 ‘SINDY MARCELA 'PALOMINO GUEVARA Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizae Masvo
cc 1073813346 YENIS DEL CARMEN GONZALEZ HERRERA Farmacin
Uistar Aprendices Asociados a Ruta cc 1073978260 ZOHAR MILENA RIVERO ROMERO Farmacion
Pégna 1 de 1
Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Mesivo o5
: ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE
Resutado de -
i ACUERDO ALA RECETA ESTANDAR =4
Reconocimiento de Aprendizaies
Previos
Jucio Evaluatvo® Aprobada v
Reportes
Guardar| | Cancelar
Solicitud de Segunda Evaluacion —

ana Virtual

Los resultados de aprendizaje han sido guardados exitosamente

vuigacion Tecnologica

7 Gestion de Ambientes
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SENA

IN

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacion: PREPARACIONES PARA COCINA
NAVIDENA

e (Cddigo del Programa de Formacion: 66210312 VR 01

e Nombre del Proyecto: N/A.

e Fase del Proyecto N/A.

e Actividad de Proyecto: N/A.

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

¢ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

o

APLICAR METODOS DE COCCION DE ACUERDO A ESTANDARES
ESTABLECIDOS.

TRATAR LOS RESIDUOS DE ACUERDO A PARAMETROS MEDIO
AMBIENTALES.

UTILIZAR AREAS DE TRABAJO, EQUIPOS Y UTENSILIOS, DE
ACUERDO CON LAS NORMAS ESTABLECIDAS.

PREPARAR EL MISE EN PLACE DE ACUERDO A LA RECETA
ESTANDAR Y A LA PROGRAMACION REALIZADA.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO A LA RECETA
ESTANDAR.

e Duracidon de la Guia: 60 HORAS APROX.

2. PRESENTACION

Las celebraciones de Navidad y Afio Nuevo se han convertido en la excusa perfecta para
reunir a las familias, alrededor de la mesa a comer los mejores banquetes, Se define a la
gastronomia navideia como al conjunto de costumbres culinarias realizadas durante la
Navidad, suele corresponder a paises catdlicos y cristianos o con influencia en estas
religiones. Se caracteriza principalmente por costumbres de marcada reunién familiar y en
la mayoria de los casos entroncado con las tradiciones culinarias de cada pais. rp,r 135 vo1

Con el desarrollo de la siguiente guia de aprendizaje obtendra los conocimientos teéricos y
practicos para la elaboracién de productos de cocina nacional e internacional reconociendo
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sus diferentes tipos de presentaciones mas reconocidas en la mayoria de los paises , esta
guia debe ser presentada en formato PDF al correo del instructor
capatino5@misena.edu.co siguiendo las normas y pautas aqui disenadas con un plazo
maximo de entrega de 20 dias a partir del momento en que la reciba.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

A continuacion, se describen las actividades a realizar y las evidencias asociadas que el
aprendiz debe desarrollar en este mismo documento y entregar en formato digital de
acuerdo a la indicacién anterior.

3.1. Actividad de reflexion inicial de Navidad.

Investigue un poco en el siguiente enlace a cerca de los 5 platos mas representativos de
Colombina preparados en la época de la Navidad y cuales son sus ingredientes mas
representativos del plato y escribalos aqui abajo.

https://napolicartagena.com/platos-tradicionales-de-navidad-en-colombia/

1

3.2. Actividad grupal: PREPARACIONES DE LA COCINA NAVIDENA NACIONAL E
INTERNACIONAL

Apreciado aprendiz observe atentamente las instrucciones del instructor y tome atenta nota,
con el fin de desarrollar las siguientes acciones:

a. Lea atentamente cada preparacién descrita en la presente guia y tome nota de las
inquietudes que tenga con el fin de consultarlas al instructor.

b. Realice las preparaciones mencionadas con su brigada de cocina bajo la direccion
del instructor y siguiendo sus instrucciones.

GFPI-F-135 V01
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TALLER DE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE MENUS NAVIDENOS

LOS PONCHES - ROMPOPES — EGGNOGS — PONCHECREMA - COLAMONO -
SABAJON - LECHE BURRA - CREMA DE VIE — CHICHAS - MASATOS - SANGRIAS.

Los ponches frios y espumosos son una delicia, pero para Los amantes de la sobremesa
largas nada hay como tomarlo caliente cremoso y en un tazén, se acerca diciembre época
de alegria por excelencia en la que todo el mundo hace un paréntesis en el corre-corre
moderno para revivir la tradicion de las grandes reuniones familiares en torno a la mesa
navidefa. Es tiempo también en que se comparte mas con los amigos y los comparneros de
trabajo, pues... jen cuanto prende el espiritu de la Navidad, se suceden celebraciones
improvisadas una tras otra!

Y para este tipo de festejos hay una bebida que no tiene rival. Deliciosa y facilisima de
preparar, es una exquisita mezcla de burbujeantes vinos y licores champagne, huevos,
infusiones y crema aromatizada con hierbas y especias y adornada con frutas... Es jel
ponche! que puede ser burbujeante y tomarse como aperitivo, o cremoso como el
tradicional Eggnog (una especie de crema de vie). Frio o caliente jlevanta el animo y alegra
cualquier ambiente! para que vaya comprando los ingredientes y puedan ensayar las
recetas con anticipacién, aqui tiene varias que complaceran a todos.

1 - PONCHE JAMAIQUINO (Caliente)

v 2tazas de ron blanco o ron jamaicano
2 tazas de cofiac 0 500 ml

2 naranjas en rodajas

2 limones en rodajas

8 tazas de té caliente recién hecho

10 flores de Jamaica secas

Azucar al gusto

AN AR NE NN

Vierta todos los ingredientes en un recipiente metdlico y ponga los a calentar a fuego lento
sin dejar hervir. Como una linda alegoria navidefia seria ideal conservar el ponche al calor
de la chimenea (si la tiene) y usar un atizador caliente para revolver, pero esto realmente
no es necesario y quedara igualmente bonito si lo pone ya caliente en un recipiente de metal
brufido y lo sirve en grandes tazones, da para servir generosamente seis a ocho tragos.

2 - PONCHE TROPICAL (frio)

. . GFPI-F-135 V01
v 4 tazas de jugo de uva Isabela hecho con 2 bandejas

v el zumo de 3 naranjas tangelo colado
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una taza de té frio

una taza de azucar

media pifia picada

tres limones cortados en rodajas
dos bananos cortados en rodajas
8 cerezas marrasquino rojas

8 cerezas marrasquino verdes

6 tazas de agua de soda

hielo al gusto

20 hojas de menta para decorar

En la ponchera, mezcle el jugo de uvas, el de naranja, el té y el azicar. Revuelva y vaya
anadiendo los pedacitos de pifia, a las rodajas de limén, de banano y las cerezas. Coloque
hielo en la ponchera y viertale encima la mezcla. Déjele reposar 30 minutos, aflada mas
hielo y el agua de soda y sirva inmediatamente. Da para 10 a 12 personas.

3 - EGGNOG BALTIMORE (frio)

v

D N NI NI N NN

v

una botella de cofac

una taza de ron

una taza de licor de melocotdn o cofiac de melocotdn
uns docenas de huevos

1 libra de azucar

8 tazas de leche

dos tazas de crema de leche

dos tazas de crema batida

Bata las yemas ligeramente, afiada el cofiac y las otras bebidas; afiade 1 libra de azucar
mientras bate ligeramente y a continuacion, incorporar la leche. Péngalo en el refrigerador
durante 6 horas, pero si esta con afan, puede servirlo en cuanto se enfrie insuficientemente.
Cuando lo vaya a servir, adorne las copas con merengue espeso, que haya hecho
previamente con las claras.

4 - COLOMBIA (caliente)

v

AN NN

dos tazas de ron blanco

una taza de ron dorado

200 g de azucar

la cascara de un limén

cuatro ramitas de canela

un cuarto de cucharadita de nuez moscada rallada
4 tazas de café caliente

GFPI-F-135 V01

Descargado por cesar berrio (jcorporativo31@gmail.com)



4
SENA

IN

Mezcla el ron blanco, el ron dorado, en una olla. Ahade el azicar, la cascara de limon, la
canela y nuez moscada. Caliente la mezcla, flameela durante unos minutos y entonces
agrega el café, poco a poco, de manera que la llama no se apague, mientras revuelve con
una cuchara. Cuando la llama se extinga, sirva el ponche en tazones de barro. Da para 10
personas.

5 - SABAJON (frio)

v' 4 taza de leche

3 astillas de canela y clavos al gusto
2 taza de leche condensada

12 yemas de huevo

1 taza de crema de leche

1 botella de ron

2 cucharadas de maicena

AN NI N N NN

Calentamos la leche con la leche condensada y las especias por unos 10 minutos o
hasta empezar a hervir, por otro lado mezclamos las yemas con la crema de leche y
agregamos la mitad de la leche caliente y mezclamos hasta que todo quede homogéneo,
luego calentamos la mezcla de yemas con el resto de la leche a una temperatura de 60
grados o hasta que nape la cuchara, no se debe dejar hervir ya que se corta al llegar a
los 80 grados, adicionamos la maicena hidratada, en 2 taza de leche y agragamos a la
leche caliente hasta que la mezcla espece, cuando espece retiramos del fuego y
refrescamos en un bafo mari invertido, para bajar la temperatura, adicionamos por
ultimo el ron en frio para no dejar evaporar el alcohol, si se desea licuamos y servimos
frio o envazamos en refrigeracion para disfrutarlo mas adelante.

6 — MASATO DE ARROZ (frio)

v" Una libra de arroz

6 litros de agua

Canela 6 astillas

Clavo una cucharada

Una libra de azucar

1 cerveza

2 cucharadas de escencia de vainilla

AN NN Y

Cocinamos por una hora el arroz en 4 litros de agua, la canela, el clavo y el azdcar junto
con la escencia de vainilla opcional, retiramos las especias y enfriamos rapidamente para
licuar con el resto del agua. Si deseamos fermentar al natural dejamos la prep&ré'cfidA> ¥t
un mollo u olla de barro curado por 4 dias, si deseamos acelerar el proceso de fermentado
agregamos la cerveza y en 1 dia ya esta listo para tomar, concervamos en el refrigerador.
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PLATOS FUERTES
1 — MATAMBRE AL CHIMICHURRI ARGENTINO

<

2 kilos de lomo ancho de res

1 cucharadad de sal

1 cucharadita de pimienta molida

3 cucharadas de perejil fresco picado

2 cucharadas de cilantro fresco picado

1 cucharadita de ralladura de cascara de limén
1cucharadita de paprika

Y2 cucharadita de aji en polvo

Y2 taza de aceite de oliva

6 huevos duros en cuartos

3 zanahorias ralladas

1 pimenton verde en pastones

1 pimenton rojo en bastones

1 libra de champifones

80 grs de mantequilla

2 unidades de cebolla cabezona

4 libras de papa sabanera y romero fresco
1 rollo de brida o piola para amarrar

AN NN YN N N NN Y N N N N N

Abrimos el lomo a lo largo y adelgazamos sin desnervar, aplanamos con ayuda de
un palote o rodillo el lomo forrado en papel vinipel, marinamos de un dia para otro
con la mezcla de especias y aceite, luego rellenamos el lomo abierto con los demas
ingredientes, me refiero a los pimentones y los huevos asi como una mezcla de
champifiones salteados con mantequilla y cebolla cabezona, luego de enrrollar
amarramos bien y sellamos el lomo para luego hornearlo durante 30 minutos a 160
grados celcius junto al romero y la papa en gajos. Servir caliente.

2- ROLLO DE CARNE CON JAMON Y QUESO

v' 1 1/2 kilos de carne de res molida centro de cadera

v" 3 huevos

v' 1/2 taza de pan molido GFPI-F-135 V01
v" 1 cucharada de sal

v" 1/2 cucharada de pimienta
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1 cucharada de paprika

1 cucharada ajo en polvo

3 cucharada de perejil

1 taza de cebolla molida

200 grs de grasa de cerdo molida
12 huevos de codorniz

1 cucharada de mostaza

15 rebanadas de queso tajado
12 rebanadas de jamon

1 taza de espinaca fresca

2 Libras de tocineta

AN NI N N N N Y U N NN

Ponemos en un bol la carne y la grasa de cerdo con la miga de pan y los huevos
crudos y anadimos todas las especias; el ajo en polvo, perejil, pimienta negra, cebolla
molida.... y sal. Mezcla bien con las manos para que se integren bien todos los
ingredientes. Estiramos en la lata papel de aluminio y ponemos la carne que
estiraremos, dejando una capa bien finita.

Una vez que tengamos la carne bien estirada, colocamos las lonchas jamdn que mas
nos guste, encima ponemos el queso, las hojas de espinaca y si desea huevos de
codorniz cocidos , para que el relleno no se salga).

Ahora ayudandonos del papel de horno, serd ir enrollando la carne sobre el relleno
para dejarlo con una forma redondeada.

Cuando tengamos la forma del rollo listo, colocamos encima las lonchas de tocineta
y lo envolvemos con papel de aluminio.

Colocamos el rollo de carne en el horno precalentado a 180° durante 20 minutos.
Sacamos.

Por otro lado, quitamos el papel de aluminio del rollo y gratinamos a 180° durante 20
minutos o hasta que esté doradito.

3 — CANON DE CERDO RELLENO AL PASTOR.

<\

tres kilos de lomo de cerdo

4 naranjas agrias en zumo

2 cebollas juncas

Una cucharada de orégano

Una cucharada de comino

Dos cucharadas de achiote

Una cucharadita de pimienta negra molida GFPI-F-135 VO1
Una cucharadita de sal

1 aji limo

AN N N N VAN
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Cuatro cucharadas de azucar

2 tazas de caldo de pollo

1 taza de vino tinto

2 hojas de platano

Tortillas de maiz

3 cebolla morada (Para el relleno)

6 limones (Para el relleno)

500 gramos de pulpa de lulo

1 pimenton verde (Para el relleno)

1 pimenton rojo (Para el relleno)

Una pifa en cubitos (Para el relleno)

1 libra de queso mozarella (Para el relleno)
4 zanahorias ralladas (Para el relleno)
1 cucharadita de canela en polvo.

LN N N N N N N N N N N NN

Realizar una marinada con 4 naranjas agrias en zumo, 2 cebollas juncas, una cucharada
de orégano, Una cucharada de comino, Dos cucharadas de achiote, Una cucharadita de
pimienta negra molida, Una cucharadita de sal, 1 aji limo, y dejar marinando el lomo abierto
un dia antes, luego realizar el relleno con la cebolla, los pimentones, la zanahoria, el queso
y la pifia confitada con la canela. Envolver buen con las hojas de platano y bridar para que
mantenga la forma la pieza de carne, luego braceamos con el caldo y el vino en el horno 2
y 2 horas a 160 grados en recipiente tapado. Por ultimo agregamos la pulpa de lulo media
hora antes de sacar la carne del horno junto con el azlcar, pero debemos de haberle
retirado las hojas de platano y la brida. Servir caliente con adereso de limén en gajos.

4 — POLLO RELLENO CON FRUTAS.

<\

AN N NI N N N NI N N N

100 grs de ciruelas pasas
100 grs de durasnos en almibar o secos
100 grs de arandanos secos
1 kilo de pan tajado en cubos
2 manzanas rojas

5 huevos crudos

30 grs de perejil picado

20 gramos de sal

5 gramos de pimienta

20 gramos de tomillo

6 naranjas

125 gr de mantequilla
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200 grs de cebolla picada

500 ml de crema de leche

Un pollo de 4 kilos 0 6 pechugas de pollo amarillas
Una aguja capotera

1 rollo de hijo de bridar o hijo de cocina

200 gramos de azucar

60 ml de vinagre

1 kilo gramos de uchuva de pasca.

AN NI NI N NI N VN

Hornear 4 horas a 160 grados si es el pollo o 40 minutos si son las pechugas

c. Rellene el siguiente formato de receta estandar con la informacion anterior u que
comprenda un menu completo con bebida, plato fuerte y postre donde integre las
definiciones nuevas que encuentre, asi como los ingredientes y demas campos de
la receta.

d. Coloque la foto de su propio plato terminado cumpliendo los siguientes requisitos; la
foto debe ser clara, no borrosa y el plato terminado debe estar sobre un mantel
blanco y con un pequeno cartel que tenga escrito el nombre del plato y el nombre de
la persona que lo elaboro que debe corresponder obviamente al aprendiz o los
aprendices que realizaron la preparacion.
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- Servicio Nacional de Aprendizaje
L= S -
A FORMATO DE RECETA ESTANDAR. .
Nombre de la receta: CANASTILLAS DE PLATANO RELENAS DE CARNE DE CERDO Y QUESO
Hecho por: GRUPO No. 2 N° pax: 50
Tipo de preparacion: POSTRE Peso. x porcion 46
Cant.
cop |ingredientes cant. Unitaria |cant. Total Unidad Medida merma cant. Real Compra precio mercado Costo real
Receta por de por KI/Lt
persona  |personas
1|Carne de cerdo 2 0,04 50|kilos 0 2,0 16.000,00 32,00
Cebolla larga 1 01 50|GR 0 1,0 2300,00 2,30
Tomate chonto 1 0,1 50|kilos 0 1,0 3.400,00 3,40
Sal 10 1 50(GR 0 10,0 4,20 0,04
Pimiente 10 1 50|GR 0 10,0 2,00 0,02
Tomillo 5 0,5 50|GR 0 5,0 1,00 0,01
Laurel 5 0,5 50(GR 0 5,0 1,00 0,01
2|Queso campesino 1 0,1 50]lb 0 1,0 14.000,00 14,00
3|Oregano 5 0,5 50|GR 0 5,0 2,00 0,01
4|Platano maduro 6 0,6 50(Ib 0 6,0 25.100,00 150,60
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
Total materia prima general 60.810,20 202,38
Total materia prima unitaria. 1.216,20 4,05
Estructura de precio recomendaciones
materia prima 50 4,05
mano de obra 15 1,21
gastos generales 10 0,81
beneficio neto 15 1,21
valor venta 7,29
imp.consumidor 8% 0,58
precio venta 7,87
precio venta mercado 13.000,00
OBSERVACIONES
REVISAR CON EL INSTRUCTOR A CARGO DE LA FICHA QUE INGREDIENTES ESTAN DISPONIBLES EN EL AMBIENTE Y CUALES ES NECESARIO ADQUIRIR
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AMBIENTE DE GASTRONOMIA FORMATO DE RECETA ESTANDAR

PRUEBA No.

FECHA: Diciembre 5 de 2023

S E NSO

N

EMPERATURA SERVICIO:

TR IEMPO COCCION: 2 horas 30 minutos

Nombre receta: Estrundent de Manzana Clasificacion:

Elaborada por: Grupo 1 Ficha 2774422 N° platos: Porciones 7

Tipo preparacion: Peso. x porcion: 204 gramos

Origen: Peso total: 1,425 gr

Metodo Coccion: Salteado Tecnica coccion: Horneado

cod. |ingredientes mise en place und gr ml cda cdta pizca onz pieza taza

Harina de trigo 300

Agua tibia 125

huevo 1

Azucar

Sal 1

Mantequilla 2

Azucar 2

0 (N|O |0 |[H]|WI[N (-

Canela en polvo 4

©

Uvas pasas 50

10|(Nuez moscada 2

11|Manzanas verdes 950

12

13

14

15

16

17

18

19

20

EQUIPOS EMPLEADOS: Estufa, Horno

UTENCILIOS EMPLEADOS: |Vol, rodillo, lata para hornear, mesdn, lienso

PROCEDIMIENTO

MEJORAS

En un vol se echa la harina de trigo, los 125 ml de agua tibia, se revuelve, se le adiciona el huevo y se mezclan los
ingredientes, se le adiciona la sal y el azucar, luego se golpea la masa por 10 minutos, se coloca en un vol, se
pone al lado del calor, por un tiempo de 60 minutos, posteriormente se saca la masa y se vuelve a amasar sobre un
lienzo y se le pasa un rodillo hasta que la masa quede totalmente delgadita. En una sarten se coloca las 2
cucharadas de mantequilla y se pone al fuego medio una vez derretida la mantequilla se le adiciona las manzanas
cortadas en cuadritos pequefios hasta salterarlas, se le adiciona las 2 cucharadas de azucar, y la nuez moscada.
Una vez este esta preparacion se le agrega a la masa y se envuelve dandole la forma de un pan, se le unta
mentequilla con una brocha y se lleva al horno a una temperatura de 170 grados y por 30 minutos,

VALORACION FINAL Y PRESENTACION

Tloiel i Halal
S aocuMmentisavatanre o
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AMBIENTE DE GASTRONOMIA FORMATO DE RECETA ESTANDAR

PRUEBA No.
. FECHA: Diciembre 4 de 2023
=ERA . CALIFICACION:

TIEMPO PREPARACION:

TEMPERATURA SERVICIO:

N

TIEMPO COCCION: 45 Minutos

Nombre receta: MASATO Clasificacion: Bebida
Elaborada por: Ficha 2774422 N° platos: 50 vasos de 9 onzas
Tipo preparacion: Peso. x porcion: 160 ml
Origen: Peso total: 8000 Ml
Metodo Coccion: Hervido Tecnica coccion: Fermentacion
cod. |ingredientes mise en place und gr ml cda cdta pizca onz pieza taza
1|arroz 500
2|agua 6000
3|canela astillas 6
4|Clavo de olor 1
5|Azlucar 500
6|Cerveza 1000
7|Escencia de vain. 2
8
9
10
11
12
13
14
20
EQUIPOS EMPLEADOS: Estufa, Licuadora
UTENCILIOS EMPLEADOS: |[Olla, cucharon, colador,
PROCEDIMIENTO
MEJORAS

Se alista una olla con 6 litros de agua , y se pone al fuego medio, una vez este caliente el
agua se le agrega el arroz y las astillas de canela, y se va mezclando suavemente y
constantemente, una vez el arroz este blando se le apaga el fuego, se deja enfriar.

Luego se licua, se pasa por un colador, se le agrega el azicar, se le agrega la cervezay

se guarda en el enfriador.

VALORACION FINAL Y PRESENTACION
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Servicio Nacional de Aprendizaje
FORMATO DE RECETA ESTANDAR.
Nombre de la receta: MATAMBRE AL CHIMICHURRI ARGENTINO
Hecho por: GRUPO 3 N° pax: 50
Tipo de preparacion: PLATOS FUERTES Peso. x porcion 165
cod. ingredientes cant. (G2 WD | e W Unidad Medida merma cant. Real Compra FIOMEEE Costo real
Receta por persona personas por KI/Lt
1|Lomo ancho de res 4000 80 4000,0/GR 0 4.000,0 34.704,0 138.816,0
2|sal 15 0,3 15,0|GR [¢] 15,0 1.912,0 28,7
3[Pimienta molida 15 0,3 15,0|GR 0 15,0 46.000,0 690,0
4|Perejil 30 0,6 30,0|GR 0 30,0 10.400,0 312,0
5|Cilantro 20 0,4 20,0|GR 0 20,0 12.833,0 256,7
6(Ralladura cascara de limon 10 0,2 10,0|GR (o] 10,0 6.000,0 60,0
7 |Paprika 15 0,3 15,0|GR 0 15,0 20.000,0 300,0
8|Aji polvo 2,5 0,05 2,5|GR 0 2,5 88.000,0 220,0
9|Aceite oliva 100 2 100,0{ML 0 100,0 60.000,0 6.000,0
10|Huevos 360 7,2 360,0|Gr 0 360,0 12.200,0 4.392,0
11|Zanahoria 300 6 300,0|Gr 0 300,0 2.072,0 621,6
12|Pimenton verde 200 4 200,0|GR 0 200,0 5.300,0 1.060,0
13|Pimenton rojo 200 4 200,0|GR 0 200,0 5.300,0 1.060,0
14|Champifiones 500 10 500,0|GR 0 500,0 21.500,0 10.750,0
15|Mantequilla 80 1,6 80,0|GR 0 80,0 57.000,0 4.560,0
16|Cebolla cabezona 400 8 400,0|GR 0 400,0 5.200,0 2.080,0
17|Papa sabanera 2000 40 2000,0|GR 0 2.000,0 5.500,0 11.000,0
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
Total materia prima general 182.206,9
Total materia prima unitaria. 3.644,14
recomendaciones
materia prima 60 3.644,14
mano de obra 15 911,03
gastos_; generales 10 607,36 Es importante mensionar que se requiere de 80 vasos, 80 platos para
beneficio neto 15 911,03 ) ) A _
servir, 80 tenedores, 80 cucharitas de postre, servilletas, bandejas de
valor venta 6.073,56 . .
imp.consumidor 8% 485,89 servicio y los carros de gueridon.
precio venta 6.559,45
precio venta mercado 13.000,00
OBSERVACIONES
REVISAR CON EL INSTRUCTOR A CARGO DE LA FICHA QUE INGREDIENTES EST| SP M TE Y CUALES ES NECESARIO ADQUIRIR
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AMBIENTE DE GASTRONOMIA FORMATO DE RECETA ESTANDAR

PRUEBA No.

FECHA: Octubre 4 de 2023

TOME FOTO DEL PLATO Y PEGUELA AQUI

CALIFICACION:

TIEMPO PREPARACION: 30 Minutos

TEMPERATURA SERVICIO:

TIEMPO COCCION: 15 Minutos

Nombre receta: SALSA BUENA MUJER

Clasificacion:

Elaborada por: Grupo 1 - Ficha 2774422

N° platos:

Tipo preparacion: Salsa

Peso. x porcion:

Origen: Peso total: 503 GR
Metodo Coccion: Tecnica coccion:
cod. |ingredientes mise en place und gr ml cda cdta pizca onz pieza taza
1|Salsa de vino blanco 125
2|Jugo de coccion champifiones 63
3|Mantequilla 15
4 |crema de leche 100
5|Crema de salsa Holandesa 200
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
EQUI|Estufa

UTENCILIOS EMPLEADOS: Sarten, espatula

PROCEDIMIENTO

MEJORAS

VALORACION FINAL Y PRESENTACION

En un recipiente calentar la salsa de vino blanco, luego se le agrega la coccién de de los champifiones, hasta que
reduzca, y se le agrega la mantequilla y la crema de leche, se rectifica la sazén y se le mezcla la crema de salsa
holandesa, y se retira del fuego.

This document is available on Q stUdocu
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Servicio Nacional de Aprendizaje

FORMATO DE RECETA ESTANDAR.

Nombre de la receta: BUENUELOS
Hecho por: GRUPO No. 1 N° pax: 50
Tipo de preparacion: PASABOCAS Peso. x porcion 1043
Cant.
coD |ingredientes cant. Unitaria |cant. Total Unidad Medida merma cant. Real Compra precio mercado Costo real
Receta por de por KI/Lt
persona  |personas
Queso costefio molido 1 0,02 50]|lb 0 1,0 8.000,00 8,00
Colmais buefiuelos 250 25 50|GR 0 1,0 13000,00 13,00
maicena 250 25 50(GR 0 1,0 25.000,00 25,00
almidon de yuca 125 12,5 50(GR 0 1,0 23.000,00 23,00
azucar 100 10 50(GR 0 1,0 1.000,00 1,00
polvo para hornear 10 1 50|GR 0 1,0 10.000,00 10,00
3 huevos 3 0,3 50(GR 0 3,0 1.500,00 4,50
leche pequefia 300 30 50|GR 0 1,0 2.500,00 2,50
Sal 1 0,1 50/GR 0 1,0 1.300,00 1,30
aceite 3 0,3 50|It 0 1,0 14.000,00 14,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
Total materia prima general 99.300,00 102,30
Total materia prima unitaria. 1.986,00 2,05
Estructura de precio recomendaciones
materia prima 50 2,05
mano de obra 15 0,61
gastos generales 10 0,41
beneficio neto 15 0,61
valor venta 3,68
imp.consumidor 8% 0,29
precio venta 3,98
precio venta mercado 13.000,00

OBSERVACIONES

REVISAR CON EL INSTRUCTOR A CARGO DE LA FICHA QUE INGREDIENTES ESTAN DISPONIBLES EN EL AMBIENTE Y CUALES ES NECESARIO ADQUIRIR
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AMBIENTE DE GASTRONOMIA FORMATO DE RECETA ESTANDAR

PRUEBA No.

FECHA: Diciembre 4 de 2023

CALIFICACION:

IEMPO PREPARACION:

EMPERATURA SERVICIO:

s o e = T IEMIPO COCCION: 40 Minutos
Nombre receta: ARROZ CON LECHE Clasificacion:
Elaborada por: Grupo 1 Ficha 2774422 N° platos: 10
Tipo preparacion: Peso. x porcion: 249.5 gramos
Origen: Peso total: 2495 gr
Metodo Coccion: Hervido Tecnica coccion:
cod. |ingredientes mise en place und gr ml cda cdta pizca onz pieza taza
1|Arroz 500
2|Leche condensada 240
3|Crema de leche 240
4|Uvas pasas 100
5|Esencia vainilla 15
6|Canela en astilla 2
7|Clavo de olor
8|Agua 700
9|Leche 500
10|Queso doble crema 200
11
12
13
14
15
16
17
EQUIPOS EMPLEADOS: Estufa,

UTENCILIOS EMPLEADOS: Olla, cucharon, platos hondos
PROCEDIMIENTO

MEJORAS

En una olla se colocan los 700 ml de agua, un vez este caliente, se le agrega el arroz previamente lavado, se deja
en coccidn a fuego medio, se le afiada la canela y el clavo de olor, y se va mezclando lentamente y
constantemente, una vez este el grano blando se le agrega la leche condensada, la crema de leche, se mezclan
bien los ingredientes, luego se le agrega la leche, y se sigue mezclando, posteriormente se le adiciona la esencia
de vainilla y por ultimo se adicionan las uvas pasas y se apaga y se retira del fuego, se sirve en los platos y se le
agrega el queso rallado, y listo para degustarlo,

VALORACION FINAL Y PRESENTACION

This document is available on $ stuaocu
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—eran |Servicio Nacional de Aprendizaje
A FORMATO DE RECETA ESTANDAR.
Nombre de la receta: MASATO
Hecho por: GRUPO No 1 -FICHA 2774422 N° pax: 50
Tipo de preparacion: BEBIDA Peso. X porcio 185
Cant. | cant.
. cant. Unitari | Total Unidad precio
cob Ingredientes a por de ) merma cant. Real Compra mercado por | Costo real
Receta Medida
person | person KI/Lt
a as
Arroz blanco 500 10 50 GR 0 500 2.850 2.850
Agua 7 140 50 It 0 7.000 20.000 4.900
Clavo 5 0,1 50 GR 0 5 3.800 19
Canela 5 0,1 50 GR 0 5 4.650 23
Azucar 750 15 50 GR 0 750 5.200 3.900
Cerveza 1 20 50 LITRON 0 1 6.000 6.000
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Total materia prima general 42.500,00| 17.692
Total materia prima unitaria. 354
Estructura de precio RECOMENDACIONES
materia prima 50 354,00
mano de obra 15 53,10
gastos generales 10 35,40
beneficio neto 15 53,10
valor venta 495,60
imp.consumidor 8%| | | 39,65
precio venta 535,25
precio venta mercado
OBSERVACIONES EL PRECIO DE VENTA ES POR UNIDAD ES DECIR VALOR DE UN VASO

Descargado por cesar berrio (jcorporativo31@gmail.com)
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Servicio Nacional de Aprendizaje

FORMATO DE RECETA ESTANDAR.

Cant.
Unitaria (cant. Total
cant. por de precio mercado
cod.|ingredientes Receta |persona |personas |Unidad Medida merma cant. Real Compra |por KI/Lt Costo real
1|{MANGO MADURO 400 100 5000[GR 0 5.000,0 3.800,00 19.000,00
2|AZUCAR 30 75 375/GR 0 375,0 4.340,00 1.627,50
3|ZUMO DE NARANJA 200 50 2500|GR 0 2.500,0 2.620,00 6.550,00
4|MENTA FRESCA 4 1 50]UNI 0 50,0 23.800,00 1.190,00
5[HIELO 200 50 2500|GR 0 2.500,0 1.640,00 4.100,00
Total materia prima general 32.467,50
Total materia prima unitaria. 649,35
tuctuadepeco [ ] recomendacioes

materia prima 60 649,35
mano de obra 15 162,34
gastos generales 10 108,23
beneficio neto 15 162,34
valor venta 1.082,25
imp.consumidor 8% 86,58
precio venta 1.168,83
precio venta mercado 13.000,00
OBSERVACIONES

REVISAR CON EL INSTRUCTOR A CARGO DE LA FICHA QUE INGREDIENTES ESTAN DISPONIBLES EN EL AMBIENTE Y CUALES ES NECESARIO ADQUIRIR

This document is available on $ stuaocu
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Servicio Nacional de Aprendizaje

FORMATO DE RECETA ESTANDAR.

Cant.
Unitaria |cant. Total
cant. por de precio mercado
cod.|ingredientes Receta persona |personas [Unidad Medida merma cant. Real Compra |por KI/Lt Costo real
1 |ESFERAS NAVIDENAS DORADASX12 0 Und 3,0 7200 21,60
2 [MALLA ORO METALICA 0 Und 0 3,0 4500 13,50
3 |ESFERAS ROJAS NAVIDENAS 0 Und 0 3,0 7500 22,50
4 [MALLA ROJA 0 Und 0 3,0 8000 24,00
5|CAMINO DE MESA NAVIDENO 0 0[Und 0 3,0 33700 101,10
6 |RENO DECORATIVO 0 0|Und 0 2,0 3700 7,40
7 |CINTAS DECORATIVAS 0 Und 5,0 7500 37,50
7 |GUIRNALDA 6 METROS 0 0 0 5,0 10000 50,00
8 |MANTEL ROJO NAVIDENO 0 0 0 3,0 66800 200,40
9|BOTA NAVIDENA 0 0 3,0 40000 120,00
10 |LETRERO DECORATIVO 0 0 0 1,0 15000 15,00
11 |GUIRNALDA ARBOLITOS 0 0 3,0 17000 51,00
12 |CENTRO DE MESA NAVIDENO 0 0 0 3,0 12000 36,00
13 |LLUVIA DE LUCES 0 0 3,0 63000 189,00
14 0 0 0,00
18 0,00
19 0,00
20 0,00
0,00
0,00
0,00
21 0,00
22 0,00
23 0,00
Total materia prima general 889,00
Total materia prima unitaria. #iDIV/0!
recomendaciones
materia prima 60 #iDIV/0!
mano de obra 15 #iDIV/0!
gastos generales 10 #iDIV/0!
beneficio neto 15 #iDIV/0!
valor venta #iDIV/0!
imp.consumidor 8% [ #iDIV/0!
precio venta § #iDIV/0!
precio venta mercado 13.000,00
OBSERVACIONES
REVISAR CON EL INSTRUCTOR A CARGO DE LA FICHA QUE INGREDIENTES ESTAN DISPONIBLES EN EL AMBIENTE Y CUALES ES NECESARIO ADQUIRIR
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Mesero Salario Coste total

Mesero 1 $ 90.000 $ 90.000
Mesero 2 $ 90.000 $ 180.000
Mesero 3 $ 90.000 $ 270.000
Mesero 4 $ 90.000 $ 360.000
Mesero 5 $ 90.000 $ 450.000

This document is available on Q stUdocu

Descargado por cesar berrio (jcorporativo31@gmail.com)


https://www.studocu.com/co?utm_campaign=shared-document&utm_source=studocu-document&utm_medium=social_sharing&utm_content=gfpi-f-135-guia-de-aprendizaje-curso-cocina-navidena
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. Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais CASTELLANOS
Nacion Unidad 6 Subunidad que Genera  36-02-00-023-  CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA
Reporte 952310 Y TURISMO DE CORDOBA-CORDOBA
Fecha y Hora Generacion Reporte:  martes, 17 de septiembre de 2024
Comision Servicio al Interior del Pais - Tramite - Inicial
106424 2024.09.17 Autorizada Unidad Ejecutora o Subunidad - 36-02-00-023-952310 CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO
Solicitud de Comision No. Fecha Solicitud Estado de la Comision DE CORDOBA-CORDOBA
Tipo de Comisién Servicio Fecha Aut./ Rech. 2024-09-17 Genera Viticos S Genera gastos de viaje Si Requlere Pasajes Aéreos NO
Transporte por Via Terrestre Area u Oficina centro comercio Tipo de trémite Inicial Comisién Inicial
CDP de viaticos
9024 952345 CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA-CORDOBA - SERVICIOS
Consecutivo COP Dependencia Solicitante PRESTADOS A LA FORMACION
C-3603-1300-19-708020-3503025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE FORMACION C-3603-1300-19-708020-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE
PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LOS SERVICIOS PARA LA . FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LOS
Rubso Presugusstal ds Visticos ATENCION INTEGRAL DE LA POBLACION DE LA ECONOMIA CAMPESINA Y DE LA |Rubro Presupuestal de Gastos de Viaje SERVICIOS PARA LA ATENCION INTEGRAL DE LA POBLACION DE LA
ECONOMIA POPULAR NACIONAL ECONOMIA CAMPESINA Y DE LA ECONOMIA POPULAR NACIONAL
Nonbes Tipo y Niimero de gstado | FoShatnicial | Focnatinal | Dpto. ! Municipio | Dpto. i Municpio |t [ Femoets |Porcentale ) L L | gase de vaior Vidtico | valorTotal | Valor Gastos | Valor totata A Coniia R Tiroam
Documento Cargo Comision | Comisién Origen Destino Dias |'ftmo dia Liquidacion Diario Viaticos de Viaje pagar Objeto por
WMPARTIR FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL EN EL
MARCO DEL PROGRAMA OFERTA
14 4 460.000,00 252 390,00 378 585,00 18000000 | 55858500 |REGULAR, TITULADA Y
COMPLEMENTARIA PRESENCIAL Y
VIRTUAL EN LA ESTRATEGIA
CAMPESENA
0241028 2026-10-28 e CORDOBA /5AN-V. | 05 No "
LA InaEL | oo sser212 [conTRATO | Autorizads
2041026 226-10-26 e corpoea /sAN V. | a5 ™ )
20244027 20241627 i?o'«m&%( coRpoRA 1EAN-V. | o8 Ho 5
Fimaco it por WTERIO D€ KACENOA ¥ Totales Solicitud de Comisién 378.585,00 | 180.000,00 | 558.585,00
MINISTERIO DE HACIENDA cretiobisrico
Senial del centiicado’ 5540827336374662968
Y CREDITO PUBLICO Entidad Persona Jurdica
Unidad Organizacional’ SUBDIRECCION DE OPERACIONES
Hora de firma: 2024108117 154337 -05.00
’ 3 ; : - . . oy g Pagina 1 de 2
Este documento ss encuenira firmado digilalmente de acuerto 8 los linsamientos legales definidos en s ley 527 de 1,989 y sus decretos reglammnlarios. Por lo tario, o original de este documento ss sncuenira en formato electiinico y gozs de d, Inlegridad y no repudiacion. Los
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Documento de Autorizacion, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte

bA"’
. Ordenaciéon de Pago Comision al Interior del Pais

Nacion

Unidad ¢ Subunidad que Genera
Reporte:

Fecha y Hora Generacion Reporie:

MHjarestre

36-02-00-023-
952310

JOSE ANASTASIO RESTREPO
CASTELLANOS

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA
Y TURISMO DE CORDOBA-CORDOBA

martes, 17 de septiembre de 2024

OBJETO DE LA COMISION

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL MARCO DEL PROGRAMA OFERTA REGULAR, TITULADA Y COMPLEMENTARIA PRESENCIAL Y VIRTUAL EN LA ESTRATEGIA CAMPESENA

ORDENADOR DEL GASTO
Identificacion: 78018897 Nombre: JOSE ANASTASIO RESTREPO CASTELLANOS Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO DE COMERCIO,
INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
VISTO BUENO JEFE INMEDIATO
Nombre: l"' ICargo: I"
Firma Responsable

Verificado Por: | YAMILY JUDITH URAN ARCIA |Fecha verificacién: | 1710972024 11:20:00

Frmado digitalmente por.

SIIFF ! \’ i Norbre: JOSE ANASTASIO RESTREPO

CASTELLANOS

Cedua de ciudadania 78016887

Usuono SIIF. MHjorestre

1702024 34352p m

Pagina 2 de 2
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FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA
CIUDAD Y FECHA:
Monteria NOVIEMBRE 25 - 2024

PRESENTADO A: José Anastasio Restrepo Castellanos (subdirector Centro De Comercio, Industria Y
Turismo De Cérdoba)

FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:

ORDEN DE VIAJE No: 24/10/25 24/10/25

106424 24/10/26 24/10/26

24/10/27 24/10/27

REGIONAL CORDOBA / OTRA: ( ciudad)
LUGAR A DONDE CENTRO DE COMERCIO
REALIZO EL INDISTRIA Y TURISMO
DESPLAZAMIENTO:
SAN BERNARDO DEL VIENO

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:

Desarrollar complementario en elaboracidn de productos de reposteria ficha N2 3106818 en el
municipio de SAN BERNARDO DEL VIENTO CORDOBA

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

GTH-F-087 V.01



25 octubre 2024 — SAN BERNARDO DEL VIENTO

1.
2.

Elaborar productos de panaderia pasteleria y reposteria utilizando productos locales

Conocer a las matronas y conocedoras del conocimiento gastronémico de la comunidad vy el
aporte que les hacen a las futuras generaciones

Dar a conocer el desarrollo del curso y presentar las métodos y técnicas de coccion a utilizar
para un aprovechamiento general o futuro emprendimiento

26 octubre 2024 - SAN BERNARDO DEL VIENTO

1.
2.

Elaborar productos de panaderia pasteleria y reposteria utilizando productos locales

Conocer a las matronas y conocedoras del conocimiento gastronémico de la comunidad vy el
aporte que les hacen a las futuras generaciones

Dar a conocer el desarrollo del curso y presentar las métodos y técnicas de coccion a utilizar
para un aprovechamiento general o futuro emprendimiento

27 octubre 2024 - SAN BERNARDO DEL VIENTO

1. Elaborar productos de panaderia pasteleria y reposteria utilizando productos locales

2. Conocer a las matronas y conocedoras del conocimiento gastrondmico de la comunidad vy el
aporte que les hacen a las futuras generaciones

3. Dar a conocer el desarrollo del curso y presentar las métodos y técnicas de coccién a utilizar
para un aprovechamiento general o futuro emprendimiento

RESULTADOS:

1. Elaboracién de preparaciones de pasteleria, panaderia y reposteria utilizando métodos vy
técnicas de coccién iddneos para aprovechar todos los alimentos de forma natural y
manteniendo el aporte nutricional de estos

2. Presentacién de estas preparaciones con pesos y emplatados direccionados a restaurantes o

presentaciones llamativas visualmente para recibir al turista y con esto comenzar a recibir
ingresos econdmicos que los benefician a ellos personalmente y a la comunidad a la cual
pertenecen

EVIDENCIAS O SOPORTES:

GTH-F-087 V.01




1. Evidencias fotograficas

El proceso inicio con la identificacién de productos que se sembraban dentro de sus casas,
Como frutas, hierbas aromaticas que sirven para elaborar rellenos, mermeladas o dulces
tradicionales y las hierbas a su vez ayudan a saborizar (con los que la comunidad se alimenta
y obtienen ganancias econdmicas ya que se venden)

Identificar las matronas, los métodos y técnicas de coccidén, principales preparaciones de
tradicidn culinaria y la posterior trasformacién utilizando vajilla propia, pesos y medidas, con
decoracion natural (en este caso flores montunas que abundan en los patios)

GTH-F-087 V.01
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LISTA DE ASISTENCIA

Servicio Nacional de

Aprendizaje
c«mummnmacam
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO amrmmum cerr.

-

80021212
W APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | MORELD PAJARO EMELY PAOLA 1007827186
02 | URZOLA AGAMEZ KATY MILENA 1032452001
03 | DE AGUA BURGOS YOLANIS ESTHER 1067841886 e 2.
04 | LOPEZ HERNANDEZ LADIS TATIANA 1067855864 s I
U
05 | MIRANDA VELASQUEZ CARLOS FARID 1067946440 R
\\ob ™

06 | ROJAS MUROZ NEIRA LUZ 1070806642 P (i 0
07 | BALLESTEROS BUSTAMANTE YURLEIDIS 1070808907 S
08 | MORELO ALMANZA VICKY PADLA 1070810485 B4

NACRY Ml Lo
709 | PAJARO ORTIZ YURLEY 1070816923

Yoley By
70 | ANGULD PEINADO VIVIANA MARCELA 1070817021 \l Y

NbVq-LQs

11 | MORA JULIO MAYERLIS DE JESUS 1070817238 o

"hj-“hb Mon.
12 | PAJARD GOMEZ JENNIFER 1070818903
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Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
* Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
Sistema de CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
Gestidn de la FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

FICHA No. 3106818

Municipio: San Bemardo Del Viento Lugar.
Instructor, MARCELA DORIA GARCES N°. Doc. 50821212
= i identificacion.
FECHA: 2 Jio 2029 | __HORARIO: |
N APELLIDOS NOMBRES | DOC. IDENT. FIRMAS
01 | MORELO PAJARO EMELY PAOLA 1007827186
02 | URZOLA AGAMEZ KATY MILENA 1032452001 ¢ J
03 | DE AGUA BURGOS YOLANIS ESTHER 1067841886 i 1 i; : /bl.
04 | LOPEZ HERNANDEZ LADIS TATIANA 1067855864 N E gl
05 | MIRANDA VELASQUEZ CARLOS FARID 1067946440
o\ (o
06 | ROJAS MUNOZ NEIRA LUZ 1070806642 lu s Hoos
07 | BALLESTEROS BUSTAMANTE YURLEIDIS 1070808907 7 ’E 5
08 | MORELO ALMANZA VICKY PAOLA 1070810485 3 i
Y oRE\O
09 | PAJARO ORTIZ YURLEY 1070816923
L o:( < [Af
10 | ANGULO PEINADO VIVIANA MARCELA 1070817021 )
Waea hesdo.
11 | MORA JULIO MAYERLIS DE JESUS 1070817238 H“iﬂr‘. -
12 | PAJARO GOMEZ JENNIFER 1070818903
N o PG”
13 | MORELO PEINADO WENDI BANESSA 1070822758
(L)etr\u Hove lQ
14 | ROMERO PADILLA MAUREN 1070823076 !
“ﬂlﬂ'\ meeno
15 | ALMANZA RAVELES DINA LUZ 1070824787
16 | VILLALOBO ROMERO BELLA LUCIA 25776502 gy ‘
17 | NAVAS ARGUMEDO GLEDYS MARCELA 45760245 s(- '@Ua ‘
18 | CARDENAS BALLESTEROS MARELVI 50968252
19 | PEINADO MORELO MARTA ISABEL 50970002 .
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FIRMA DEL INSTRUCTOR %@&
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Sistema de
Gestion de la
Calidad

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba
CONTROL DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA CCIT.

Nombre del Curso: ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

FICHA No. 3108818

Municipio: San Bernardo Del Viento Lugar:
Instructor: MARCELA DORIA GARCES N°. Doc. 50021212
b X Identificacion.
| FECHA: L 28 ’MF' J 2024 [ HORARIO: |
N° APELLIDOS NOMBRES DOC. IDENT. FIRMAS
01 | MORELO PAJARO EMELY PAOLA 1007827186 £
HEly Mo
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RESPONSABLE FECHA
ACTIVIDAD

2.

CONCLUSIONES:
1. Conocer comunidades dentro del departamento con tanto para aportar a la cocina es sorprendente,
conocer métodos, técnicas, costumbres, artesanias, alimentos taniutdctonos es sorprendente. Estos

espacios son importantes y muy significativos.
2.

DATOS DEL CONTRATISTA

NOMBRE Y APELLIDO: FIRMA:

MARCELA DORIA GARCES /%/w,/., v (et

VISTO BUENO SUPERVISOR

CARGO DEL SUPERVISOR: |NOMBRE Y APELLIDO FIRMA:
SUPERVISOR:
Coordinador Académico David Alberto Ortega Mejia
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES
CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5879747 DEL 12 DE FEBRERO DE 2024

NOMBRE DEL CONTRATISTA: MARCELA ISABEL DORIA GARCES

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: 50.921.212 de Monteria

OBJETO DEL CONTRATO: CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER

TEMPORAL COMO INSTRUCTOR CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL EN EL MARCO DEL PROGRAMA OFERTA REGULAR, TITULADA'Y
COMPLEMENTARIA PRESENCIAL Y VIRTUAL EN EL CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y
TURISMO DEL SENA REGIONAL CORDOBA

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: Planear y ejecutar la formacién profesional en el drea
de su educacidn de acuerdo con el programa y la competencia asignada, para el logro de
los resultados de aprendizaje definidos, cumpliendo las horas de formacién de las
competencias de los programas de formacion equivalentes a la programacion de la
Formacion Profesional Integral. Apoyar la elaboracién de la planeaciéon pedagdgica, guias
de aprendizaje, instrumentos de evaluacién, plan de trabajo, ayudas didacticas requeridos
para el desarrollo de los procesos de formacion asignados. Registrar en el aplicativo SOFIA
PLUS, todas las evidencias del proceso formativo: crear las rutas de aprendizaje, asociar
aprendices, realizar registro de inasistencia de aprendices, planes de mejoramiento y
registrar juicios evaluativos, acorde con los lineamientos institucionales. Participar en las
reuniones de equipos de ejecucién de la formacidon por grupo o dreas, segin la
determinacidn de la respectiva Coordinacién Académica y de acuerdo con el procedimiento
establecido por la institucidn, para garantizar integralidad en el disefio de actividades de
aprendizaje. Presentar las actas finales de cierre de etapa lectiva de las fichas asignadas
como responsable, acorde con los lineamientos institucionales. Apoyar el tramite de las
novedades de desercion de aprendices acorde con lo establecido en el reglamento del
aprendiz. Asistir a los aprendices en las novedades acorde con lo establecido en el
reglamento del aprendiz. Aportar todos los documentos soporte del proceso de formacién
profesional, publicados en la plataforma SIGA, asi como los requeridos para aseguramiento
de la calidad (Autoevaluacién y Registro calificado). Participar en proyectos de investigacion
aplicada, técnica y pedagdgica en funcién de la formacién profesional de los programas
relacionados con el area tematica. Subir los documentos soporte del pago en la plataforma
del SECOP |l en los plazos establecidos por la entidad y acorde con los requisitos legales
exigidos. Comunicar al Supervisor del contrato en un plazo maximo de tres (3) dias habiles
anomalias, inconsistencias, novedades de aprendices y hallazgos en el registro de la
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( PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

informacién. Comunicar al Supervisor del contrato en un plazo no inferior a quince (15) dias
habiles las anomalias, inconsistencias, novedades del Contrato (Cesion -Terminacion).
Atender las solicitudes realizadas por el supervisor del contrato. Gestionar la colocacién de
aprendices en alguna de las modalidades de etapa productiva y rendir informes periédicos
de los resultados alcanzados, conforme a las instrucciones que les sean impartidas.

LUGAR DE EJECUCION: Departamento de Cérdoba - Centro de Comercio, Industria y
Turismo de Cérdoba.

PLAZO DE EJECUCION: 10 MESES Y 3 DIAS

FECHA DE INICIACION CONTRATO: 12 DE_FEBRERO_DE _2024_
FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: __15__ DE_DICIEMBRE _DE 2024
VIGENCIA DEL CONTRATO: __ 15 de DICIEMBRE de 2024

VALOR DEL CONTRATO: El valor total del presente contrato es maximo de CUARENTA Y
SEIS MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTA Y OCHO MIL DOSCIENTOS VEINTE TRES PESQS
M/CTE ($ 46.888.223)

SUPERVISOR: DAVID ALBERTO ORTEGA MEJIA
IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: Cédula de Ciudadania N° 1.067.887.338

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: Sl NO_X__

BALANCE FINANCIERO:

Valor total del contrato S 46.888.223

Valor Ejecutado S 46.888.223

Saldo de pendiente de cancelar al contratista $0.000.000
Saldo a liberar $0.000.000
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

ACTAS No. TIEMPO CAUSALES

Impartir formacién profesional integral en el marco del programa de la oferta regular

titulada y complementaria del CCIT, en las siguientes fichas:

2968555 -3116971 - 3078679 — 3106818 ELABORACION DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA.

3116963 — 3106820 - 3105941 PREPARACION DE POSTRES NACIONALES

3042543 — 3116966 — 3078678 COCINA BASICA

2987427 - COCINA BASICA REGIONAL

2877701 — 2823729 COCINA.

3048658 — 3103150 COCINA BASICA

2936758 - COCINA BASICA NIVEL 1

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES
EJECUTADAS

El instructor ejecuto el objeto del contrato y cumplié con [as obligaciones establecidas,
entregando mensualmente los informes soportados en la plataforma SECOP II.

En la plataforma Sofia plus se registran los eventos mensuales de horas y juicios de
evaluacién dando cumplimiento a lo contemplado en nuestro Sistema de Gestién de
Seguridad y Salud en el Trabajo a través de la Resolucidon 0312 de 2019 — Estandares
Minimos de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Aportd certificados de:
PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD.

INDUCCION en Seguridad y Salud en el Trabajo de la entidad.
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

TR R S R e

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

MODULO 1 Generalidades en Seguridad y Salud en el Trabajo.
MODULO SST 2 Riesgos en el puesto de trabajo y medidas de prevencién de la entidad.

PAZ Y SALVO en formato GTH-F-074_V04_Formato_Entrega_Contratista_bienes
PROCESO DE GESTION DE INFRAESTRUCTURA Y LOGISTICA RELACION DE BIENES A
CARGO DEL CUENTADANTE: De acuerdo con los registros del Sistema para la
Administracion y Control de Bienes SACB, el Sr(a) NO registra bienes avcargo.

R R T R S T e =

T

SANCIONES: SI___ NO X

T

CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI_X_ NO__

GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTE__ BUENO__ REGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente ? //72

DAVID ALBERTO ORTE A MEJIA

Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR. CO1.PCCNTR.5879747 DEL 12 DE FEBRERO DE
2024
Coordinador Académico
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