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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
REGIONAL TOLIMA
CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
Perfil Técnico del Instructor
Necesidades Regular Complementaria 2025

No.De| Fechas Previstas para la Costo Hora o

Nombre del No. De meses a| 73S contrataiion Costo Costo Total (Pesos) OBSERVACIONES
T';";%f?rr;ao Nombre de la competencia a desarrollar contratar 2 wicio Terminacié | o norarios |incluido 4x1000 (PERFIL DEL INSTRUCTOR)
( 5 ) cugrra (D-M-A) (D-l‘rJll-A) mes (Pesos)

Transversal/ Enrique Low

Murtra-interactuar en el 10 MESES 12 DIAS
contexto productivo y social {SIN EXCEDER EL
de acuerdo con principios INTERAUUAZEN ELCONTEXTO PRODUU“&D ¥30CIAL DE ACUERDO CON PRINCIFICS CALENDARIO 10-feb-25 23-dic-25 4,599,511 47,834,914 OPCION 1: PROFESIONAL EN CARRERAS DE FORMACION RELACIONADAS CON FILOSOFIA, O ANTROPOLOGIA,
éticos TIECS PARALACONSTRUCCION DEUNA CULTURA.DE RAZ ACADEMICO DEL 0 PSICOLOGIA, O TRABAJO SOCIAL, O SOCIOLOGIA O AFINES.
para la construccidn de una 2025) . OPCION 2: PROFESIONAL CON ESTUDIOS RELACIONADOS EN ETICA, O BIOETICA, O DEONTOLOGIA O
cultura de paz.{1) HUMANISMO. VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DIECIOCHO (18] MESES ESTARAN

RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBIETO DE LA FORMACION PROFESIONAL Y
SEIS {6) MESES EN LABORES DE DOCENCIA

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS ¥
HOTELERAS, ADMINISTRACION HOTELERA, HOTELERIA Y TURISMO O GASTRONOMIA.
ALTERNATIVA 2
TECNOLOGO EN: ADMINISTRACION HOTELERA, ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, GESTION
HOTELERA Y TURISTICA, GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, HOTELERIA Y
TURISMO, HOTELERTA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

10 MESES 12 DIAS ALTERNATIVA 3

TITULADA/ : TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS
COMPLETAERFEARIA ASESORAR LA SELECCION DE LA BEBIDA SEGUN CRITERIOS TEcmcos.oMANlPULAR_ (SIN EXCEDER EL ) 2599511 - GASTRONGMICOS, PROCESOS HOTELEROS ¥ DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y
SERVICIO DE RESTAURANTE AUMENTOS DE ACUE“DS;E:DN:::;"?:::;;Z :'i;:::;:?:“m“ COCTELES SEGUN Ags:;?:;'z& 10-feh-25 el e, s RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE
Y BAR (1) 2025) BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA,
ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR O SERVICIO DE MESA, BAR Y COCINA. MINIMO VEINTICUATRO (24)
MESES DE VINCULACION LABORAL EN EL SECTOR PRODUCTIVO EN EL AREA DE
SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O
FORMACION PARA EL TRABAIO Y EL DESARROLLO HUMAND. ADICIONALMENTE, PARA TODAS LAS
ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR
CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS
PRESENCIALES.
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RED CONOCIMIENTO NIVEL ::::‘:2::: REQUISITOS ACADEMICOS EXPERIENCIA LABORAL Y/O ESPECIALIZACION COMPETENCIAS MINIMAS N. INSTRUCTORES
PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
Enrique Low Murtra- - DISPOSICION AL CAMBIO.
Interactuar en el contexto OPCION 1: PROFESIONAL EN CARRERAS DE FORMACION RELACIONADAS CON FILOSOFIA, O ANTROPOLOG A, < HARIUDARES INVESTIGATIVAS,
productivo y social de TRANSVERSAL ¥/ INTERACTUARENEL [0 poicOLOGIA, O TRABAIO SOCIAL O SOCIOLOGIA O AFINES, - MANEIO DE GRUPOS.
acuerdo con principios éticos COMPLEMENARIA CONTEXTO PRODUCTIVO ¥ | opCIGiN 2: PROFESIONAL CON ESTUDIOS RELACIONADOS EN ETICA, O BIOETICA, © DEONTOLOGIA O - UDERAZGD 1
para la canstruceidn de una SOCIAL DE ACUERDO CON [ yumaRisMD VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERICNCIA: DE LOS CUALES DIECIOCHD (18) MESES - COMUNICACION EFICAZ ¥ ASERTIVA
cultura de paz. PRINCIPIOS ESTARAN - DOMINIO LECTO-ESCRITURAL
£11C0S PARA LA RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBIETO DE LA FORMACION |- DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO
CONSTRUCCION DE UNA PROFESIDNAL ¥ - TRABAIO EN £QUIPO.
CULTURA BE PAZ SEIS (6] MESES EN LABDRES DE DOCENCIA ¥/0 TRABAID COMURNITARIO. - MANEIO DE LAS TIC
MINIMO VEINTICUATAO (24) MESES DE VINCULACION LABORAL EN EL SECTOR

ALTERNATIVA L PRODUCTIVO EN EL AREA DE
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACIGN TURISTICA ¥ HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS ¥ SERVICID DE AUMENTOS ¥ BEBIDAS Y DOCE (12] MESES EN DOCENCIA, FORMACION
HOTELERAS, ADMINISTRACION HOTELERA, HOTELERIA Y TURISMO O GASTRONDMIA. PROFESIONAL Y/ VIGENTE ¥ REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
ALTERNATIVA 2 MANEJO DE HERRAMIENTAS ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS ¥ LEGALES EN ORGANIZACIONES

RED DE CONOCIMIENTO EN |  COMPLEMENTARIAY/O [ SERVICIO OE RESTAURANTE | e bl 0G0 EN: ADMINISTRACION HOTELERS, ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, GESTION :g:'::s&" PATARLIRABADX FORAMOLONIMANO ADIRDNEIMEME Y. reneromvas, 1

HOTELERIA Y TURISMO TIULADA, Ll HOTELERA Y TURISTICA, GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS ¥ BIRIDAS, HOTELERIAY ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 20 MANEJO TEGRICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINDS DE PLANEACION ¥
TURISMO, HOTELERIA TURISMO ¥ RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA. ORAS O PRESENTAR QRIENTACION DE PROCESOS DE ENSERANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES ¥
ALTERNATIVA 3 CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACIGN DI PROCESOS AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN £ POTENCIAL DE LOS ALUMNDS ¥ POR LO TANTO,
/—-—'—'—' ) TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA ¥ HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS FORMATIVOS CONSTRUYAN CULTURA.
GASTRONOMICOS, PROCESOS HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA ¥ BAR, GESTION DE BARES Y PRESENCIALES MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE
" |RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS ¥ DE CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISERO CURAICULAR PARA EL
- BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACIGN DEL TRABAJO ASIGNADD.
] / ALTERNATIVA 4 CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAID EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION Y LA
'%\____ j TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA ¥ BAR O SERVICIO DE MESA, BAR Y COCINA CONSTRUCCION OE CONOCIMIENTO.
2




