SENA

N

LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA

1.1 Denominacion
del Programa:

SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR

1.2. Cédigo

635301
Programa:
1.3. Versién 1
Programa:

1.4. Vigencia del

30/04/2020

Fecha inicio programa:

Programa: Fecha fin programa: El programa aln se encuentra vigente
1.5 Duracién Etapa Lectiva: 1344 horas
ST es_tlm_ada Etapa Productiva: 864 horas
del aprendizaje

(i) Total: 2208 horas
1.6 Tipo de

programa TITULADO

1.7 Titulo o i

certificado que TECNICO

obtendra

1.8 Justificacion

El movimiento econémico y los procesos de paz adelantados en el pais permiten aprovechar y disfrutar el alto
potencial turistico, la variada gastronomia y las diversas actividades que giran en torno a los establecimientos
de alimentos y bebidas.

El informe del BBVA Research indica que para el 2020, el turismo colombiano, sera el primer generador de
divisas superando las exportaciones de carbon (BBVA-Research Unidad de Colombia, 2018). Por su parte, el
CITUR (Centro de Informacién Turistica de Colombia) ubica a este sector como el segundo generador de
divisas, ya que en 2018 logré alcanzar US$ 6617,56 millones en la cuenta exportaciones de viajes y transporte;
un 12% por encima del afio anterior.

Asi mismo, el DANE reporta que para el primer trimestre del afio 2018 del total de personas empleadas a nivel
nacional (21.831) el sector comercio, hoteles y restaurantes particip6 con un 27,4% equivalente a 6.002
personas ocupadas.

Estas cifras permiten evidenciar que los sectores productivos, y especificamente el de Servicios de Alimentos y
Bebidas, presentan una gran demanda laboral cada vez mas exigentes, pues requieren de la calificacion y
cualificacion del personal; El SENA da respuesta a estas necesidades actuales, incorporando conocimientos,
habilidades y destrezas en el marco de la Formacién Profesional Integral con el programa TECNICO EN
SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR

Este programa posee componentes de formacion profesional, social, de ciencia, cultura y metodologias de
aprendizaje innovadoras, garantizando la integralidad de la formacion en coherencia con la misién institucional
del SENA. Esté estructurado sobre métodos y contenidos de manera equilibrada, lo cual fortalece la formacion
de ciudadanos capaces de aportar en la construccién del tejido social, librepensadores, con capacidad critica,
solidaria y emprendedora.

El egresado tendra la capacidad de responder por un servicio de alto nivel en el desempefio de sus funciones,
participando de manera oportuna en procesos de ejecucion, liderazgo y mejora continua de los estandares de
calidad; para lograr la satisfaccion de los clientes y logrando las metas en ventas del establecimiento. Tendra
el criterio para asesorar en el consumo de alimentos y sugerir las bebidas acordes, aplicando técnicas de
maridaje. Igualmente, estara en la capacidad de resolver o solucionar problemas relacionados con su nivel de
competencia, aplicando el conocimiento y destrezas en el sector HORECA y adaptandose al uso de nuevas
herramientas tecnoldgicas.
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Sector econémico: SERVICIOS

1.9 Sectores a los
gue se asocia el Sector clase mundial:

programa
Sector locomotora:

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

2.0 Estrategia

L Igualmente, se estimula de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el que hacer y
metodoldgica

los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro fuentes de informacion
para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

2. PERFIL IDONEO DE EGRESO

2.1 PERFIL OCUPACIONAL

2.1.1 NOMBRE DE LA(s) OCUPACIONES QUE PODRA DESEMPENAR EL EGRESADO

Cdédigo del campo ocupacional Ocupacioén

6353 Meseros y Capitan de Meseros

2.1.2 PRINCIPALES PRODUCTOS DEL TRABAJO DEL EGRESADO

AREAS DE SERVICIO LIMPIAS, DESINFECTADAS Y ORGANIZADAS DE ACUERDO CON ESTANDARES DE
CALIDAD.

MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO, LIMPIO E HIGIENIZADO SEGUN NORMATIVA.

MATERIAS PRIMAS RECIBIDAS, CLASIFICADAS, ROTULADAS Y ALMACENADAS EN ALACENAS,
REFRIGERADORES Y/O CONGELADORES SEGUN CRITERIOS DE HIGIENE Y MANIPULACION.

FORMATOS DE REGISTRO DE INVENTARIO FISICO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DILIGENCIADOS DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

DOCUMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION DILIGENCIADOS DE ACUERDO CON POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS
DE CALIDAD.

SERVICIOS ASIGNADOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS DE RESERVA.

AREAS DE SERVICIO MONTADAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

MESAS MONTADAS DE ACUERDO CON MENU Y TIPO DE SERVICIO.

ALIMENTOS Y BEBIDAS VENDIDOS DE ACUERDO CON PREFERENCIAS DEL CLIENTE, TECNICAS DE MARIDAJE
Y COMERCIALIZACION.

CLIENTES ATENDIDOS SEGUN PROTOCOLOS, TECNICAS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

ORDENES DE SERVICIO TRAMITAS O GESTIONADAS EN AREAS DE COCINA 'Y BAR SEGUN REQUERIMIENTOS
DEL CLIENTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

ALIMENTOS PREPARADOS, ENSAMBLADOS O TERMINADOS FRENTE A LOS COMENSALES DE ACUERDO CON
LAS TECNICAS DE COCINA DE COMEDOR Y NORMATIVA SANITARIA.

ALIMENTOS Y BEBIDAS DISPUESTOS AL CLIENTE DE ACUERDO CON ESTRUCTURA DEL MENU, TIPOS Y
TECNICAS DE SERVICIO.

COCTELES SERVIDOS SEGUN TECNICAS, ESTANDARES DE PREPARACION Y NORMATIVA SANITARIA.
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BEBIDAS SERVIDAS SEGUN PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS TECNICOS

BRIGADA DE SERVICIO DISTRIBUIDA CONFORME A REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.
MOVIMIENTOS DE CAJA REGISTRADOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y POLITICAS DE

FACTURACION.

2.1.3 COMPETENCIAS QUE DESARROLLARA

Nombre de Norma de Competencia Laboral / Unidad de competencia Cédigo NCL /UC
APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD EN EL 220601501
TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ASESORAR LA SELECCION DE LA BEBIDA SEGUN CRITERIOS TECNICOS 260201065
DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS, 240201524
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la constitucion politica y los 210201501
convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de acuerdo con 240201526
principios éticos para la construccién de una cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE 230101507
PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y

SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y empresarial de acuerdo con el 240201529
perfil personal y los requerimientos de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE 240202501
CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

POR EL MARCO COMUN EUROPEQO DE REFERENCIA PARA LAS LENGUAS.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE. 290801023
PREPARAR COCTELES SEGUN ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA 260201071
Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de ser abordadas de manera 240201528
matematica en contextos laborales, sociales y personales.

Resultado de Aprendizaje de la Induccion. 240201530
RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA 999999999
SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON ESTANDARES TECNICOS 260201017

2.2 PERFIL PROFESIONAL

2.2.1 Procedimientos/ Habilidades
cognitivas, psicomotoras

2.2.2 Conocimientos / Saberes
esenciales

2.2.3 Competencias Sociales

DESCRIBIR LOS TIPOS DE
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS Y SUS
CARACTERISTICAS.

DETERMINAR LOS TIPOS, CARGOS,
FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DE LA
BRIGADA DE SERVICIO.

IDENTIFICAR GRUPOS DE INVENTARIO DEL
MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
INVENTARIAR LOS MATERIALES Y EQUIPOS
DEL AREA DE COMEDOR.

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICAS
DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.

ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO DE
ALIMENTOS: CONCEPTO, CLASES, AREAS,
CARACTERISTICAS.

BRIGADA DE SERVICIO: CONCEPTO, TIPOS,
CARGOS, FUNCIONES, PERFILES TECNICOS,
ACTITUDINAL Y ETICO, TRABAJO EN EQUIPO
E IMAGEN PROFESIONAL

MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO PARA
COMEDOR: CONCEPTO, GRUPOS DE
INVENTARIO, CRITERIOS DE USO,
PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y
TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,

ESCUCHAR ACTIVAMENTE A CLIENTES
INTERNOS Y EXTERNOS.

EMPLEAR LAS REGLAS DE CORTESIA EN EL
TRATO CON LOS DEMAS.

RESPETAR A LOS DEMAS.

PRACTICAR LA COMUNICACION RECEPTIVA,
ASERTIVA'Y EXPRESIVA.

COMPARTIR EMOCIONES ASERTIVAMENTE.
COOPERAR EN LAS ACCIONES LABORALES.
PREVENIR Y SOLUCIONAR CONFLICTOS.
MANEJAR EFECTIVAMENTE LAS
SITUACIONES EMOCIONALES.
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SERVICIO.

ESTABLECIMIENTO.

CIERRE DEL TURNO.

PAGO.

VERIFICAR PRODUCTOS SEGUN LA ORDEN DE |FUNCION, TIPOS Y PRESENTACION.

EFECTUAR LAS TECNICAS DE SERVICIO DE INSTRUMENTOS, TECNICAS PARA LA TOMA'Y
COMEDOR SEGUN PROTOCOLO Y ETIQUETA. |REDACCION DE PEDIDO.

REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA DE SERVICIO DE COMEDOR: CONCEPTO, CICLO
COMEDOR Y TECNICAS DE EMPLATADO. DE SERVICIO, TECNICAS Y

OFRECER BEBIDAS DURANTE EL SERVICIO. PROCEDIMIENTOS.

APLICAR PROTOCOLOS DE MANEJO DE CAJA. |COCINA DE COMEDOR: TECNICAS DE
MANEJAR LAS POLITICAS DEL PREPARACION, CORTES BASICOS DE

CONTAR LA BASE DE CAJA A LA APERTURAY |CARBOHIDRATOS, SALSAS, METODOS DE

REGISTRAR Y RECIBIR PAGOS BEBIDAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOS,
VERIFICAR LA AUTENTICIDAD DEL MEDIO DE  |CLASIFICACION, PROPIEDADES

EMITIR FACTURA POR VENTAS. SERVICIO.
REALIZAR AVANCES PARCIALES. NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO EN EL

REGISTRAR LAS RESERVACIONES DE LOS TIPOS DE SERVICIO: CARACTERISTICAS, TRABAJO DE OTROS.

CLIENTES SEGUN PROTOCOLO ESTABLECIDO. |CLASES, TECNICAS, PROCEDIMIENTOS. SER HONESTO EN LAS ACCIONES
RECIBIR A LOS COMENSALES Y ORIENTARLOS |SISTEMA DE RESERVAS: CONCEPTO, REALIZADAS EN EL ENTORNO LABORAL Y
HASTA LA MESA. TECNICAS, PROTOCOLOS Y SOCIAL.

PRESENTAR MENU Y/O CARTA A LOS PROCEDIMIENTOS.

COMENSALES. PORTAFOLIO DE SERVICIOS: CONCEPTO,

APLICAR TECNICA PARA LA TOMA DE CLASES, CARACTERISTICAS,

PEDIDOS EN EL SERVICIO DE COMEDOR. MENU: CONCEPTO, ORDEN GASTRONOMICO,

COMANDA DE SERVICIO: CONCEPTO,

PROTEINAS, FRUTAS, VERDURAS Y

COCCION Y CONSERVACION.

ORGANOLEPTICAS, MARIDAJE, TECNICAS DE

SERVICIO A LA MESA.

PETICIONES, QUEJAS, RECLAMACIONES Y
SUGERENCIAS: CONCEPTOS,
CARACTERISTICAS, TECNICAS DE
ATENCION, MANEJO Y RESOLUCION.
CAJA: CONCEPTO, PROCEDIMIENTO DE
CONTEO LA BASE, PROCEDIMIENTO DE
REGISTRO DE VENTAS Y MANUAL DE
OPERACION.

MEDIOS DE PAGO: EFECTIVO, TARJETAS
DEBITO, CREDITO, BONOS, DESCUENTOS,
PROMOCIONES, CRITERIOS DE
AUTENTICIDAD, PROCEDIMIENTO DE
MANEJO DE DATAFONOS.

2.3 PROYECCION DEL EGRESADO

2.3.1 En lo laboral

EL EGRESADO EN EL PROGRAMA TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR PODRA SER
EMPLEADO POR RESTAURANTES, BARES, CAFES, CASAS DE BANQUETES, CLUBES, HOTELES,
CRUCEROS, CASINOS Y ESTABLECIMIENTOS SIMILARES; OCUPANDO LOS CARGOS DE CAPITAN DE
MESERO, MESERO, MESERO DE EVENTOS Y BANQUETES. DESEMPENANDO LAS SIGUIENTES
FUNCIONES:

EFECTUAR OPERACIONES DE ALISTAMIENTO PARA EL SERVICIO DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y ESTANDARES.

ASESORAR EN LA SELECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS AL COMENSAL DE ACUERDO CON
CRITERIO TECNICO Y OFERTA DEL ESTABLECIMIENTO.

ATENDER A CLIENTES Y COMENSALES DE ACUERDO CON PROTOCOLOS DE SERVICIO Y
PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO CON TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA.
SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON CONDUCTAS ETICAS, TIPOS Y TECNICAS DE
SERVICIO.

TERMINAR PREPARACIONES ESPECIAL FRENTE AL COMENSAL DE ACUERDO CON TECNICAS DE
COCINA DE COMEDOR Y NORMATIVA SANITARIA.

VERIFICAR CON LOS COMENSALES LA SATISFACCION Y CALIDAD DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS Y
SERVICIO OFRECIDO SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

OPERAR LA CAJA DEL ESTABLECIMIENTO SEGUN PROCEDIMIENTO Y CONDUCTAS ETICAS.

LLEVAR EL REGISTRO DE INVENTARIOS Y PROCESOS DE CALIDAD DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS Y CONDUCTAS ETICAS.
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2.3.1 En lo laboral

DEL SERVICIO, DINAMICAS DEL EQUIPO DE TRABAJO Y CONDUCTAS ETICAS.

2.3.2Enlo
empresarial

EL EGRESADO EN EL PROGRAMA TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR PODRA
DESEMPENARSE EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS O DESARROLLAR PROYECTOS
PRODUCTIVOS PARA LA CREACION Y MONTAJE DE UNIDADES EMPRESARIALES PROPIAS O EN
ALIANZA CON OTROS.

2.3.3 En el entorno
social

CONTRIBUIR CON EL IMPACTO AMBIENTAL EN EL MANEJO DE RESIDUOS GENERADOS POR LA
PREPARACION, ENSAMBLE Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y/O BEBIDAS.

2.3.4En la

formacion y
aprendizaje
permanente

EL EGRESADO PODRA CONTINUAR SU CADENA DE FORMACION EN EL NIVEL TECNOLOGO EN EL
PROGRAMA DE FORMACION GESTION PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

EN EL NIVEL DE PREGRADO Y POSTGRADO PODRA ADELANTAR ESTUDIOS EN EL AREA DE LA
HOTELERIA Y TURISMO, GASTRONOMIA Y CULINARIA O AFINES.

PARA ACTUALIZARSE Y CUALIFICAR SU DESEMPENO PODRA DESARROLLAR CURSOS DE
FORMACION COMPLEMENTARIA'Y EVENTOS O ACCIONES DE FORMACION CORTA EN TEMAS COMO:
COCTELERIA MODERNA SIN ALCOHOL, SERVICIOS GASTRONOMICOS E HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS Y OTROS EXIGIDOS PARA EL DESEMPENO EN CRUCEROS.

2.3.5En la
innovacion y
desarrollo
tecnoldgico

PROPONE NUEVOS ESQUEMAS PARA MEJORAR LA ACTIVIDAD EN LOS RESULTADOS OPERATIVOS
Y PRODUCTIVOS DEL ESTABLECIMIENTO.
ACOMPANAR LA ELABORACION Y ACTUALIZACION DE CARTAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

2.4 DESCRIPCION GENERAL DEL PERFIL DEL EGRESADO

EL EGRESADO DEL PROGRAMA TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR ESTA EN CAPACIDAD DE
ATENDER, ASESORAR Y SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS A CLIENTES; PREPARAR COCTELES Y CAFES,
COORDINAR Y SUPERVISAR LAS ACTIVIDADES DE OTROS MESEROS.

3. PERFIL IDONEO DE INGRESO

3.1 REQUERIMIENTOS

3.1.1 Nivel de competencias a demostrar en el proceso de ingreso por tipo de certificacion:

Nivel académico
adecuado para

caracterizar al aspirante
de acuerdo con el perfil

BASICA SECUNDARIA

de egreso:
Grado: 9
Requiere Certificacion S|

académica (si/no)
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Requiere Formacion para el Cual?

trabajo y desarrollo humano. NO

(si/no) No. 0
Horas

3.1.2 Edad minima definida

18 afios
en la ley:

Superar pruebas de seleccién fase | y fase Il (obligatoria)
Para el ingreso a talleres de servicio se debe contar con certificacion medica en la cual conste la
aptitud para la manipulacion de alimentos (Resolucion 2674 de 2013).

3.1.3 Requisitos adicionales:

3.1.4 Restricciones de ingreso soportadas en la legislacion vigente:
(Limitaciones fisicas o cognitivas que impiden total o parcialmente el desarrollo de la formacién y que estén expresamente
descrita y soportadas en normas relacionadas con el desempefio ocupacional y profesional)

De acuerdo con el perfil requerido por el sector productivo se recomienda no tener limitaciones de tipo motriz ni sensorial.
No registrar enfermedades infectocontagiosas graves (Resolucién 2674 de 2013, Capitulo 3, Articulo 11).

3.2 ASPECTOS ACTITUDINALES, MOTIVACIONALES Y DE INTERES

El aspirante al programa de formacion Técnico en Servicio de Restaurante y Bar, debe contar con dominio de si mismo,
actitud de liderazgo, expresién y comunicacion, facilidad para el manejo de relaciones interpersonales, trabajo en equipo,
trabajo bajo presidn, capacidad de adaptacion a nuevas situaciones, de andlisis, de reflexion, de creatividad, de
perseverancia y de innovacion en la busqueda de soluciones a problemas reales de los establecimientos de alimentos y
bebidas.

3.3 COMPETENCIAS A EVALUAR EN EL PROCESO DE INGRESO

CLASE TIPO COMPETENCIA INDICADOR ACL\IIIDVEI?\LI_ICO GRADO %
L. Cumplo mi funcion cuando BASICA
Basica Ciencias Desarrollo compromisos trabajo en grupo y respeto las [SECUNDARIA 9 1
Naturales personales y sociales.. funciones de las demas
personas.
. Comparo masa, peso, BASICA
Basica Ciencias . cantidad de sustancia y SECUNDARIA o 1
Entorno fisico. - :
Naturales densidad de diferentes
materiales.
L. Realizo mediciones con BASICA
Basica Ciencias Me aproximo al instrumentos adecuados a las [SECUNDARIA 9 2
conocimiento como caracteristicas y magnitudes
Naturales T -
cientifico(a) natural. de los objetos de e
Basi Participo en una conversacion |BASICA 8 1
asica i
Ingles Conversacion. cuando mi interlocutor me da |SECUNDARIA
el tiempo para pensar mis
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respuestas.

Basica Ingles

Escucha.

Sigo las instrucciones dadas
en clase para realizar
actividades académicas.

BASICA
SECUNDARIA

Basica
Ingles

Escucha.

Identifico la informacién clave
en conversaciones breves
tomadas de la vida real, si
estan acomparfad

Basica _
Matematicas

Pensamiento Métrico y
Sistema de Medidas.

BASICA
SECUNDARIA

Selecciono y uso técnicas e
instrumentos para medir
longitudes, areas de
superficies, volimenes y an

BASICA
SECUNDARIA

Basica
Lenguaje

Medios de Comunicacion y
otros Sistemas Simbdlicos.

Utilizo estrategias para la
blusqueda, organizacion,
almacenamiento y
recuperacion de informacién
gue

BASICA
SECUNDARIA

Basica _
Matematicas

Pensamiento Numérico y
Sistemas Numericos.

Resuelvo problemas y
simplifico calculos usando
propiedades y relaciones de
los ndmeros reales y de

BioFisica Motricidad Fina

A mano llena

BASICA
SECUNDARIA

Realiza agarre utilizando la
palma y todos los dedos de la
mano.

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica
Motricidad Fina

Aposicion.

Toma objetos usando dedos
indice y pulgar ubicando el
dedo indice bajo el pulgar
(agarre tipico para

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica Motricidad Fina

Cilindrico.

Rodea con sus dedos objetos
cilindricos.

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica
Motricidad Fina

Enganche.

Usa los dedos indice, medio,
anular y mefique como un
gancho al flexionarlos y
levantar un objeto no

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica Motricidad Fina

Pinza

Realiza agarre fino usando
dedo pulgar e indice.

MEDIA ACADEMICA

11

BioFisica Motricidad Fina

Tripode

Realiza agarre usando dedos
indice, pulgar y medio (Agarre
para tomar el lapiz).

MEDIA ACADEMICA

11

Motricidad

BioFisica
Gruesa

Atrapar

Un pie ligeramente delante
del otro.

MEDIA ACADEMICA

11

Motricidad

BioFisica
Gruesa

Atrapar

Las caderas y las rodillas
levemente flexionadas.

MEDIA ACADEMICA

11

Motricidad

BioFisica
Gruesa

Bipedestacion

Mantiene postura de pie.

MEDIA ACADEMICA

11
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BioFisica Motricidad Caminar El cuerpo anda erguidoy MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa cémodo.
o Motricidad Los brazos se mueven .
BioFisica Caminar libremente en direccion MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa -
opuesta a los pies.
o Se transfiere el peso del 3
BioFisica Motricidad . cuerpo de un pie a otro MEDIA ACADEMICA 11
Caminar !
Gruesa durante la traslacion de todo
el cuerpo.
o Pueden emplearse los, pies, ,
BioFisica Motricidad Empui hombros, caderas, mufiecas, |MEDIA ACADEMICA 11
mpujar -
Gruesa brazos o una combinacion de
éstos.
BioFisica Motricidad Empuijar Se flexiona la parte del cuerpo MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa a usarse.
BioFisica Motricidad Empujar Al empujar se estira la parte |\ A ACADEMICA 11
Gruesa antes flexionada.
o Motricidad Mantener postura en .
BioFisica Equilibrio Dinamico movimiento, caminar, correr, |MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa
saltar.
. Motricidad Mantiene la postura sin 5
BioFisica Equilibrio Estatico movimiento del cuerpo (de  |MEDIA ACADEMICA 11
Gruesa ) ;
pie, sobre un pie).
L Utilizo responsable y BASICA
Basica . o . auténomamente las SECUNDARIA &
Tecnologia Apropiacion y uso de la 2 P
: . Tecnologias de la Informacion
Informatica tecnologia. oy
y la Comunicacién (TIC) para
a
) Comprendo que la orientacion |BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y sexual hace parte del libre  [SECUNDARIA 9
Ciudadana valoracion de las desarrollo de la personalidad
diferencias. y rechazo cua
Identifico los elementos que  [BASICA
Laboral Intelectual Creatividad. pueden mejorar una situacién |SECUNDARIA 9
dada.
Analizo los cambios que se  |BASICA
Laboral Intelectual Creatividad. producen al hacer las cosas |SECUNDARIA 9
de manera diferente.
Identifico las personas BASICA
Laboral Intelectual Solucién de Problemas. afectadas por los problemas. |SECUNDARIA 9
- Asumo las consecuencias de |BASICA
Laboral Intelectual Toma de Decisiones. mis decisiones. SECUNDARIA 9
L, Expreso mis ideas con BASICA
Laboral Interpersonal  |Comunicacion. claridad. SECUNDARIA 9
L, Comprendo correctamente las |BASICA
Laboral Interpersonal  |[Comunicacion. instrucciones. SECUNDARIA 9
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SENA

N

. Genero relaciones de BASICA
Laboral Interpersonal (L iderazgo. confianza con otros (pares). |SECUNDARIA 9
Reconozco las fortalezas y BASICA
Laboral Interpersonal  |Liderazgo. habilidades de los otros SECUNDARIA o
(familiares, pares).
Identifico actitudes, valoresy [BASICA
Laboral Interpersonal  |Liderazgo. comportamientos que debo  [SECUNDARIA o
mejorar o cambiar.
L aboral Respeto y comprendo los BASICA 9
abora ;
Interpersonal  [Manejo de Conflictos. pUNioskdE VESta de los otros, - |SECUNDARIA
aunque esté en desacuerdo
con ellos.
BioFisica percepcion |4 mprension Comprension de lenguaje ;- A ACADEMICA 11
auditiva oral.
BioFisica Zscr“ctie\f)a?on Deteccion Ubicacién fuente sonora. MEDIA ACADEMICA 11
BioFisica zs&ictie\?;mn Reconocimiento Identificacion de sonidos. MEDIA ACADEMICA 11
BioFisica percepcion | A yrupaciones Agrupacion forma, tamafio, |\ \ey A ACADEMICA 11
Espacial peso, color.
BioFisica percepcion | cinestesia Movimiento. MEDIA ACADEMICA il
Espacial
BioFisica Percepmon Localizacion selectiva Profundidad.. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica Percepmon Localizacion selectiva Lateralidad.. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica Percepmon Localizacion selectiva Espacio.. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica percepcion 4 ientacion Direccionalidad. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica E:;};i?;llon Orientacion Superposicion de objetos. MEDIA ACADEMICA 11
BioFisica Percepuon Posicion en el espacio Profundidad. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica Percepmon Posicion en el espacio Lateralidad. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
BioFisica Percepcion g herficies Texturas. MEDIA ACADEMICA 11
Espacial
Preveo las consecuencias, a [BASICA
Ciudadana : 9
Ciudadana Convivencia y paz corto y largo plazo, de mis  |SECUNDARIA
acciones y evito aquellas que
pueden causarm
Desarrollo tareas y acciones [BASICA
Laboral Interpersonal  [Trabajo en Equipo. con otros (padres, pares, SECUNDARIA 9
conocidos).
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Aporto mis recursos parala |BASICA
Laboral Interpersonal |Trabajo en Equipo. realizacién de tareas SECUNDARIA o
colectivas.
. . Permito a los otros dar sus ~ [BASICA
Laboral Interpersonal  [Trabajo en Equipo. aportes e ideas. SECUNDARIA 9
Laboral Atiendo con actitud positiva  [BASICA 9
abora i2aci ici
Organizacional Orientacién al Servicio. las solicitudes de los otros SECUNDARIA
(padres, pares, docentes).
o Escucho las criticas de los BASICA
Laboral Organizacional |0 aci6n al Servicio. otros (padres, pares, SECUNDARIA 9
docentes).
o Busco mejorar mi forma de BASICA
Laboral Organizacional | yacion al Servicio. relacionarme con otros con  |[SECUNDARIA 9
base en sus apreciaciones.
Reconozco los problemas que [gAs|CA
Laboral Organizacional |Responsabilidad Ambiental. |surgen del uso y disposicion |SECUNDARIA 9
de las distintas clases de
recursos de mi e
Mantengo ordenados y BASICA
Laboral Organizacional |[Responsabilidad Ambiental. |limpios mi sitio de estudioy  |SECUNDARIA 9
mis implementos personales.
Laboral Organizacional |Responsabilidad Ambiental. Ciniel’ “Eilianaii® BANIEE 9
recursos a los que tengo SECUNDARIA
acceso.
- Reconozco mis habilidades, |BASICA
Laboral Personal Dominio Personal. destrezas y talentos, SECUNDARIA 9
Laboral Personal Dominio Personal. Supero mis debilidades. géilucl\?DARlA 9
Identifico mis emociones y BASICA
Laboral reconozco su influencia en mi 9
Personal Dominio Personal. : - SECUNDARIA
comportamiento y decisiones.
Tengo en cuenta el impacto  |[BASICA
Laboral de mis emociones y su 9
Personal Dominio Personal. - . . SECUNDARIA
manejo en mi relacion con
otros.
Identifico los comportamientos(BASICA
Laboral ) apropiados para cada SECUNDARIA 9
Personal QOrientacioén Etica. situacion (familiar, escolar,
con pares).
i Cumplo las normas de BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. comportamiento definidas en |SECUNDARIA 9
un espacio dado.
. Utilizo adecuadamente los BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. espacios y recursos a mi SECUNDARIA o
disposicion.
. S Asumo las consecuencias de |BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. mis propias acciones. SECUNDARIA 9
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3.4 DOTACION MINIMA DE AMBIENTES DE APRENDIZAJE PARA LA COMPETENCIA DE

3.4.1 Caracterizacion de
ambiente minimo

Se requiere de un ambiente integral iluminado y ventilado, con mesas de trabajo (preferiblemente
modulares), sillas, equipo de proyeccién audiovisual, equipo de coémputo conexién a internet.

3.4.2 Maquinaria 'y Equipo
Especializado

Equipo de sonido con control de acusticos. Enfriador para vinos. Enfriador de copas. Dispensador de
licores. Abrelatas. Mesas de trabajo refrigeradas. Nevera Vertical. Maquina para hielo. Malteadora.
Gramera. Exprimidor eléctrico.Horno microondas. Maquina para granizados. Licuadora frapeadora.
Batidor eléctrico. Maquina para café espresso. Molino para café. Maquina de goteo para café. Molino
para café filtrado. Calentador de agua. Carro moévil. Carro para flambear. Carro para trinchar.
Rechaud.

3.4.3 Software
Especializado

POS de venta.

3.4.4 Herramientas
Especializadas

Termémetro para vinos, Cronémetro Digital, Termémetro de aguja, Crondmetros, Nariz del vino, Nariz
del café,

Tablas para corte, Chantillera, Driper con jarra en cristal , Cold brew. Freta. Jarras de cremado,
Azafate, Tamper

Lampara Halégena. Termos, Bandejas para servicio, Tapete anti fatiga. lenceria, vajilla, cuberteria,
cristaleria, acero y electro plata, accesorios.

3.4.5 Simuladores
especificos del entorno

NO APLICA

3.4.6 Muebles
colaborativos

Mobiliario de comedor.

Estanteria en material sanitario (polimeros)
Aparador para material profesional de servicio.
Sillas ergonémicas.

Barra modular para servicio de bar con equipamiento completo.
Maquina para lavado de material de servicio.
Mesa con pozuelos en acero inoxidable.
Mueble con pozuelo para bar.

Estufa de induccién industrial.

Mesa caliente.

Mesas de apoyo para escritura.

Mesas de Catacion para vino y café.

Tablero acrilico.

3.4.7 Tecnologias de la
informacién y las
comunicaciones

Televisor 40 pulgadas
Video Beam,
Computadores portétiles
Acceso a internet.

3.4.8 Elementos y
condiciones relacionadas
con la seguridad
industrial, la salud
ocupacional y el medio
ambiente:

Sillas Ergonomicas

Buena Illuminacién

Extintores.

Punto Ecoldgico, Recipientes para la seleccion de residuos.
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4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
COMPETENCIA DE ACUERDO CON LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 220001501

4.3 NOMBRE DE LA APLICACION DE PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL Y SALUD Y SEGURIDAD EN
COMPETENCIA ELTRABAJO

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

1 INTERPRETAR LOS PROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES Y PROGRAMAS
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL.

3 VERIFICAR LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST ACORDE CON LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS
PARA EL AREA DE DESEMPENO LABORAL.

4 REPORTAR LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTEN LA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE Y LA SST, DE
ACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL CONTEXTO ORGANIZACIONAL Y SOCIAL.

2 EFECTUAR LAS ACCIONES PARA LA PREVENCION Y CONTROL DE LA PROBLEMATICA AMBIENTAL Y DE SST,
TENIENDO EN CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ANALIZAR LOS PROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST DESDE SU AMBITO SOCIAL Y PRODUCTIVO.

DEDUCIR DE LOS PLANES Y PROGRAMAS AMBIENTALES Y DE SST LOS REQUERIMIENTOS PARA EL
DESARROLLO DE LAS ACCIONES A SEGUIR.

EJERCER LOS CONTROLES PARA LA PREVENCION DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL, LOS ACCIDENTES DE
TRABAJO Y ENFERMEDADES LABORALES.

INTERPRETAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST PROPIOS DE SU
AMBITO LABORAL. EJECUTAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST.
COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD AMBIENTAL Y DE SST EN SU CONTEXTO LABORAL Y
SOCIAL. CORROBORAR LAS BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN SU ENTORNO LABORAL Y SOCIAL.
CONSTATAR LA EJECUCION DE LOS CONTROLES AMBIENTALES Y DE SST.

CONFIRMAR LAS CONDICIONES Y ACTOS SEGUROS EN SU ENTORNO LABORAL.

IDENTIFICAR LAS FORMAS DE REPORTE DE ACTOS Y CONDICIONES QUE AFECTAN EL DESEMPENO
AMBIENTAL Y DE LA SST.

OBTENER LOS DATOS DE LAS CONDICIONES QUE AFECTAN EL MEDIO AMBIENTE O LA SST.

ELABORAR EL REPORTE DE LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTAN EL MEDIO AMBIENTE O SST.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

CONTEXTUALIZACION EN MEDIO AMBIENTE: CONCEPTO, COMPONENTES AMBIENTALES, AIRE, AGUA, SUELO,
FLORA Y FAUNA, CARACTERISTICAS Y DEFINICIONES.

RESIDUOS, VERTIMIENTOS, EMISIONES, VIBRACIONES, OLORES Y TEMPERATURA: CONCEPTOS, CAUSAS Y
EFECTOS SOBRE EL MEDIO AMBIENTE, PROBLEMATICA AMBIENTAL, MANEJO AMBIENTAL.

CONTAMINACION AMBIENTAL: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CASOS.

CONTEXTUALIZACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: SEGURIDAD, SALUD, ENFERMEDAD COMUN,
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ENFERMEDAD LABORAL ACCIDENTE DE TRABAJO, LUGAR DE TRABAJO.

PELIGROS Y RIESGOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CLASES Y
EFECTOS.

PLANES Y PROGRAMAS DE GESTION AMBIENTAL Y DE SST: CONCEPTO, OBJETIVO Y ESTRUCTURA.

MANEJO AMBIENTAL: PREVENCION, CONTROL Y MITIGACION.

PROCEDIMIENTOS PARA EL MANEJO AMBIENTAL: CARACTERISTICAS Y CLASES.

CONTROL DE RIESGOS DE SST: FUENTE, MEDIO E INDIVIDUO.

PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO: DEFINICION, CARACTERISTICAS Y CLASES.

PLANES DE EMERGENCIA: CONCEPTO, ALCANCE, ROLES DE LAS BRIGADAS DE EMERGENCIA.

MECANISMOS DE CONTROL EN LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: ELEMENTOS Y EQUIPOS DE
PROTECCION PERSONAL, PROCEDIMIENTOS, SENALIZACION, HIGIENE POSTURAL, DEMARCACION, ORDEN Y
ASEO.

PROCEDIMIENTOS DE SEGUIMIENTO A LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST: CONCEPTO, ALCANCE Y
RESPONSABILIDADES.

LISTAS DE CHEQUEO: CONCEPTO, OBJETIVO Y ESTRUCTURA.

ACTOS Y CONDICIONES INSEGURAS: CONCEPTO, CARACTERISTICAS Y REPORTE.

PERMISOS DE TRABAJO EN EL CONTEXTO AMBIENTAL Y DE SST: CONCEPTO, OBJETIVO Y ESTRUCTURA.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

CONTEXTUALIZA EL ENTORNO AMBIENTAL Y DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO SEGUN LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ANALIZA LA PROBLEMATICA AMBIENTAL, PELIGROS Y RIESGOS DE LAS PERSONAS EN SU DESEMPENO
LABORAL SEGUN MARCO NORMATIVO.

INTERPRETA LOS PLANES Y PROGRAMAS DE GESTION AMBIENTAL Y DE SST SEGUN LAS CONDICIONES DE
SU AMBIENTE LABORAL.

IDENTIFICA LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL, AMBIENTAL Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE ACUERDO CON LA POLITICA DE LA ORGANIZACION.

APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL PARA EL MANEJO AMBIENTAL Y PREVENCION DE
ENFERMEDADES LABORALES Y ACCIDENTES DE TRABAJO TENIENDO EN CUENTA LOS LINEAMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

ACTUA FRENTE A LOS INCIDENTES AMBIENTALES Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO
CON LO ESTABLECIDO EN EL PLAN DE EMERGENCIAS.

IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTROL Y SEGUIMIENTO A LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DEL SST,
PARA EL MONITOREO DE LAS BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES SEGUN LAS CONDICIONES Y ACTOS
SEGUROS DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST
SEGUN POLITICA DE LA ORGANIZACION Y EL CONTEXTO DE SU DESEMPERNO LABORAL.

PREPARA LOS REPORTES DE ACTOS Y CONDICIONES QUE AFECTAN EL DESEMPENO AMBIENTAL Y DE LA
SST SEGUN OBJETIVO DEL INFORME Y LINEAMIENTOS DE LA ORGANIZACION.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1:

PROFESIONAL EN: SALUD OCUPACIONAL, EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, EN ADMINISTRACION DE
RIESGO Y SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, ADMINISTRACION DE LA SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL O INGENIERO EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

ALTERNATIVA 2:

TECNOLOGO EN: GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, GESTION DE CALIDAD, SEGURIDAD
EN EL TRABAJO Y AMBIENTE, GESTION AMBIENTAL O EN GESTION INTEGRADA DE LA CALIDAD, MEDIO
AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.
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4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, CAPACITACION, FORMACION PROFESIONAL Y/O
FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE
FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA
LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

APLICAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

ASESORAR LA SELECCION DE LA BEBIDA SEGUN CRITERIOS TECNICOS
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

260201
COMPETENCIA LABORAL %

4.3 NOMBRE DE LA

ASESORIA EN LA SELECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 162 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3 BRINDAR INFORMACION TURISTICA DEL DESTINO SEGUN EL CONTEXTO LOCAL. 48 HORAS / 1 CREDITO

1 CARACTERIZAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE SEGUN TIPOLOGIA Y VARIABLES DE CONSUMO. 48 HORAS/
1 CREDITO

2 EFECTUAR LA VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON PORTAFOLIO DE SERVICIOS Y
NECESIDADES DEL CLIENTE. 96 HORAS/ 2 CREDITOS

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA
CLASIFICAR LOS CLIENTES.
IDENTIFICAR LAS NECESIDADES DEL CLIENTE.

RECONOCER LAS CARACTERISTICAS DIFERENCIALES ENTRE PRODUCTOS Y SERVICIOS.
DETERMINAR LAS VARIABLES DE CONSUMO.
APLICAR ESTRATEGIAS DE FIDELIZACION A LOS CLIENTES.

2RA
ESTABLECER EL ORDEN GASTRONOMICO
DEFINIR CONCEPTOS GASTRONOMICOS
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CLASIFICAR LOS VINOS

SUGERIR BEBIDA APERITIVA

ORIENTAR AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL MENU
APLICAR EL PROTOCOLO PARA EL SERVICIO DE VINO.
OFRECER ALIMENTOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS.
SUGERIR BEBIDA DIGESTIVA

EFECTUAR TECNICAS DE VENTAS EFECTIVAS
EVALUAR EL CICLO DE VENTA.

3 RA

RECONOCER LOS COMPONENTES DEL SECTOR TURISTICO.

RECONOCER ATRACTIVOS Y FACILIDADES TURISTICAS DEL TERRITORIO.
RECOPILAR INFORMACION TURISTICA DEL ENTORNO LOCAL.
RECOMENDAR LA VISITA A ATRACTIVOS TURISTICOS LOCALES.

INFORMA SOBRE ASPECTOS TURISTICOS Y CULTURALES DEL DESTINO
OFRECER AL CLIENTE SERVICIOS TURISTICOS Y CONEXOS DEL DESTINO.
DAR ORIENTACIONES DE UBICACION, HORARIO Y TRANSPORTE.

INDICAR PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD DEL ENTORNO.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA

CLIENTES: CONCEPTO, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS, NECESIDADES, MOTIVACIONES, TENDENCIAS Y
FIDELIZACION.

COMUNICACION: CONCEPTO, TIPOLOGIA, ELEMENTOS, TECNICAS, METODOS Y HABILIDADES.

SERVICIO AL CLIENTE: CONCEPTO, IMPORTANCIA, CICLO DEL SERVICIO, MOMENTOS DE VERDAD, TECNICAS,
MANEJO DE QUEJAS Y RECLAMOS.

PRODUCTOS Y SERVICIOS: CONCEPTOS, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS.

CONSUMO: CONCEPTO, TIPOLOGIA, OFERTA, DEMANDA, VARIABLES.

2 RA
ORDEN GASTRONOMICO: CONCEPTO, ORIGEN, CARACTERISTICAS.

CONCEPTOS GASTRONOMICOS PARA EL SERVICIO: CARNES Y PROTEINAS, HUEVOS, QUESOS, SOPAS Y
CLASIFICACIONES, GUARNICIONES, FARINACEOS, ACOMPANAMIENTOS, ENSALADAS, SALSAS, ADEREZOS,
TERMINOS Y TIEMPO DE COCCION.

MARIDAJE: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA Y CARACTERISTICAS.

BEBIDAS FERMENTADAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA, CLASIFICACION, PROCESO DE ELABORACION,
FUNCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS TECNICAS DE MARIDAJE.

ENOLOGIA;: CONCEPTO, ORIGEN, PROCESOS DE VINIFICACION Y CRIANZA DE LOS VINOS.

VINOS: CONCEPTO, ORIGEN, CLASIFICACION, TIPOLOGIA, CEPAS, CARACTERISTICAS, PAISES
PRODUCTORES, ALMACENAMIENTO, MARIDAJE, INTERPRETACION DE ETIQUETAS, PROTOCOLO Y
TEMPERATURAS DE SERVICIO, CORCHOS, DECANTACION, CATA, DEFECTOS Y ENFERMEDADES Y
LEGISLACION VIGENTE.

BEBIDAS DESTILADAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA, CLASIFICACION, PROCESO DE ELABORACION,
FUNCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS TECNICAS DE MARIDAJE.

BEBIDAS DIGESTIVAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOLOGIA, CLASIFICACION, PROCESO DE ELABORACION,
FUNCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS TECNICAS DE MARIDAJE.

OTRAS BEBIDAS: ZUMOS, JUGOS, REFRESCOS, GRANIZADOS Y MALTEADAS, SMOOTHIES, INFUSIONES Y
AROMATICAS.

VENTAS: CONCEPTO, TECNICAS, OBJECIONES, CIERRE DE VENTA, SERVICIO POSTVENTA.

3RA

TURISMO: DEFINICION, IMPORTANCIA, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS, SISTEMA TURISTICO, CADENA DE
VALOR.

ATRACTIVO TURISTICO: DEFINICION, CLASIFICACION, BIENES Y RECURSOS, CARACTERISTICAS,

24/07/20 11:22 AM Pagina 15 de 52




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

UBICACION ESPACIAL: CONCEPTO, PUNTOS CARDINALES, TECNICAS DE UBICACION Y ORIENTACION, PUNTOS
DE REFERENCIACION EN EL DESTINO, MAPAS TURISTICOS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

DESCRIBE LOS TIPOS DE CLIENTES DE ACUERDO A TIPOLOGIA Y VARIABLES DE CONSUMO.
INTERACTUA CON LOS CLIENTES SEGUN NECESIDADES Y TECNICAS DE COMUNICACION EFECTIVA.
EJECUTA ESTRATEGIAS DE FIDELIZACION CON RELACION A POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

2 RA

TOMA EL PEDIDO UTILIZANDO CONCEPTOS BASICOS, ORDEN GASTRONOMICO, PORTAFOLIO DE SERVICIO Y
NECESIDADES DEL CLIENTE.

CLASIFICA LAS BEBIDAS DE ACUERDO CON PROCESO DE ELABORACION, CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS Y USO GASTRONOMICO.

CATEGORIZA LOS VINOS SEGUN TIPOLOGIA, CEPAS, PAIS DE ORIGEN, GRADUACION ALCOHOLICA Y
PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS.

APLICA TECNICAS DE VENTA EFECTIVAS AL SUGERIR PRODUCTOS DEL PORTAFOLIO DE SERVICIOS A PARTIR
DE LAS NECESIDADES DE CLIENTE.

SUGIERE Y SIRVE BEBIDAS SEGUN TECNICAS DE MARIDAJE, PORTAFOLIO DE SERVICIOS Y NECESIDADES
DEL CLIENTE.

3 RA

IDENTIFICA EL ENTORNO TURISTICO DEL TERRITORIO DE ACUERDO CON SUS ATRACTIVOS Y LA CADENA DE
VALOR.

CLASIFICA INFORMACION TURISTICA SEGUN TIPOLOGIA DE TURISMO.

COMUNICA INFORMACION TURISTICA Y GENERAL DEL DESTINO APLICANDO PROTOCOLOS DE SERVICIO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
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, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS, PROCESOS HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y
RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE
BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR O SERVICIO DE MESA, BAR Y COCINA

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

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 TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. 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
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PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

ORGANIZACION Y GESTION DE EVENTOS RECREO-DEPORTIVOS TENIENDO EN CUENTA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANEJO DE HERRAMIENTAS ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS Y LEGALES EN ORGANIZACIONES RECREO-
DEPORTIVAS.

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINOS DE PLANEACION Y
ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES Y
AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS ALUMNOS Y POR LO TANTO,
CONSTRUYAN CULTURA.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR PARA EL
DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL.

HABILIDADES ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION Y LA
CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS, TENIENDO EN
COMPETENCIA CUENTA SITUACIONES DE ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 24020

4.3 NOMBRE DE LA

DESARROLLO DE PROCESOS COMUNICATIVOS
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
4 APLICAR ACCIONES DE MEJORAMIENTO EN EL DESARROLLO DE PROCESOS COMUNICATIVOS SEGUN
REQUERIMIENTOS DEL CONTEXTO.

2 DECODIFICAR MENSAJES COMUNICATIVOS EN SITUACIONES DE LA VIDA SOCIAL Y LABORAL, TENIENDO EN
CUENTA EL CONTEXTO DE LA COMUNICACION.

3 VALIDAR LA IMPORTANCIA DE LOS PROCESOS COMUNICATIVOS TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS DE
LOGICA Y RACIONALIDAD.

1 INTERPRETAR EL SENTIDO DE LA COMUNICACION COMO MEDIO DE EXPRESION SOCIAL, CULTURAL,
LABORAL Y ARTISTICA.
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4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER LA IMPORTANCIA, NATURALEZA Y CARACTERISTICAS DE LA COMUNICACION HUMANA.
MANTENER LA ATENCION Y ESCUCHA EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION.

INTERPRETAR MENSAJES Y RECONSTRUIR EL DISCURSO CON SUS PROPIAS PALABRAS MANTENIENDO EL
SENTIDO.

APLICAR TECNICAS PARA LA COMUNICACION ORAL, ESCRITA, VERBAL Y NO VERBAL

INTERPRETAR SENALES, SIGNOS, SIMBOLOS E ICONOS PROPIOS DE SU ACTIVIDAD LABORAL.

USAR EL LEXICO CON PRECISION Y PROPIEDAD EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION

ORGANIZAR LA INFORMACION.

UTILIZAR LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

APROPIAR UN METODO PARA LEER COMPRENSIVA E INTERPRETATIVAMENTE.

ESTABLECER ACUERDOS A PARTIR DE LA DIVERSIDAD DE CONCEPTOS Y OPINIONES.

CODIFICAR Y DECODIFICAR MENSAJES.

UTILIZAR LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

EMPLEAR ESTRUCTURAS TEXTUALES BASICAS EN LA ELABORACION DE TEXTOS.

REDACTAR DIFERENTES TIPOS DE TEXTOS APLICANDO REGLAS GRAMATICALES, ORTOGRAFICAS Y DE
PUNTUACION.

APLICAR NORMATIVIDAD VIGENTE EN LA PRODUCCION DE TEXTOS.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

COMUNICACION: CONCEPTO, TIPOS, USOS, MEDIOS, CANALES, TECNICAS, PROCESOS CARACTERISTICAS,
ESCENARIOS, COMPONENTES, FUNCIONES, BARRERAS, NIVELES.

EXPRESION CORPORAL: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, GESTOS, POSTURAS, EMOCIONES, SENTIMIENTOS
ACTOS DE HABLA: CONCEPTO, PERCEPCION, OBSERVACION, ESCUCHA ACTIVA, COMUNICACION VERBAL Y
NO VERBAL.

COMPRENSION DE TEXTOS: CONCEPTO, TECNICAS, PROCESOS, NIVELES, CARACTERISTICAS,
INTERPRETACION, ELEMENTOS.

REDACCION DE TEXTOS: TIPOS, USOS, CLASES, PARTES, FORMA, CONTENIDO, INTENCIONALIDAD, TECNICAS,
METODOS, COHESION, COHERENCIA, NORMAS BASICAS DE SINTAXIS, ORTOGRAFIA, PUNTUACION,
PRINCIPIOS Y CUALIDADES.

CARACTER CONVENCIONAL Y FUNCION SOCIAL DE LOS SIGNOS: CONCEPTO, TIPOS, RELACIONES, USOS,
CARACTER, INTERPRETACION, CARACTERISTICAS, CONTEXTO.

PROCESOS DE PENSAMIENTO: CONCEPTO, ANALISIS, SINTESIS, PROPOSICION.

CONSULTA Y LECTURA: METODOS, TECNICAS SELECCION, ORGANIZACION Y ARCHIVO DE INFORMACION EN
DIVERSAS FUENTES, NIVELES, ESTRATEGIAS.

NORMATIVIDAD: NORMAS ICONTEC PARA LA ELABORACION DE TEXTOS ESCRITOS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LA IMPORTANCIA, NATURALEZA Y CARACTERISTICAS DE LA COMUNICACION HUMANA, SEGUN EL
CONTEXTO EN EL QUE SE DESARROLLA.

ESCUCHA CON ATENCION Y CONCENTRACION, ASIENTE Y PREGUNTA AL HABLANTE--&#8208;0YENTE PARA
RETROALIMENTAR EL PROCESO.

ESTABLECE ACUERDOS A PARTIR DE LA DIVERSIDAD DE CONCEPTOS Y OPINIONES.

INTERPRETA MENSAJES Y RECONSTRUYE EL DISCURSO CON SUS PROPIAS PALABRAS MANTENIENDO EL
SENTIDO.

INTERPRETA SENALES, SIGNOS, SIMBOLOS E iCONOS PROPIOS DE SU ACTIVIDAD LABORAL.

CODIFICA Y DECODIFICA MENSAJES UTILIZANDO PROCESOS COMUNICATIVOS ORALES Y ESCRITOS.

UTILIZA ICONOS, SIMBOLOS, SENALES, PLANOS, ESQUEMAS Y FLUJOGRAMAS SEGUN REQUERIMIENTO.
GRAFICA LA INFORMACION CON CONTENIDOS SEMANTICOS.

UTILIZA LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

APROPIA UN METODO PARA LEER COMPRENSIVA E INTERPRETATIVAMENTE.
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USA EL LEXICO CON PRECISION Y PROPIEDAD EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION RELACIONADOS CON
EL AREA DE DESEMPENO LABORAL.

APLICA LAS TECNICAS PARA LA COMUNICACION VERBAL Y NO VERBAL SEGUN REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REDACTA TEXTOS CON COHESION Y COHERENCIA SIGUIENDO PAUTAS DE PROGRESION TEMATICA.

EMPLEA EN LA ELABORACION DE TEXTOS ESTRUCTURAS TEXTUALES BASICAS.

PRODUCE TEXTOS EXPLICATIVOS, INSTRUCTIVOS, DESCRIPTIVOS SEGUN ESPECIFICACIONES.

SELECCIONA EL TIPO DE TEXTO DE ACUERDO CON SUS INTERESES Y NECESIDADES DE CONOCIMIENTO.
EMPLEA PARA LA PRODUCCION DE TEXTOS NORMATIVIDAD VIGENTE.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN: COMUNICACION SOCIAL, PERIODISMO, LINGUISTICA, FILOLOGIA O LITERATURA.
LICENCIADO EN: ESPANOL O LENGUA CASTELLANA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN
ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMACION POR PROYECTOS
PROCESOS PEDAGOGICOS

CREATIVIDAD Y HABILIDADES ARTISTICAS
LIDERAZGO

COMPETENCIAS COMUNICATIVAS

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |[Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la constitucién politica y los convenios
COMPETENCIA internacionales.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL e

4.3 NOMBRE DE LA

EJERCICIO DE LOS DERECHOS FUNDAMENTALES DEL TRABAJO
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3 RECONOCER EL TRABAJO COMO UNO DE LOS ELEMENTOS PRIMORDIALES PARA LA MOVILIDAD SOCIAL Y LA
TRANSFORMACION VITAL.

4 PARTICIPAR EN ACCIONES SOLIDARIAS ORIENTADAS AL EJERCICIO DE LOS DERECHOS HUMANOS, DE LOS
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PUEBLOS Y DE LA NATURALEZA.

2 PRACTICAR LOS DERECHOS FUNDAMENTALES DEL TRABAJO DE ACUERDO CON LA CONSTITUCION
POLITICA Y LOS CONVENIOS INTERNACIONALES.

1 VALORAR LA IMPORTANCIA DE LA CIUDADANIA LABORAL CON BASE EN EL ESTUDIO DE LOS DERECHOS
HUMANOS Y FUNDAMENTALES DEL TRABAJO.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ANALIZAR LA RELACION ENTRE EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO

IDENTIFICAR LA NATURALEZA DE LOS DERECHOS HUMANOS Y FUNDAMENTALES DEL TRABAJO

RELACIONAR, EN EL MARCO DE LOS DERECHOS HUMANO EL DESARROLLO SOCIAL, LA AUTONOMIA Y LA
DIGNIDAD

DESARROLLAR DOCUMENTOS RELACIONADOS CON LOS DERECHOS Y LAS OBLIGACIONES POLITICAS,
PRESTACIONALES, SOCIALES, Y DE BIENESTAR DERIVADAS DE LAS ACCIONES LABORALES.
ARGUMENTAR EL EJERCICIO DE LOS DERECHOS DEL TRABAJO COMO DEFENSA DE LOS MISMOS Y
EXPRESION DE LA CIUDADANIA LABORAL.

DIMENSIONAR EL EJERCICIO DEL DERECHO A LA HUELGA.

INTEGRAR ACCIONES DE SOLIDARIDAD PARA LA DEFENSA DEL SER HUMANO, LA NATURALEZA Y LOS
VALORES DE LA CONVIVENCIA SOCIAL Y CIUDADANIA

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1. PERSONA SOCIEDAD Y TRABAJO

DIGNIDAD HUMANA, DEMOCRACIA, EL TRABAJO, JUSTICIA'Y PAZ.

DESARROLLO HUMANO INTEGRAL.

DIVERSIDAD CULTURAL

FENOMENOLOGIA DEL MUNDO DEL TRABAJO

2. LEYES FUNDAMENTALES Y MANDATOS LEGALES

POLITICA. DERECHOS HUMANOS Y CONSTITUCION POLITICA DE COLOMBIA.

PRINCIPIOS Y DERECHOS DE LA OIT: DECLARACION DE LA O.I.T.

DERECHO A LA VIDA.

DERECHOS POLITICOS Y CIVILES.

TRABAJO DIGNO Y DECENTE: DEFINICION, ANALISIS DEL TRABAJO FORZOSO U OBLIGATORIO.

3. DERECHOS DEL TRABAJO Y CIUDADANIA LABORAL

DERECHOS DEL TRABAJO Y SU IMPACTO EN EL DESARROLLO DE LA SOCIEDAD

DIALOGO SOCIAL

PERSONA SUJETO DE DERECHOS Y DEBERES EN EL CONTEXTO DE LOS DERECHOS HUMANOS
DERECHOS INDIVIDUALES Y COLECTIVOS DEL TRABAJO: CARACTERISTICAS Y CAMPOS PARA EL
DESARROLLO DEL DERECHO INDIVIDUAL Y COLECTIVO EN EL MUNDO DEL TRABAJO
MECANISMOS DE PROTECCION DE LOS DERECHOS DEL TRABAJO.

TRABAJO DECENTE: INTEGRACION DE POLITICAS

IGUALDAD DE GENERO: EQUIDAD Y BALANCE DE GENERO

TRABAJO FORZADO Y TRABAJO INFANTIL

ENFOQUE DIFERENCIAL, VALOR CIUDADANO PARA LA INCLUSION SOCIAL

DISCRIMINACION LABORAL EN CASOS DE ENFERMEDADES TERMINALES

RESOLUCION PACIFICA DE LOS CONFLICTOS; NEGOCIACION COLECTIVA Y HUELGA

DERECHOS PARA LA SOSTENIBILIDAD EMPRESARIAL: EFICIENCIA, EFICACIA, EFECTIVIDAD.

4. EJERCICIO DE LOS DERECHOS DEL TRABAJO.

APLICACION DE LOS MECANISMOS DE PROTECCION DE LOS DERECHOS DEL TRABAJO CAJA DE
HERRAMIENTAS LABORALES: SALARIO, PRESTACIONES SOCIALES, SEGURIDAD SOCIAL Y CONTRATACION.
SOCIEDAD DEL OCIO: RECREACION, DEPORTE, ARTE CULTURA, VIDA FAMILIAR.

DERECHOS Y LIBERTADES CIUDADANAS.

5. DERECHO A LA ASOCIACION, NORMATIVIDAD NACIONAL E INTERNACIONAL.

VALORES DEMOCRATICOS SOBRE EL SINDICALISMO. NORMATIVIDAD NACIONAL E INTERNACIONAL
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ASOCIACIONES SINDICALES, LIBERTAD SINDICAL Y DERECHOS ASOCIADOS.

LIBERTAD DE ASOCIACION Y LIBERTAD DE ASOCIACION Y SINDICAL

DERECHO DE NEGOCIACION COLECTIVA: AGENTES, RECONOCIMIENTO DE LA ASOCIACION PARA RESOLVER
PROBLEMAS

6. DERECHOS DE SOLIDARIDAD O DE LOS PUEBLOS

RELACION ENTRE EL SER HUMANO, LA NATURALEZA Y EL PLANETA.

AUTODETERMINACION DE LOS PUEBLOS Y DESARROLLO SOSTENIBLE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.
ESTRATEGIAS DE DESARROLLO E IMPACTO AMBIENTAL EN COLOMBIA.

POSTCONFLICTO Y PAZ

APROPIACION DEL AVANCE Y USO DE LA CIENCIA Y LA TECNOLOGIA.

EL DESARROLLO QUE PERMITA UNA VIDA DIGNA

IDENTIDAD NACIONAL Y CULTURAL.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

COMPARA LAS CONDICIONES DEL TRABAJO, EN EL DEVENIR HISTORICO DE LA HUMANIDAD DE ACUERDO
CON LOS DERECHOS HUMANOS Y FUNDAMENTALES DEL TRABAJO.

ARGUMENTA LOS MOMENTOS RELEVANTES DEL DEVENIR HISTORICO DE LOS DERECHOS HUMANOS Y
FUNDAMENTALES DEL TRABAJO EN LA LINEA DEL TIEMPO.

ANALIZA DE MANERA AUTONOMA SITUACIONES QUE REPERCUTEN EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS
SOCIALES DESARROLLANDO HABILIDADES DE COMUNICACION SEGUN TECNICAS Y PROTOCOLOS.
SELECCIONA LOS MECANISMOS DE PROTECCION PARA EL EJERCICIO DE LA CIUDADANIA LABORAL
APLICANDO LA NORMATIVA.

ELABORA DOCUMENTOS RELACIONADOS CON LAS OBLIGACIONES ECONOMICAS, SOCIALES, BIENESTAR
DERIVADAS DE LAS ACCIONES LABORALES DE ACUERDO CON LA NORMATIVA.

EVALUA LOS RESULTADOS DE LA APLICACION DE LOS MECANISMOS DE PROTECCION PARA EL EJERCICIO DE
LA CIUDADANIA LABORAL ACORDE CON LA NORMATIVA.

PROPONE ESTRATEGIAS DE SOLUCION DE CONFLICTOS Y NEGOCIACION DE ACUERDO CON LA NORMATIVA.
JUSTIFICA LA IMPORTANCIA DE LOS DERECHOS DE LOS PUEBLOS Y DE LA SOLIDARIDAD EN EL EJERCICIO DE
LA CIUDADANIA LABORAL DE ACUERDO CON LA NORMATIVA.

RELACIONA, DE LOS DERECHOS DE LOS PUEBLOS Y DE LA SOLIDARIDAD, LA AUTODETERMINACION DE LOS
PUEBLOS, EL DESARROLLO SOSTENIBLE, LA SEGURIDAD ALIMENTARIA, EL DERECHO AL USO DE LA CIENCIA
Y LA TECNOLOGIA Y LA PAZ EN FUNCION DE LOS INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO.

PROPONE ACCIONES DE DEFENSA RELACIONADAS CON LA AUTODETERMINACION DE LOS PUEBLOS, EL
DESARROLLO SOSTENIBLE, LA SEGURIDAD ALIMENTARIA, EL DERECHO AL USO DE LA CIENCIA Y LA
TECNOLOGIA Y LA PAZ EN FUNCION DE LOS INDICADORES DEL DESARROLLO HUMANO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
LICENCIADO EN: EDUCACION COMUNITARIA O PROFESIONAL EN TRABAJO SOCIAL.

ALTERNATIVA 2
TECNOLOGO EN GESTION DE DERECHOS HUMANOS, PAZ Y RESOLUCION DE CONFLICTOS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, 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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4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |[Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de acuerdo con principios éticos
COMPETENCIA para la construcciéon de una cultura de paz.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL ya

4.3 NOMBRE DE LA
COMPETENCIA INTERACCION EN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL YT
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

4 CONTRIBUIR CON EL FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA DE PAZ A PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA'Y LAS
ESTRATEGIAS PARA LA TRANSFORMACION DE CONFLICTOS

3 PROMOVER EL USO RACIONAL DE LOS RECURSOS NATURALES A PARTIR DE CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD
Y SUSTENTABILIDAD ETICA Y NORMATIVA VIGENTE

2 ESTABLECER RELACIONES DE CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A PARTIR DEL BIEN COMUN COMO
APORTE PARA EL DESARROLLO SOCIAL.

1 PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA DEL OTRO A PARTIR DE LOS PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS COMO APORTE
EN LA INSTAURACION DE UNA CULTURA DE PAZ

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ESTABLECER COMUNICACION CONSTRUCTIVA

RESPETAR AL OTRO

FIJAR EL PROYECTO DE VIDA

RECLAMAR DERECHOS DE DIGNIDAD

USAR LA CIENCIA Y LA TECNOLOGIA PARA MEJORAR MI CALIDAD DE VIDA

EXIGIR RECONOCIMIENTO EN FUNCION DE MI PRESENCIA PROTAGONICA EN LA SOCIEDAD
RECONOCER EL VALOR INTRINSECO DE CADA PERSONA

MANTENER EL VALOR DE MI DIGNIDAD

MANTENER EL VALOR DE LA DIGNIDAD DEL OTRO
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RECONOCER LA AUTONOMIA PERSONAL

RECONOCER LA AUTONOMIA DEL OTRO

RECONOCER MIS DIFERENCIAS E IGUALDADES CON EL OTRO

PRACTICAR CON HECHOS EL RESPETO CONMIGO MISMO Y CON LOS DEMAS.
APLICAR LA CAPACIDAD DE ESCUCHA

RESPETAR LA OPINION DEL OTRO

CONSIDERAR LAS IDEAS DEL OTRO

IDENTIFICAR ESTILOS DE COMUNICACION

APLICAR ESTILOS DE COMUNICACION

PRACTICAR CON HECHOS EL RESPETO A LOS DEMAS

RESPETAR LA PRIVACIDAD DEL OTRO

RESPETAR LAS CREENCIAS

RESPETAR LUGARES DE ENCUENTRO COMUNITARIO

CUIDAR LUGARES DE ENCUENTRO COMUNITARIO

PRACTICAR ACTOS DE RESPETO

RESPETAR LAS NORMAS SOCIALES

CONVIVIR EN COMUNIDAD

ASUMIR COMPORTAMIENTO DE CULTURA CIUDADANA

EJERCER ROL PROTAGONICO EN EL DESARROLLO SOCIAL

FORTALECER COMPETENCIAS DE LIDERAZGO

PROPONER TEMAS PARA PROYECTOS SOCIALES

DESARROLLAR PROYECTOS SOCIALES

DESARROLLAR EL SENTIDO DE PERTENENCIA

INTERPRETAR LAS TENDENCIAS MUNDIALES EN CIENCIA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD
INCENTIVAR EL APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS NATURALES.
PRESERVAR LOS RECURSOS NATURALES

ESTABLECER PROCESOS DE COMUNICACION CONSTRUCTIVA

IDENTIFICAR LOS HECHOS DE VIOLENCIA EN MI HISTORIA DE VIDA
RECONOCER LA IMPORTANCIA DEL DESARROLLO DE UNA CULTURA DE PAZ
IDENTIFICAR ESTRATEGIAS DE RECONCILIACION

APLICAR ESTRATEGIAS DE RECONCILIACION

ESTABLECER RELACIONES CONSTRUCTIVAS ESTABLECER RELACIONES RESPETUOSAS
APORTAR EN EL DESARROLLO DE UNA CULTURA DE PAZ

ESTABLECER RELACIONES INTERPERSONALES

ASUMIR ACTITUDES CRITICAS CONSTRUCTIVAS

ASUMIR ACTITUDES CRITICAS ARGUMENTATIVAS

ESTABLECER GESTOS DE SOLIDARIOS

GENERAR PROCESOS DE CONSTRUCCION DE PAZ EN EL NUCLEO FAMILIAR
ESTABLECER RELACIONES INTERPERSONALES A PARTIR DE UNA COMUNICACION ASERTIVA
ESTABLECER RELACIONES DE TOLERANCIA

ESTABLECER RELACIONES DE SOLIDARIDAD

APLICAR NORMATIVA VIGENTE EN RELACION CON DERECHOS HUMANOS Y DERECHO INTERNACIONAL
HUMANITARIO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

HOMBRE: CONCEPTO, SUJETO MORAL, SUJETO ETICO

NATURALEZA HUMANA: CONCEPTO

DIGNIDAD HUMANA: CONCEPTO

ACTOS HUMANOS: CONCEPTO

ACCIONES HUMANAS: CONCEPTO

LIBERTAD: CONCEPTO

LEY NATURAL: CONCEPTO

LEY POSITIVA: CONCEPTO, APLICACIONES

MORAL: CONCEPTO AXIOLOGIA: CONCEPTO, JERARQUIA DE VALORES
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ETICA: CONCEPTO.

ETICA APLICADA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS

HOMBRE: CONCEPTO, SER RELACIONAL.

TRABAJO: CONCEPTO, SISTEMA DE RELACIONES.

RELACIONES SOCIALES: CONCEPTO, CLASES.

RECONCILIACION: CONCEPTO, CONDICIONES.

TRABAJO EN EQUIPO: CONTEXTUALIZACION, ALCANCE, TECNICAS, FUNDAMENTOS Y VENTAJAS

RESOLUCION DE CONFLICTOS: CONTEXTUALIZACION, DESTREZAS, TECNICAS Y TEORIAS.

COMUNICACION ASERTIVA: CONTEXTUALIZACION, ESTRATEGIAS, FUNDAMENTOS, TIPOS Y TECNICAS.
LIDERAZGO: CONCEPTO, TENDENCIAS Y GENERALIDADES.

INTELIGENCIA EMOCIONAL: CONCEPTO, ALCANCE Y TECNICAS.

COACHING: CONCEPTO, ALCANCE Y TECNICAS BASICAS.

PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA: CONCEPTO, ALCANCE, TECNICAS BASICAS.

TOMA DE DECISIONES: CONCEPTO, MODELOS, ESTRATEGICAS Y ANALISIS ESTRATEGICO Y ALCANCE
RELACIONES INTERPERSONALES: CONCEPTO Y ALCANCE

CONTEXTO DEL CONFLICTO: CONCEPTO, CONTEXTO SOCIAL Y POLITICO, CONFLICTO ARMADO.

PAZ: CONCEPTO

VIOLENCIA: CONCEPTO

CONFLICTO: CONCEPTO, HITOS DE LA HISTORIA

RESPETO: CONCEPTO

FAMILIA: CONCEPTO

DIALOGO: CONCEPTO

CONCERTACION: CONCEPTO

JUSTICIA: CONCEPTO, CLASES

EQUIDAD: CONCEPTO, APLICACIONES

GOBIERNO: CONCEPTO, FORMAS

SOCIEDAD: CONCEPTO

ESTADO: CONCEPTO

PAIS: CONCEPTO

CONSTITUCION: CONCEPTO

GOBERNALIDAD: CONCEPTO

DEMOCRACIA: CONCEPTO, CLASES

CONVIVENCIA: CONCEPTO

LIBERTAD: CONCEPTO

CRITICIDAD: CONCEPTO

NEGOCIACION FRENTE AL CONFLICTO

REPARACION: CONCEPTO

REINTEGRACION: CONCEPTO, RUTA

DERECHOS HUMANOS: CONCEPTO, NORMATIVA VIGENTE

DERECHO INTERNACIONAL HUMANITARIO: CONCEPTO, NORMATIVA VIGENTE

AUTOESTIMA, AUTONOMIA, AUTOCONTROL, AUTOCUIDADO

COMUNICACION: ACCION INSTRUMENTAL, ACCION ESTRATEGICA Y ACCION COMUNICATIVA.

HABILIDADES PARA LA VIDA Y PARA LA CONVIVENCIA: AUTOCONOCIMIENTO, EMPATIA, COMUNICACION
ASERTIVA, RELACIONES INTERPERSONALES, TOMA DE DECISIONES, SOLUCION DE PROBLEMAS Y DE
CONFLICTOS, PENSAMIENTO CREATIVO, PENSAMIENTO CRITICO, MANEJO DE EMOCIONES Y SENTIMIENTOS,
MANEJO DE TENSIONES Y ESTRES.

PARTICIPACION CIUDADANA: CONCEPTO, MECANISMOS E INSTANCIAS DE PARTICIPACION CIUDADANA, BIEN
COMUN, ALTERIDAD Y GENERO, PROCESO DE SOCIABILIDAD HUMANA, REPRESENTACIONES SOCIALES O
IMAGINARIOS CULTURALES, CULTURAS EMERGENTES, ROLES SOCIALES.

RESPONSABILIDAD SOCIAL: CONCEPTO, ESTRATEGIAS PARA GENERAR UNA CULTURA DE RESPONSABILIDAD
SOCIAL.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION
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DEFINE SU PROYECTO DE VIDA DE ACUERDO A LOS CRITERIOS DE DIGNIDAD, DE RESPETO, CREENCIAS,
ECOLOGIA Y CULTURA.

RECONOCE SU VALOR Y EL VALOR DEL OTRO DE ACUERDO A LOS PRINCIPIOS DE DIGNIDAD Y
CONSTRUCCION CULTURAL Y AUTONOMIA

DEFINE SU PROYECTO DE VIDA CON BASE EN CRITERIOS AXIOLOGICOS Y CULTURALES Y HABITOS DE
CONVIVENCIA

UTILIZA HERRAMIENTAS QUE PERMITEN LA COMUNICACION ASERTIVA EN DIFERENTES ENTORNOS
TENIENDO EN CUENTA LA PEDAGOGIA PARA LA PAZ

CONSTRUYE RELACIONES INTERPERSONALES A PARTIR DEL ENFOQUE DIFERENCIAL Y LA PROMOCION DE
UNA CULTURA DE PAZ

CAMBIA ACTITUDES FRENTE A SU COMPORTAMIENTO CON BASE EN LA DIGNIDAD, APORTANDO A LA
CULTURA DE PAZ

RECONOCE HITOS HISTORICOS DE VIOLENCIA Y PAZ COMO APORTE A LA CONSTRUCCION DE UNA CULTURA
DE PAZ

MODIFICA ACTITUDES COMPORTAMENTALES A PARTIR DE LA RESOLUCION PACIFICA DE CONFLICTOS
APLICA ACCIONES DE PREVENCION DE ACCIONES VIOLENTAS CON BASE EN ESTRATEGIAS DE
COMUNICACION ASERTIVA

EVIDENCIA RESPETO POR EL BIEN COMUN, LA ALTERIDAD Y EL DIALOGO CON EL OTRO CON BASE EN
PRINCIPIOS AXIOLOGICOS

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN: FILOSOFIA, ANTROPOLOGIA, PSICOLOGIA, TRABAJO SOCIAL O SOCIOLOGIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN
ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

24/07/20 11:22 AM Pagina 25 de 52




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS DE
COMPETENCIA ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 230101507

4.3 NOMBRE DE LA

GENERACION DE HABITOS SALUDABLES DE VIDA
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

2 PRACTICAR HABITOS SALUDABLES MEDIANTE LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE NUTRICION E HIGIENE.

3 EJECUTAR ACTIVIDADES DE ACONDICIONAMIENTO FiSICO ORIENTADAS HACIA EL MEJORAMIENTO DE LA
CONDICION FiSICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

1 DESARROLLAR HABILIDADES PSICOMOTRICES EN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

4 IMPLEMENTAR UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LA FUNCION
PRODUCTIVA.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA

APLICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA MIOLOGIA HUMANA CON BASE EN EL ANALISIS DEL MOVIMIENTO.
INTERPRETA LOS FUNDAMENTOS DE ESTILO DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO.

EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FiSICO SEGUN LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.
ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CON CARGAS DE TRABAJO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD FiSICA PARA UNA
RECUPERACION ADECUADA.

IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL OCUPACIONAL.
SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION MENTAL Y MEJORAR
SUS DESTREZAS MOTORAS SEGUN LA NATURALEZA DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DE LA
FUNCION PRODUCTIVA.

DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS SEGUN SU
ACTIVIDAD LABORAL

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

FUNDAMENTOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA

CONCEPTOS, CARACTERISTICAS Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

CONCEPTOS DE HIGIENE Y SU APLICABILIDAD

CONCEPTOS DE NUTRICION, BASES FUNDAMENTALES Y PLANES NUTRICIONALES SEGUN ACTIVIDAD
LABORAL.

FUNDAMENTOS DE MIOLOGIA Y ANALISIS DEL MOVIMIENTO

DEFINICION, CARACTERISTICAS, COMPONENTES Y VENTAJAS DE LA ACTIVIDAD FiSICA

DEFINICION, CLASES, CONDICION, TIEMPOS DE APLICACION, BENEFICIOS DEL EJERCICIO FiSICO
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CARACTERISTICAS DE LA FRECUENCIA CARDIACA

DEFINICION, CLASES Y CARACTERISTICAS DE LOS TEST FiSICO ATLETICOS.
DEFINICION Y CARACTERISTICAS DEL ACONDICIONAMIENTO FiSICO
APLICACION DE SERIES, REPETICIONES Y CARGAS DE TRABAJO EN EL EJERCICIO FiSICO
DEFINICION Y CARACTERISTICAS DE LA DESTREZA MOTORA
CONCEPTUALIZACION Y CONDICIONANTES DE LA PSICOMOTRICIDAD
DEFINICION DE MOTRICIDAD Y SU CLASIFICACION, BENEFICIOS.
APLICABILIDAD DE LA ERGONOMIA Y LA ACTIVIDAD FiSICA

POSTURAS, CLASIFICACION, MANEJO DE CARGAS Y PLANES POSTURALES
REHABILITACION Y PLAN DE TRABAJO

PAUSAS ACTIVAS, CONCEPTOS Y PRACTICAS

USO ADECUADO DEL TIEMPO LIBRE

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

IDENTIFICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA

APLICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA MIOLOGIA HUMANA CON BASE EN EL ANALISIS DEL MOVIMIENTO.
INTERPRETA LOS FUNDAMENTOS DE ESTILO DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO.

EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FiSICO SEGUN LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.
ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CON CARGAS DE TRABAJO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD FiSICA PARA UNA
RECUPERACION ADECUADA.

IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL OCUPACIONAL.
SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION MENTAL Y MEJORAR
SUS DESTREZAS MOTORAS SEGUN LA NATURALEZA DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DE LA
FUNCION PRODUCTIVA.

DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS SEGUN SU
ACTIVIDAD LABORAL.

ESTRUCTURA UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN CONTEXTO LABORAL

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

LICENCIADO EN EDUCACION FISICA

PROFESIONAL EN CIENCIAS DEL DEPORTE.

TECNOLOGO EN ACTIVIDAD FiSICA O ENTRENAMIENTO DEPORTIVO CON ESPECIALIZACION TECNOLOGICA
RELACIONADA CON EL AREA DE CONOCIMIENTO.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO.
EXPERIENCIA DOCENTE MINIMO DE 12 MESES

A3 FRR PRISIGIRSIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES

DISPOSICION AL CAMBIO.
HABILIDADES INVESTIGATIVAS.
MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA
DOMINIO LECTO-ESCRITURAL
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MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE (Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
COMPETENCIA personal y los requerimientos de los contextos productivo y social.

4.2 CODIGO NORMA DE

24020152
COMPETENCIA LABORAL 0201529

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA GESTION DE PROCESOS EMPRENDEDORES

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL o
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
1 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL
CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL.

3 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y
TENDENCIAS DE MERCADO

4 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

2 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL
SECTOR PRODUCTIVO Y SOCIAL

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR LOS ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA
RECONOCER CASOS DE EXITO EMPRESARIAL

DETERMINAR ELEMENTOS PERSONALES EN LA CULTURA EMPRENDEDORA
ANALIZAR EL SECTOR PRODUCTIVO DE INFLUENCIA

CONSULTAR FUENTES DE INFORMACION: PRIMARIAS Y SECUNDARIAS
RECOLECTAR INFORMACION DE FORMA ESTADISTICA

ESTABLECER OPORTUNIDADES DE NEGOCIO

ESTABLECER SOLUCIONES A PROBLEMAS O NECESIDADES PLANTEADAS
IDENTIFICAR NECESIDADES EMPRESARIALES DEL SECTOR PRODUCTIVO DE INFLUENCIA
RECONOCER LAS CARACTERISTICAS DEL PERFIL EMPRENDEDOR
ANALIZAR EL MERCADO POTENCIAL

EMPLEAR TECNICAS DE MERCADEO

IDENTIFICAR ESTRUCTURAS ORGANIZACIONALES

DEFINIR LA NATURALEZA DE LAS ORGANIZACIONES EMPRESARIALES
RECONOCER ESTRUCTURAS OPERACIONALES

CONSTRUIR PROPUESTAS EMPRESARIALES
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ESTABLECER PRINCIPIOS DE GESTION EMPRESARIAL
DESARROLLAR HABILIDADES DE GESTION EMPRESARIAL
DETERMINAR ESTRATEGIAS DE MERCADEO

CONSTRUIR IDEAS DE NEGOCIO

EMPLEAR ELEMENTOS DE LA PLANEACION ESTRATEGICA

ABORDAR LOS CONTEXTOS DE INFLUENCIA DE LA IDEA DE NEGOCIO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

EMPRENDIMIENTO, CONCEPTO, CARACTERISTICAS, HABILIDADES, TIPOS, PERFIL EMPRENDEDOR,
RESPONSABILIDAD, COMUNICACION ASERTIVA, AUTOGESTION, AUTONOMIA, PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS.
IDEACION, CONCEPTO, METODOLOGIAS, TECNICAS Y HERRAMIENTAS.

PROBLEMA, CONCEPTOS, ESTRUCTURA DE PROBLEMA, ALTERNATIVAS CREATIVAS DE SOLUCION.

IDEAS Y OPORTUNIDADES DE NEGOCIO, MODELAJE DE IDEAS,

VALIDACION TEMPRANA DE MERCADOS, INNOVACION, CREATIVIDAD, PROCESO CREATIVO.

EMPRESA, CONCEPTO, CARACTERISTICAS, ESTRUCTURA, TIPOLOGIA, AREAS FUNCIONALES,
FORMALIZACION

MERCADOS, CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS PRODUCTIVIDAD, COMPETITIVIDAD.
ESTRUCTURA OPERACIONAL, CONCEPTO, PRODUCTO, PROCESO, INFRAESTRUCTURA FiSICA,
REQUERIMIENTOS TECNICOS, TECNOLOGICOS Y HUMANOS.

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL, CONCEPTO, TIPOLOGIA, ESTRUCTURA ORGANICA.

PLANEACION ESTRATEGICA.

FINANZAS, CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA BASICA, TENDENCIA Y PROSPECTIVA.

GESTION EMPRESARIAL, CONCEPTO, HABILIDADES, DESTREZAS, NIVELES, ESTRUCTURA, CONTROL Y

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

APLICA ACCIONES DE EMPRENDIMIENTO DE ACUERDO CON LOS ELEMENTOS DE DESARROLLO SOCIAL Y
PERSONAL

PLANTEA IDEAS DE NEGOCIO A PARTIR DE OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL MERCADO CONFORME
CON EL ANALISIS SECTORIAL

ESTRUCTURA UN PERFIL DE EMPRENDEDOR TENIENDO EN CUENTA LAS HABILIDADES Y PRINCIPIOS DE LA
GESTION EMPRESARIAL

INTEGRA ELEMENTOS BASICOS DE INVESTIGACION DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DESCRIPTIVAS DEL
PLAN DE NEGOCIO

DETERMINA GRUPOS FOCALES DE MERCADO DE ACUERDO CON LA IDEA DE NEGOCIO

CONSTRUYE PROPUESTAS EMPRESARIALES Y DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES Y
SEGMENTACION DEL MERCADO

DETERMINA EL IMPACTO DEL PLAN DE NEGOCIO CONFORME CON LAS ATRIBUCIONES Y DINAMICAS DEL
SECTOR PRODUCTIVO

ARGUMENTA LA IDEA DE NEGOCIO CONFORME CON LA PROPUESTA Y NECESIDADES DEL SECTOR

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS O
INGENIERIA INDUSTRIAL.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA PROFESIONAL Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA,
FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO.
ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR
CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS
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4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS
4.1 NORMA /UNIDAD DE |55 /a Es'y LABORALES SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARGO COMUN
COMPETENCIA EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS LENGUAS.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL e

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA INTERACCION EN LENGUA INGLESA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL T
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3 PARTICIPAR EN INTERCAMBIOS CONVERSACIONALES BASICOS EN FORMA ORAL Y ESCRITA EN INGLES EN
DIFERENTES SITUACIONES SOCIALES TANTO EN LA COTIDIANIDAD COMO EN EXPERIENCIAS PASADAS.

1 COMPRENDER INFORMACION BASICA ORAL Y ESCRITA EN INGLES ACERCA DE Si MISMO, DE LAS PERSONAS
Y DE SU CONTEXTO INMEDIATO EN REALIDADES PRESENTES E HISTORIAS DE VIDA.

5 COMUNICARSE DE MANERA SENCILLA EN INGLES EN FORMA ORAL Y ESCRITA CON UN VISITANTE O COLEGA
EN UN CONTEXTO LABORAL COTIDIANO.

4 LLEVAR A CABO ACCIONES DE MEJORA RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO DE INFORMACION BASICA EN
INGLES, SOBRE Si MISMO, OTRAS PERSONAS, SU CONTEXTO INMEDIATO ASi COMO DE EXPERIENCIAS

6 PONER EN PRACTICA VOCABULARIO BASICO Y EXPRESIONES COMUNES DE SU AREA OCUPACIONAL EN

CONTEXTOS ESPECIFICOS DE SU TRABAJO POR MEDIO DEL USO DE FRASES SENCILLAS EN FORMA ORAL Y
ESCRITA.

2 DESCRIBIR A NIVEL BASICO, DE FORMA ORAL Y ESCRITA EN INGLES PERSONAS, SITUACIONES Y LUGARES
DE ACUERDO CON SUS COSTUMBRES Y EXPERIENCIAS DE VIDA.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

FAMILIARIZARSE CON DISTINTOS ASPECTOS DE LA LENGUA HABLADA, COMO LOS FONEMAS, EL ACENTO Y
LOS PATRONES BASICOS DE LA ENTONACION.

EMPLEAR LA ESTRUCTURA BASICA DE UNA FRASE EN INGLES (SUJETO + VERBO + COMPLEMENTO).
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DELETREAR NOMBRES, DIRECCIONES Y OTRAS PALABRAS.

PREGUNTAR POR LA ORTOGRAFIA DE LAS PALABRAS DE NOMBRES Y OBJETOS.

PREGUNTAR POR LOS NOMBRES DE LAS COSAS.

SENALAR LA UBICACION DE UN OBJETO.

INTERCAMBIAR NUMEROS DE TELEFONO Y DIRECCIONES DE CORREO ELECTRONICO.

SALUDAR EN SITUACIONES FORMALES O INFORMALES, EN DIFERENTES MOMENTOS DEL DIA.

UTILIZAR FORMULAS DE SALUDO AL COMIENZO DE UNA LLAMADA A ALGUIEN FAMILIAR.

CONTESTAR UNA LLAMADA O E-MAIL USANDO FORMULAS DE CORTESIA EN EL CONTEXTO LABORAL.
DILIGENCIAR FORMULARIOS CON DATOS PERSONALES EN LA COTIDIANIDAD O EN CONTEXTOS LABORALES.
PRESENTARSE A UN GRUPO O A UN VISITANTE EN CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES.

INTERCAMBIAR INFORMACION PERSONAL BASICA RELACIONADA CON EL NOMBRE, EDAD, NACIONALIDAD, LA
PROCEDENCIA Y LUGAR DE RESIDENCIA PROPIA Y DE OTRAS PERSONAS, ESTADO CIVIL, HIJOS, OCUPACION,
ETC).

INTERCAMBIAR INFORMACION ACERCA DE LA FAMILIA Y LOS INTERESES.

INTERCAMBIAR INFORMACION SOBRE SU ESTADO DE ANIMO Y EL DE OTRAS PERSONAS.

EXPRESAR POSESION Y PROPIEDAD DE LAS COSAS.

PREGUNTAR POR LA UBICACION DE UN OBJETO.

PEDIR PRESTADO ALGO A ALGUIEN DE MANERA FORMAL E INFORMAL.

SOLICITAR AYUDA DE MANERA FORMAL E INFORMAL.

OFRECER AYUDA A ALGUIEN A TRAVES DEL USO DE FORMULAS DE CORTESIA.

RESPONDER A PROPUESTAS DE AYUDA.

INDICAR SUS GUSTOS Y PREFERENCIAS EN UNA CONVERSACION SIMPLE DE CARACTER SOCIAL.

SUGERIR A ALGUIEN UN SITIO O UN LUGAR PARA VISITAR.

RESPONDER A BUENAS Y MALAS NOTICIAS.

INTERCAMBIAR INFORMACION RELACIONADA CON LA RUTINA Y LAS ACTIVIDADES DEL FIN DE SEMANA,
EXPRESANDO LA FRECUENCIA DE LAS MISMAS.

INTERCAMBIAR INFORMACION RELACIONADA CON LA RUTINA LABORAL Y DE LOS PUESTOS DE TRABAJO.
DECIR LA HORA.

BRINDAR INFORMACION ACERCA DE LA UBICACION DE CIERTOS LUGARES EN UN PAI[S, CIUDAD, PUEBLO O
ESPACIOS COMO UN EDIFICIO.

PREGUNTAR POR ARTICULOS EN UN ALMACEN DE COMPRAS O SUPERMERCADO.

PREGUNTAR POR EL PRECIO, TALLAS Y COLORES DE ARTICULOS EN UN ALMACEN.

INTERACTUAR CON CLIENTES A TRAVES DEL SALUDO Y LA PRESENTACION PERSONAL.

DAR CONSEJOS SIMPLES DE SALUD Y SEGURIDAD.

COMPRENDER PALABRAS Y FRASES MUY SENCILLAS EN LETREROS, CATALOGOS O SIMILARES DE USO
LABORAL COTIDIANO.

HABLAR DE LO QUE SE QUIERE HACER, O SE PREFERIRIA HACER.

NEGAR ALGO DE FORMA CORDIAL.

RESPONDER A INVITACIONES.

AGRADECER A LA GENTE SEGUN EL CONTEXTO Y EL INTERLOCUTOR.

USAR EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA EN RESPUESTA A AGRADECIMIENTOS.

DISCULPARSE A TRAVES DEL USO DE EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA.

RESPONDER A DISCULPAS PRESENTADAS A TRAVES DEL USO DE EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA.
HABLAR DE LO QUE ESTA OCURRIENDO EN EL MOMENTO.

EXPRESAR LO QUE OCURRIO O NO EN UN PUNTO ESPECIFICO DEL PASADO.

CONTAR ACONTECIMIENTOS EN EL PASADO INDICANDO FECHAS.

REALIZAR UN PROCESO DE AUTOEVALUACION, QUE PERMITA REVISAR SU SABER, HACER Y SER DENTRO
DEL PROGRAMA DE FORMACION.

IDENTIFICAR LOS ACIERTOS Y DIFICULTADES PRESENTADOS EN CADA PUNTO DEL PROCESO DE
APRENDIZAJE.

EVALUAR DE MANERA REFLEXIVA Y CRITICA LAS EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PRESENTADAS A LO LARGO
DE LA FORMACION.

PONER EN PRACTICA TECNICAS DE APRENDIZAJE O ACCIONES QUE LE PERMITAN MEJORAR O
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4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

GRAMATICA

PRONOMBRES PERSONALES

PRESENTE SIMPLE DE BE (AM, IS, ARE) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO / COMPLEMENTO)
INTERROGACION (YES/NO WH ESTRUCTURA)

ADJETIVOS POSESIVOS

ARTICULOS

DEMOSTRATIVOS (COMO PRONOMBRES Y ADJETIVOS)

SUSTANTIVOS PLURALES

SUSTANTIVOS CONTABLES Y NO CONTABLES

THERE IS, THERE ARE

PREPOSICIONES DE LUGAR

ADVERBIOS DE CANTIDAD: MANY, MUCH, A LOT (OF)

SOME Y ANY

ADJETIVOS DESPUES DEL VERBO BE, Y ANTES DE LOS SUSTANTIVOS

PRESENTE SIMPLE (VERBOS MAS USADOS) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

ADVERBIOS DE FRECUENCIA

PREPOSICIONES DE TIEMPO

PRESENTE CONTINUO: ACCIONES PRESENTES Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

CONECTORES SIMPLES: AND, OR, BUT

VERBO CAN (PERMISO, POSIBILIDAD, HABILIDAD)

VERBO WOULD (INVITACIONES)

VERBO SHOULD (RECOMENDAR UN SITIO O UN LUGAR)

VERBO SHOULD (HACER UNA RECOMENDACION SENCILLA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO)
VERBOS QUE IMPLICAN EL INFINITIVO: HAVE TO, NEED TO, (WOULD) LIKE TO, WANT TO

SUJETO + CONTRACCIONES AUXILIARES (ID)

AUXILIARES + SIN CONTRACCIONES (I WOULD)

POSESIVOS CON 'S

PRONOMBRES SUJETO Y OBJETO

PRONOMBRES INDEFINIDOS

PASADO SIMPLE (REGULAR E IRREGULAR) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

USED TO

VOCABULARIO

SALUDOS

FORMULAS DE CORTESIA

INFORMACION PERSONAL (DATOS)

NUMEROS

EL ALFABETO

COLORES, FORMAS Y TEXTURAS

TRABAJOS Y OCUPACIONES

PAISES, NACIONALIDADES, IDIOMAS

MIEMBROS DE LA FAMILIA

OBJETOS DEL AMBIENTE DE APRENDIZAJE

ELEMENTOS PERSONALES, POSESIONES

ELEMENTOS DE SU ENTORNO LABORAL

ADJETIVOS PARA DESCRIBIR PERSONAS, COSAS Y LUGARES
ADJETIVOS PARA DEFINIR LA PERSONALIDAD DE ALGUIEN
SENTIMIENTOS, SENSACIONES

ACTIVIDADES COTIDIANAS

EL COMER Y LAS HORAS DE COMIDA
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DEPORTES Y EJERCICIO

PROGRAMAS DE TELEVISION, PELICULAS, LIBROS

GUSTOS Y PREFERENCIAS (AFICIONES, INTERESES, DEPORTES, MUSICA, PELICULAS, TELEVISION, LIBROS)
EXPRESIONES PARA RESPONDER A BUENAS Y MALAS NOTICIAS (AWESOME, NO KIDDING!

REALLY?)

LUGARES, ATRACCIONES EN UN PUEBLO O CIUDAD (FESTIVOS, ACTIVIDADES TURISTICAS, COMIDAS Y
BEBIDAS)

EL CLIMA

ALMACENES Y PLAN DE COMPRAS

VESTUARIO Y ACCESORIOS

ADVERBIOS DE TIEMPO PASADO (YESTERDAY, LAST, AGO)

PRONUNCIACION

VOCALES AEI

ENTONACION

TERMINACION DE LAS PALABRAS POR S (PLURAL, POSESIVOS, TERCERA PERSONA DEL SINGULAR)
ACENTUACION DE PALABRAS

FONEMAS, PARES MINIMOS (SHIP/SHEEP, VET/BET, PULL/POOL, YET/JET)

REDUCCION DE PRONUNCIACION AUXILIARES COMO EN: DO YOU / DID YOU / WOULD YOU)

ACENTO EN UNA FRASE (PALABRAS DE CONTENIDO Y FUNCIONALES)

PALABRAS SIN ACENTO (DEBILES) (AUXILIARES, PRONOMBRES, POSESIVOS, ARTICULOS, PREPOSICIONES,
CONJUNCIONES, FORMA DEL INFINITIVO TO)

ACENTO SIN MARCAR Y LA ENTONACION EN LAS PREGUNTAS (ELEVADA / EN DESCENSO)

ENLACE CONSONANTE-VOCAL

TERMINACION EN ED (TRES FORMAS)

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

COMPRENDE VOCABULARIO Y EXPRESIONES EN INGLES EN CONTEXTOS PERSONALES ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

COMPRENDE INFORMACION BASICA EN TEXTOS EN INGLES ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPLETA FORMULARIOS CON INFORMACION PERSONAL UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA ACORDE
CON NIVEL PRINCIPIANTE.

PARTICIPA EN JUEGOS DE ROL GUIADOS O SITUACIONES SIMULADAS RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO
DE INFORMACION PERSONAL, EXPRESIONES DE SALUDO Y DEMAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA
BASICA JUNTO CON EL USO DE FORMULAS DE CORTESIA.

BRINDA INFORMACION ACERCA DE OBJETOS Y SUS CARACTERISTICAS.

EXPRESA EL QUEHACER DIARIO PERSONAL Y LABORAL UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA ACORDE
CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPRENDE RECOMENDACIONES SOBRE CONDUCTAS SEGURAS EN EL LUGAR DE TRABAJO, UTILIZANDO
VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

EXPRESA GUSTOS, PREFERENCIAS Y ACTIVIDADES EN EL TIEMPO LIBRE UTILIZANDO VOCABULARIO Y
GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPRENDE NARRACIONES CORTAS ORALES Y ESCRITAS ACERCA DE SITUACIONES QUE OCURREN EN EL
MOMENTO DE LA EXPRESION, UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

EMPLEA LA ESTRUCTURA BASICA DEL INGLES (SUJETO + VERBO + COMPLEMENTO) EN LA ELABORACION DE
TEXTOS CORTOS ORALES Y ESCRITOS QUE CONTIENEN DESCRIPCION U OPINION ACERCA DE UN SITIO
TURISTICO DE INTERES DE SU REGION UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

COMPRENDE CONVERSACIONES CORTAS ACERCA DE EXPERIENCIAS PASADAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y
GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

EMPLEA LA ESTRUCTURA BASICA DEL INGLES (SUJETO + VERBO + COMPLEMENTO) EN LA ELABORACION DE
TEXTOS CORTOS ORALES Y ESCRITOS EN PASADO SIMPLE QUE CONTIENEN INFORMACION PERSONAL DE SU
HISTORIA DE VIDA Y DE OTROS.
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ESTABLECE ACCIONES DE MEJORA CONTINUA PARA EL ALCANCE PROGRESIVO DE LOGROS
COMUNICATIVOS EN INGLES ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

PARTICIPA EN JUEGOS DE ROL GUIADOS O SITUACIONES SIMULADAS RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO
DE INFORMACION PERSONAL, EXPRESIONES DE SALUDO Y DEMAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA
BASICA JUNTO CON EL USO DE FORMULAS DE CORTESIA EN UN AMBIENTE LABORAL.

CONTESTA UNA LLAMADA O E-MAIL USANDO FORMULAS DE CORTESIA EN EL CONTEXTO LABORAL.
COMPRENDE PALABRAS Y FRASES MUY SENCILLAS EN LETREROS, CATALOGOS O SIMILARES DE USO
LABORAL COTIDIANO.

DA CONSEJOS SIMPLES DE SALUD Y SEGURIDAD.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL O LICENCIADO EN IDIOMAS, INGLES, ESPANOL E INGLES, FILOLOGIA E IDIOMAS O LENGUAS
MODERNAS CON CERTIFICACION DE DOMINIO DEL IDIOMA INGLES MINIMO EN NIVEL B2, DEMOSTRADO
MEDIANTE EXAMEN INTERNACIONAL ACREDITADO DE ACUERDO CON MARCO COMUN EUROPEO DE
REFERENCIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO DOCE (12) MESES EN LA ORIENTACION DE PROCESOS DE FORMACION EN EL IDIOMA INGLES
MODALIDAD PRESENCIAL. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE
MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE
PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

DEMOSTRAR ALTAS COMPETENCIAS ADMINISTRATIVAS Y TECNICAS DEL SISTEMA DE GESTION ACADEMICA Y
LMS.

DOMINIO DEMOSTRADO EN OFIMATICA E INTERNET Y/O CIUDADANIA DIGITAL.

COMPETENCIAS METODOLOGICAS PARA LA ORIENTACION DE PROGRAMAS DE FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO.

HABILIDADES EN COMUNICACION ESCRITA, SOLUCION DE PROBLEMAS, PENSAMIENTO CRITICO,
ENTENDIMIENTO INTERPERSONAL, TRABAJO EN EQUIPO Y COMPRENSION LECTORA.

CREATIVO Y PROACTIVO.

PREFERIBLEMENTE: ESTAR CERTIFICADO EN EL CURSO DE INSTRUCTOR VIRTUAL VIGENTE, ESTABLECIDO
POR LA DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL DEL SENA Y/O CERTIFICADO RELACIONADO CON TUTORIA
VIRTUAL EXPEDIDO EN LOS TRES ULTIMOS ANOS.

PREFERIBLEMENTE: CONOCIMIENTO DE LA METODOLOGIA DE FORMACION DEL SENA.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL NS

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 96 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION QUE AFECTAN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINACION (FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS. (48 HORAS / 1 CREDITO)

3 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CREDITOS)

2. APLICAR METODOS Y TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO
TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CREDITOS)

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA

ANALIZAR RIESGOS DE CONTAMINACION

CLASIFICAR RIESGOS DE CONTAMINACION

ESTABLECER FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION

UBICAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LOS PROCESOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

2RA

MANEJAR PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS.

APLICAR TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO.

LIMPIAR AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

DOSIFICAR Y PREPARAR AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

REALIZAR MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS EN LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

3RA

CONOCER PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

EMPLEAR PROGRAMA DE RESIDUOS

CUMPLIR LA NORMATIVA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

USAR VESTIMENTA DE TRABAJO

UTILIZAR ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

EJECUTAR PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.
MANEJAR PLAN DE SANEAMIENTO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA

AGENTES PATOGENOS: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS, MEDIOS Y FACTORES DE INCUBACION.
ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS: CONCEPTO, FUNDAMENTOS GENERALES.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, SINTOMATOLOGIA, MECANISMOS DE
CONTROL

RIESGOS DE CONTAMINACION: CONCEPTO, CRITERIOS DE CLASIFICACION, FUENTES, MECANISMOS, PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL APLICADOS A LA MANIPULACION DE ALIMENTOS, CONSECUENCIAS.

2 RA

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, TECNICAS, METODOS, SOLUCIONES, PROTOCOLOS, PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO: DEFINICION, ALCANCE Y
NORMATIVIDAD.
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3 RA

PLAN DE SANEAMIENTO: CONCEPTO, COMPONENTES PROGRAMAS.

PLAGAS: CONCEPTO, TIPOS, CLASES, PROGRAMAS DE CONTROL.

RESIDUOS: CARACTERISTICAS, IMPACTO, TIPOS, TECNICAS DE CLASIFICACION Y DISPOSICION, PROGRAMA
DE DESECHOS SOLIDOS Y NORMATIVA DE MANEJO DE DESECHOS LIQUIDOS, ACEITES, AGUAS RESIDUALES.
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS: MARCO LEGAL, NORMAS TECNICAS SECTORIALES, DEBERES DEL
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON FACTORES Y
FUENTES.

CLASIFICA LOS CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS SEGUN FUENTES Y FACTORES QUE LOS GENERAN.
DEFINE PUNTOS CRITICOS A CONTROLAR EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SEGUN FUENTES Y
FACTORES DE CONTAMINACION, DESPUES DE CUMPLIR A CABALIDAD CON BPM.

2RA

PREPARA SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

LIMPIA Y DESINFECTA AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
ACUERDO CON PROGRAMA Y PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR.

3 RA

CLASIFICA RESIDUOS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE SANEAMIENTO

DISPONE RESIDUOS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y NORMATIVIDAD.

ASUME PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO,
DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: INGENIERIA DE ALIMENTOS O INGENIERIA AGROINDUSTRIAL.

ALTERNATIVA 2
TECNOLOGO EN: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.

ALTERNATIVA 3
TECNICO PROFESIONAL EN CONTROL DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE VINCULACION LABORAL EN EL SECTOR PRODUCTIVO EN EMPRESAS
DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA, CAPACITACION, FORMACION
PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. 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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4.8.3 Competencias:

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO.

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS.

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.
MANEJAR PLATAFORMAS LMS

ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE
COMPETENCIA

PREPARAR COCTELES SEGUN ESTANDARES TECNICOS Y NORMATIVA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL el

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA PREPARARACION DE BEBIDAS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL S
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3 ELABORAR BEBIDAS CONFORME CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y REQUERIMIENTO DEL CLIENTE. 96
HORAS / 2 CREDITOS

1 MANEJAR INVENTARIOS CON BASE EN SISTEMAS Y PROCEDIMIENTOS DEL ESTABLECIMIENTO. 24 HORAS /
0.5 CREDITO

2 EFECTUAR MISE EN PLACE PARA EL SERVICIO DE BEBIDAS SEGUN TECNICAS, ORDENES DE PRODUCCION Y
PROYECCION DE VENTAS. 24 HORAS / 0.5 CREDITO

4 OBTENER CAFES FILTRADOS Y BEBIDAS A BASE DE CAFE DE ACUERDO CON METODOS Y ESTANDARES
INTERNACIONALES. 96 HORAS / 2 CREDITOS

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA

APLICAR METODOS DE CONVERSION DE UNIDADES DE MEDIDA.

IDENTIFICAR MATERIAS PRIMAS Y GRUPOS DE INVENTARIO.

DETERMINAR REQUERIMIENTOS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE ACUERDO CON UNIDADES DE MEDIDA.
ELABORAR REQUISICIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN NECESIDADES DEL SERVICIO.
REVISAR LAS CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA AL MOMENTO DE LA RECEPCION.
SELECCIONAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

VERIFICAR EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

REPORTAR NO CONFORMIDADES EN LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

EFECTUAR EL PROCEDIMIENTO DE TRANSFERENCIAS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

TOMAR INVENTARIO FiSICO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.

REGISTRAR ENTRADAS, EXISTENCIAS Y SALIDAS DE INVENTARIO.

REPORTAR TOMA FiSICA DE INVENTARIOS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.
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RECONOCER ASPECTOS NORMATIVOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.
APLICAR TECNICAS DE ALMACENAMIENTO Y ROTACION DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.
ROTULAR MATERIA PRIMA E INSUMOS.

2RA

DESCRIBIR LOS TIPOS DE BARES Y SUS CARACTERISTICAS.

IDENTIFICAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALISTAR AREAS PARA LA PREPARACION Y EL SERVICIO DE BEBIDAS.

REVISAR EXISTENCIAS DE MATERIAS PRIMAS.

SOLICITAR Y VERIFICAR LA MATERIA PRIMA E INSUMOS.

VERIFICAR FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS.

ALISTAR EL MATERIAL PROFESIONAL E INGREDIENTES BASICOS DE PREPARACION.
ELABORAR DECORACIONES PARA LAS BEBIDAS.

DISPONER LOS RESIDUOS Y SOBRANTES.

3 RA

IDENTIFICAR Y CLASIFICAR LAS BEBIDAS.

PRESENTAR Y OFRECER PORTAFOLIO DE SERVICIOS.
INTERPRETAR RECETA ESTANDAR.

OPTIMIZAR LA MATERIA PRIMA.

OPERAR EQUIPOS Y UTENSILIOS DE BAR.

DOSIFICAR LOS INGREDIENTES PARA BEBIDAS MEZCLADAS.
APLICAR TECNICAS Y ESTANDARES EN LA PREPARACION DE BEBIDAS.
CALCULAR LA GRADUACION ALCOHOLICA DE LOS COCTELES.
SERVIR Y DECORAR BEBIDAS.

PRESENTAR LA BEBIDA AL CLIENTE

4 RA
IDENTIFICAR CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA PARA ELABORAR BEBIDAS DE CAFE.
ALISTAR LOS ACCESORIOS, EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA EL SERVICIO.
REVISAR EL ESTADO DE LOS EQUIPOS Y METODOS DE PREPARACION.

LIMPIAR LOS EQUIPOS Y/O METODOS DE PREPARACION A UTILIZAR.

IDENTIFICAR LOS METODOS DE PREPARACION PARA EL SERVICIO DE CAFE.
ACONDICIONAR METODO DE PREPARACION.

ESTABLECER LA RELACION AGUA - CAFE

ESTABLECER LA GRANULOMETRIA.

DOSIFICAR LA CANTIDAD DE CAFE.

OPERAR EL MOLINO DE CAFE.

APLICAR TECNICAS EN LA PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE.

RECONOCER LOS TIPOS DE CAFE ESPRESSO.

EFECTUAR PROCEDIMIENTOS TECNICOS PARA LA PREPARACION DE CAFE ESPRESSO.
VERIFICAR RESULTADO DE LA EXTRACCION DEL ESPRESSO.

APLICAR TECNICAS DE TEXTURIZACION DE LECHE.

USAR TECNICAS DE VERTIDO DE LECHES TEXTURIZADAS EN EL ESPRESSO.

VERIFICAR RESULTADO DE LA ELABORACION DE BEBIDAS A BASE DE CAFE.

APLICAR CONDICIONES Y NORMAS DE SEGURIDAD EN LA PREPARACION DE BEBIDAS BASADAS EN CAFE.
DESCRIBIR LOS ATRIBUTOS SENSORIALES DE LA BEBIDA DE CAFE.

EVALUAR LOS RESULTADOS ESPERADOS EN LA BEBIDA DE CAFE PREVIO AL SERVICIO.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA
UNIDADES DE MEDIDAS: DE PESO, VOLUMEN, TEMPERATURA, EQUIVALENCIAS, METODO DE CONVERSION.
MATERIA PRIMA: CONCEPTO, TIPOS, GRUPOS DE INVENTARIO, PROPIEDADES SENSORIALES, CONDICIONES
DE RECEPCION.
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INSUMO: CONCEPTO, TIPOS, GRUPOS DE INVENTARIO, CONDICIONES DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO.
INVENTARIOS: GRUPOS, SISTEMAS DE CONTROL, METODOS DE COSTEO Y ROTACION, NIVEL OPTIMO
(STOCK), PROCEDIMIENTO DE TOMA FISICA, REPORTE DE ENTRADAS, EXISTENCIAS Y SALIDAS
(CONCILIACION).

SOLICITUD, TRANSFERENCIA Y BAJAS: DEFINICION, PROCEDIMIENTO Y FORMATOS.

ALMACENAMIENTO: NORMATIVA, CONDICIONES POR TIPO DE PRODUCTO, ROTULADO Y PROCEDIMIENTO
TECNICO.

2 RA

BAR: CONCEPTO, HISTORIA, TIPOLOGIA Y CARACTERISTICAS.

AREAS DE TRABAJO: DOTACION, DISTRIBUCION, ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO.

CONSUMO RESPONSABLE: CONCEPTO, NORMATIVIDAD VIGENTE.

MATERIA PRIMA: CONCEPTO, RECEPCION, CARACTERISTICAS, ALMACENAMIENTO Y TECNICAS DE
CONSERVACION.

INSUMOS: CONCEPTO, RECEPCION, CARACTERISTICAS, ALMACENAMIENTO Y USOS.

EQUIPOS: NORMAS DE SEGURIDAD, MANUALES TECNICOS DE OPERACION.

MATERIAL PROFESIONAL PARA BAR: CONCEPTO, GRUPOS DE INVENTARIO, CRITERIOS DE USO,
PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y CONTROL.

RECETA ESTANDAR: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, FORMATOS, INTERPRETACION Y DILIGENCIAMIENTO.
BIND CARD: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, FORMATOS, DILIGENCIAMIENTO E INTERPRETACION.
TRANSFERENCIAS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, FORMATOS,
DILIGENCIAMIENTO.

3RA

BEBIDAS: ORIGEN, CLASIFICACION, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS, DOSIFICACION.

COCTELERIA: ORIGEN, CONCEPTO, FORMULACION, TECNICAS DE PREPARACION, FAMILIAS, CLASIFICACION
IBA, PRESENTACION, DECORACION.

COCTEL: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOS, ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS, COMPONENTES, DOSIFICACIONES,
GRADUACION ALCOHOLICA.

BEBIDAS TENDENCIA: CONCEPTO, TIKI, MOLECULAR, MIXOLOGIA, PREPARACIONES.

4 RA

CAFE: CONCEPTO, ORIGEN, PERFILES, CARACTERISTICAS, ANALISIS FiSICO Y SENSORIAL, EMPAQUE,
ALMACENAMIENTO, CONSERVACION.

AREA DE PREPARACION: CONCEPTO, UBICACION, TECNICAS DE ORDEN Y DISTRIBUCION DE ACCESORIOS.
EQUIPOS: ORIGEN, TIPOLOGIA (ESPRESSO, GRECA, CAFETERA DE GOTEO, CAFETERAS INSTITUCIONALES,
MOLINOS, EQUIPOS DE APOYO), METODOS DE FILTRADO, CARACTERISTICAS, MANUALES DE
FUNCIONAMIENTO Y OPERACION, CRITERIOS DE USO, VARIABLES DE CONTROL, ACCESORIOS, CONDICIONES
DE SEGURIDAD PARA LA OPERACION, TECNICAS DE LIMPIEZA Y CUIDADO DEL EQUIPO.

UNIDADES DE MEDIDA: MASA, VOLUMEN, SISTEMA INTERNACIONAL, SISTEMA INGLES, EQUIVALENCIA,
PROPORCIONES.

MOLIENDA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, GRANULOMETRIA, PARAMETROS DE CONTROL, CRITERIOS DE
USO SEGUN TIPO DE PREPARACION.

VARIABLES DE EXTRACCION DE CAFE: PRESION, TEMPERATURA, NIVEL DE TUESTE, MOLIENDA, CALCULO DE
LA RELACION AGUA CAFE, TECNICA DE VERTIDO DEL AGUA, TIEMPO DE FILTRADO, NIVEL TURBULENCIA, PRE
INFUSION, FILTROS, RELACION ENTRE ESTILOS DE PREPARACION CON LAS VARIABLES DE EXTRACCION.
NORMATIVIDAD: REGLAMENTO DE CAMPEONATOS DE LA WORLD COFFEE EVENTS, REGLAMENTOS
WORLDSKILLS, ESTANDARES INSTITUCIONALES. (VELEZ, 2011).

CAFE FILTRADO: CONCEPTO, CLASES, TECNICAS DE PREPARACION.

BEBIDAS A BASE DE CAFE ESPRESSO: DEFINICION, TIPOS, FACTORES CLAVES PARA LA CALIDAD,
CARACTERISTICA FISICAS Y SENSORIALES, REQUISITOS PARA PREPARACION, EXTRACCIONES ,
TERMINOLOGIA ESPECIFICA, TECNICAS PARA LA PREPARACION, CARACTERISTICAS FINALES, FACTORES
AMBIENTALES, CRITERIOS NORMATIVOS.
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BEBIDAS LACTEAS A BASE DE CAFE: DEFINICION, TENDENCIAS, CRITERIOS DE CALIDAD, CARACTERISTICAS
FISICAS Y SENSORIALES, REQUISITOS PARA LA PREPARACION, GRADO DE EXTRACCION Y CONCENTRACION,
TERMINOLOGIA ESPEC

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

CLASIFICA LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE ACUERDO CON SISTEMAS Y GRUPOS DE INVENTARIOS.
CONVIERTE UNIDADES DE MEDIDA DE ACUERDO CON METODO Y NECESIDAD DEL MANEJO DE MATERIA
PRIMA.

SOLICITA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN NIVEL OPTIMO DE INVENTARIO Y PROCEDIMIENTO TECNICO.
ALMACENA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN TIPO DE PRODUCTO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA.

CONCILIA INVENTARIO FiSICO A PARTIR DEL REPORTE DE ENTRADAS, EXISTENCIAS Y SALIDAS DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS.

2RA

EFECTUA EL ALISTAMIENTO DE AREAS DE PREPARACION, SERVICIO Y MATERIAL PROFESIONAL DE ACUERDO
CON ORDENES DE PRODUCCION Y PROYECCION DE VENTAS.

ELABORA REQUISICION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS Y MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO.

ACONDICIONA LA MATERIA PRIMA, INSUMOS Y DECORACION DE ACUERDO CON EL PORTAFOLIO DE
SERVICIOS.

3RA

CLASIFICA LAS BEBIDAS DE ACUERDO A TIPOLOGIA Y REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.

OPERA LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO CON MANUALES DE PROCEDIMIENTO E INSTRUCCIONES.
DETERMINA LA GRADUACION ALCOHOLICA DE LOS COCTELES DE ACUERDO A FORMULACION MATEMATICA.
PREPARA BEBIDAS SEGUN RECETA ESTANDAR Y TECNICAS DE ELABORACION.

4 RA

CLASIFICA EL CAFE TENIENDO EN CUENTA USOS Y CARACTERISTICAS.

DESCRIBE LAS CARACTERISTICAS DE LOS METODOS Y EQUIPOS UTILIZADOS PARA LA PREPARACION DE
BEBIDAS TENIENDO EN CUENTA SU PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO.

ELIGE LA MOLIENDA DE ACUERDO CON METODO A UTILIZAR, TIPO DE CAFE Y CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS A RESALTAR.

EXTRAE BEBIDA DE CAFE TENIENDO EN CUENTA CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA, METODO Y
PROCEDIMIENTOS DE PREPARACION, NORMATIVIDAD Y SOLICITUD DEL CLIENTE.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
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, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS, PROCESOS HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y
RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE
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HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR, SERVICIOS DE BARISMO O SERVICIO DE MESA, BAR Y
COCINA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
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, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS, PROCESOS HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y
RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE
BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR, SERVICIOS DE BARISMO O SERVICIO DE MESA, BAR Y
COCINA.

4.8.3 Competencias:

ORGANIZACION Y GESTION DE EVENTOS RECREO-DEPORTIVOS TENIENDO EN CUENTA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANEJO DE HERRAMIENTAS ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS Y LEGALES EN ORGANIZACIONES RECREO-
DEPORTIVAS.

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINOS DE PLANEACION Y
ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES Y
AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS ALUMNOS Y POR LO TANTO,
CONSTRUYAN CULTURA.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR PARA EL
DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL.

HABILIDADES ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION Y LA
CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.
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4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE [Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de ser abordadas de manera matematica
COMPETENCIA en contextos laborales, sociales y personales.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 240201528

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA RAZONAMIENTO CUANTITATIVO

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
1 IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS.

4 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS
REQUERIMIENTOS DE LOS DIFERENTES CONTEXTOS.

3 SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

2 PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER INFORMACION CUANTITATIVA

ESTABLECER RELACIONES ENTRE VARIABLES

IDENTIFICAR EQUIVALENCIAS ENTRE SISTEMAS DE MEDIDAS
DEFINIR ELEMENTOS DE FIGURAS GEOMETRICAS

REALIZAR ECUACIONES DE PRIMER GRADO

INTERPRETAR UN CONJUNTO DE DATOS

PLANTEAR PROPORCIONES

PLANTEAR ECUACIONES DE PRIMER GRADO

REPRESENTAR FIGURAS GEOMETRICAS

REPRESENTAR UN CONJUNTO DE DATOS

REALIZAR OPERACIONES Y PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS ENTRE CANTIDADES RACIONALES
SOLUCIONAR REGLAS DE TRES SIMPLE DIRECTA

CALCULAR PERIMETROS, AREAS Y VOLUMENES

REALIZAR CONVERSION DE UNIDADES DE MEDIDA
RESOLVER ECUACIONES DE PRIMER GRADO

COMPROBAR LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS
VERIFICAR LA SOLUCION DE UNA ECUACION

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

NUMEROS RACIONALES: CONCEPTO, REPRESENTACIONES Y PROPIEDADES

OPERACIONES ARITMETICAS: CONCEPTO, PROCESOS, ORDEN DE LAS OPERACIONES Y PROPIEDADES
PROPORCIONALIDAD DIRECTA: CONCEPTO Y REGLA DE TRES SIMPLE DIRECTA

GEOMETRIA: CONCEPTOS BASICOS, ELEMENTOS: PUNTO, SEGMENTO, RECTA, ANGULO Y FIGURAS
UNIDADES DE MEDIDA: CONCEPTO, EQUIVALENCIAS Y SISTEMA DE MEDIDAS
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ECUACIONES DE PRIMER GRADO: CONCEPTOS Y METODOS DE SOLUCION
VARIABLES ESTADISTICAS: CONCEPTO Y TIPOS DE VARIABLES

GRAFICOS ESTADISTICOS: DIAGRAMAS DE BARRAS Y CIRCULAR
CONVERSION DE UNIDADES: CONCEPTO Y METODOS

PERIMETRO: CONCEPTO Y CALCULOS

AREAS: CONCEPTO Y CALCULOS

VOLUMEN: CONCEPTO Y CALCULOS

CALCULADORA: CONCEPTO, COMPONENTES Y FUNCIONES

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

DEFINE EL PROBLEMA A RESOLVER DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DE SU ENTORNO
DEFINE PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS SEGUN LA SITUACION PROBLEMATICA

PLANTEA ECUACIONES DE PRIMER GRADO DE ACUERDO CON LOS EJERCICIOS PLANTEADOS

PLANTEA REGLAS DE TRES DE ACUERDO A LA RELACION ENTRE LAS VARIABLES

PRESENTA SOLUCION A PROBLEMAS MEDIANTE FIGURAS GEOMETRICAS

RESUELVE ECUACIONES DE ACUERDO CON PRINCIPIOS MATEMATICOS

CALCULA PERIMETROS, AREAS Y VOLUMENES DE ACUERDO CON LOS ELEMENTOS DE LA FIGURA
GEOMETRICA

REALIZA CONVERSIONES SEGUN LAS EQUIVALENCIAS ENTRE SISTEMAS DE MEDIDA

REPRESENTA UN CONJUNTO DE DATOS DE ACUERDO CON LA VARIABLE ESTADISTICA

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN: MATEMATICAS, ESTADISTICA O FiSICA
LICENCIADO EN MATEMATICAS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN DOCENCIA, FORMACION PROFESIONAL Y/O FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. ADICIONALMENTE, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O PRESENTAR CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN
ORIENTACION DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMACION POR PROYECTOS
PROCESOS PEDAGOGICOS

CREATIVIDAD Y HABILIDADES ARTISTICAS
LIDERAZGO

COMPETENCIAS COMUNICATIVAS.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE
COMPETENCIA

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 240201530
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4.3 NOMBRE DE LA

RESULTADO DE APRENDIZAJE DE LA INDUCCION
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
DE ACUERDO CON SU PROYECTO DE VIDA Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR EL DESARROLLO HISTORICO DEL SENA

IDENTIFICAR LA IDENTIDAD CORPORATIVA DEL SENA.

DESCRIBIR LOS ELEMENTOS QUE CONFORMAN LA IMAGEN CORPORATIVA DEL SENA.

IDENTIFICAR LA ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA ENTIDAD.

DESCRIBIR LAS NORMAS DE CONVIVENCIA QUE REGULAN EL COMPORTAMIENTO DEL APRENDIZ, DURANTE
EL PROCESO DE FORMACION.

DESCRIBIR LAS CARACTERISTICAS DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DEL SENA.

DIFERENCIAR LAS CARACTERISTICAS DE LA OFERTA DE PROGRAMAS DE FORMACION PROFESIONAL
INTEGRAL.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

MISION, VISION, HISTORIA INSTITUCIONAL, OBJETIVOS DE LA FORMACION PROFESIONAL, PRINCIPIOS
ETICOS, VALORES ETICOS Y PROCEDERES ETICOS.

ELEMENTOS DE LA IMAGEN INSTITUCIONAL: ESCUDO, BANDERA, LOGOSIMBOLO, HIMNO, ESCARAPELAS.
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DEL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA.

POLITICAS DE BIENESTAR A APRENDICES Y NORMAS DE CONVIVENCIA INTERNA: ALTERNATIVAS PARA EL
DESARROLLO DE LA ETAPA PRODUCTIVA ETAPAS DE LA FORMACION: TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS,
PROCEDIMIENTO. MANUAL DE CONVIVENCIA, NORMA ESPECIFICAS DE LOS CENTROS.

FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL: CONCEPTO, PRINCIPIOS Y CARACTERISTICAS.

TIPOS DE OFERTA DE PROGRAMAS DE FORMACION PROFESIONAL Y SUS CARACTERISTICAS.

TIPOS DE CERTIFICADO DE ACUERDO CON LA FORMACION Y DURACION DE LOS PROGRAMAS DE
FORMACION. DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, CONCEPTO,
TIPOS Y CARACTERISTICAS PROYECTO FORMATIVO: CONCEPTO, FASES ACTIVIDADES, DENOMINACION,
OBJETIVOS.

PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS: ESTRUCTURA, TIPOS DE EVIDENCIA, FORMATO, CONTENIDOS.

PLATAFORMAS TECNOLOGICAS SENA: TUTORIALES SENA: LMS, SOFIA PLUS, SISTEMA VIRTUAL DE
APRENDICES (SVA), GESTION CONTRATO DE APRENDIZAJE. CORREO MISENA. PORTALES, REDES SOCIALES
DE LA ENTIDAD.

RUTA DE FORMACION: ETAPA LECTIVA, ETAPA PRACTICA (ALTERNATIVAS). DURACION, CARACTERISTICAS,

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LA IDENTIDAD INSTITUCIONAL Y LOS PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS Y FORMATIVOS.
IDENTIFICA LOS COMPONENTES Y ESTRUCTURA DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL SEGUN EL
PROGRAMA DE FORMACION Y SU PERFIL COMO APRENDIZ DEL SENA.

INCORPORA A SU PROYECTO DE VIDA LAS OPORTUNIDADES OFRECIDAS POR EL SENA.
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4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE ESTA COMPETENCIA SE REQUIERE LA PARTICIPACION DEL
INSTRUCTOR TECNICO DEL PROGRAMA DE FORMACION, LOS INSTRUCTORES DE LAS COMPETENCIAS CLAVE
Y TRANSVERSALES, EL PROFESIONAL DE DESARROLLO HUMANO, EQUIPO DE BIENESTAR Y LIDERAZGO AL
APRENDIZ, RELACIONES CORPORATIVAS, ADMINISTRACION EDUCATIVA, COORDINADORES MISIONALES Y
ACADEMICOS EN COORDINACION CON EL SUBDIRECTOR DE CENTRO.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO.

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS, VALORES Y PROCEDERES ETICOS DE ACUERDO CON EL CODIGO DE ETICA
INSTITUCIONAL.

DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPQOS.

LIDERAZGO.

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA.

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL.

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO.

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC.

CONOCIMIENTO DE MANUAL DE IDENTIDAD CORPORATIVA SENA.

CONOCIMIENTO DE LAS POLITICAS INSTITUCIONALES PARA EL APRENDIZ.
CONOCIMIENTO DEL PROCESO GESTION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL e

4.3 NOMBRE DE LA
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 864 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS,
HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION
ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS DE AUTOGESTION
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4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

4.8.3 Competencias:

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON ESTANDARES TECNICOS
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL y oY

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 240 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

4 BRINDAR INFORMACION ACERCA DE PRODUCTOS Y SERVICIOS EN LENGUA INGLESA DE ACUERDO CON LOS
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REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO. 48 HORAS/ 1 CREDITO

1 DISPONER EL SERVICIO DE COMEDOR DE ACUERDO CON EL TIPO DE ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO Y
PROCEDIMIENTOS TECNICOS. 48 HORAS / 1 CREDITO

3 OPERAR LA CAJA DEL ESTABLECIMIENTO DE ACUERDO CON POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS. 48 HORAS / 1
CREDITO

2 ATENDER SERVICIO DE COMEDOR DE ACUERDO CON TECNICAS, TIPOS Y PROTOCOLOS DE SERVICIO. 96
HORAS / 2 CREDITOS

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1RA

DESCRIBIR LOS TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS Y SUS CARACTERISTICAS.
DETERMINAR LOS TIPOS, CARGOS, FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DE LA BRIGADA DE SERVICIO.
IDENTIFICAR GRUPOS DE INVENTARIO DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
INVENTARIAR LOS MATERIALES Y EQUIPOS DEL AREA DE COMEDOR.

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS FiSICAS DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
EFECTUAR SELECCION Y REQUISICION DEL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO.
REVISAR LAS CONDICIONES DE FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS.

ACONDICIONAR AREAS, EQUIPOS Y MATERIAL DE SERVICIO.

DETERMINAR EL AFORO Y LA DISTRIBUCION DEL SALON PARA EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE MONTAJE DE MESAS PARA EL SERVICIO DE COMEDOR.
ABASTECER ALIMENTOS E INSUMOS COMPLEMENTARIOS SEGUN TIPO DE SERVICIO.

2 RA

IDENTIFICAR LOS TIPOS Y TECNICAS DE SERVICIO.

REGISTRAR LAS RESERVACIONES DE LOS CLIENTES SEGUN PROTOCOLO ESTABLECIDO.
RECIBIR A LOS COMENSALES Y ORIENTARLOS HASTA LA MESA.

PRESENTAR MENU Y/O CARTA A LOS COMENSALES.

APLICAR TECNICA PARA LA TOMA DE PEDIDOS EN EL SERVICIO DE COMEDOR.

VERIFICAR PRODUCTOS SEGUN LA ORDEN DE SERVICIO.

EFECTUAR LAS TECNICAS DE SERVICIO DE COMEDOR SEGUN PROTOCOLO Y ETIQUETA.
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA DE COMEDOR Y TECNICAS DE EMPLATADO.
OFRECER BEBIDAS DURANTE EL SERVICIO.

DESBARASAR LA MESA DEL CLIENTE.

PRESENTAR CUENTAS DE COBRO.

RECEPCIONAR Y TRAMITAR LAS PETICIONES, QUEJAS, RECLAMACIONES Y SUGERENCIAS.
REALIZAR CIERRE DEL SERVICIO CONFORME A LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

3 RA

APLICAR PROTOCOLOS DE MANEJO DE CAJA.

MANEJAR LAS POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

CONTAR LA BASE DE CAJA A LA APERTURA'Y CIERRE DEL TURNO.
REGISTRAR Y RECIBIR PAGOS

VERIFICAR LA AUTENTICIDAD DEL MEDIO DE PAGO.

EMITIR FACTURA POR VENTAS.

REALIZAR AVANCES PARCIALES.

REPORTAR NOVEDADES Y/O INCONSISTENCIAS EN EL PROCESO

4 RA

DIFERENCIAR SALUDOS FORMALES E INFORMALES EN INGLES.
EXPRESAR FECHAS, HORARIOS Y TIEMPOS EN IDIOMA INGLES.
USAR LAS WH QUESTIONS.

ASOCIAR NACIONALIDADES Y REGIONES EN IDIOMA INGLES.
DESCRIBIR LA CARTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN IDIOMA INGLES.
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DESCRIBIR LOS GUSTOS Y DESAGRADOS DE LAS PERSONAS.

EMPLEAR LA FORMA GRAMATICAL DEL PRESENTE SIMPLE EN LAS SITUACIONES COTIDIANAS.

UTILIZAR LOS ADVERBIOS DE FRECUENCIA.

PRESENTAR MENU, CARTAS, BROCHURE DE PRODUCTOS Y/O SERVICIOS EN IDIOMA INGLES.

UTILIZAR LA FORMA GRAMATICAL DEMOSTRATIVOS, EN SITUACIONES COTIDIANAS DE ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS.

USAR LOS PRONOMBRES Y ADJETIVOS POSESIVOS EN IDIOMA INGLES PARA SITUACIONES EN
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

NOMBRAR LAS PRINCIPALES ETAPAS DEL PROCESO EN LA PREPARACION DE BEBIDAS EN EL IDIOMA INGLES.
DAR INDICACIONES A LAS PERSONAS SOBRE UBICACION Y SERVICIOS DEL ESTABLECIMIENTO
GASTRONOMICO.

DAR INDICACIONES A LAS PERSONAS SOBRE SITIOS TURISTICOS EN IDIOMA INGLES.

MANEJAR LAS EXPRESIONES FORMALES EN IDIOMA INGLES PARA LA COMUNICACION EN ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS Y EVENTOS.

RECONOCER LAS AREAS Y SERVICIOS DEL ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO EN IDIOMA INGLES.

MANEJAR EL MONTAJE DE MESA EN UNA TIENDA DE CAFE EN EL IDIOMA INGLES.

TOMAR Y CANCELAR RESERVAS EN IDIOMA INGLES.

ATENDER QUEJAS DE CLIENTES EN LENGUA INGLESA.

IDENTIFICAR LOS PRINCIPALES MATERIALES Y ELEMENTOS DEL SERVICIO EN IDIOMA INGLES.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1RA

LA INDUSTRIA GASTRONOMICA: CONCEPTO, HISTORIA, SECTORES.

EL SECTOR HORECA: CONCEPTO, HISTORIA, ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y TENDENCIAS.
ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS: CONCEPTO, CLASES, AREAS, CARACTERISTICAS.

BRIGADA DE SERVICIO: CONCEPTO, TIPOS, CARGOS, FUNCIONES, PERFILES TECNICO, ACTITUDINAL Y ETICO,
TRABAJO EN EQUIPO E IMAGEN PROFESIONAL

MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO PARA COMEDOR: CONCEPTO, GRUPOS DE INVENTARIO, CRITERIOS
DE USO, PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y CONTROL.

EQUIPOS PARA EL SERVICIO DE COMEDOR: TIPOS, CARACTERISTICAS, FICHAS TECNICAS, MANUALES DE
FUNCIONAMIENTO Y PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE.

REQUISICION: DEFINICION, FORMATOS Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

MONTAJES MESAS PARA SERVICIO DE COMEDOR: TIPOS, TECNICAS, PROCEDIMIENTO DE MISE EN PLACE Y
REGLAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO.

2 RA
TIPOS DE SERVICIO: CARACTERISTICAS, CLASES, TECNICAS, PROCEDIMIENTOS.

SISTEMA DE RESERVAS: CONCEPTO, TECNICAS, PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS.

PORTAFOLIO DE SERVICIOS: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS,

MENU: CONCEPTO, ORDEN GASTRONOMICO, FUNCION, TIPOS Y PRESENTACION.

COMANDA DE SERVICIO: CONCEPTO, INSTRUMENTOS, TECNICAS PARA LA TOMA Y REDACCION DE PEDIDO.
SERVICIO DE COMEDOR: CONCEPTO, CICLO DE SERVICIO, TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS.

COCINA DE COMEDOR: TECNICAS DE PREPARACION, CORTES BASICOS DE PROTEINAS, FRUTAS, VERDURAS
Y CARBOHIDRATOS, SALSAS, METODOS DE COCCION Y CONSERVACION.

BEBIDAS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOS, CLASIFICACION, PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS, MARIDAJE,
TECNICAS DE SERVICIO.

NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO EN EL SERVICIO A LA MESA.

PETICIONES, QUEJAS, RECLAMACIONES Y SUGERENCIAS: CONCEPTOS, CARACTERISTICAS, TECNICAS DE
ATENCION, MANEJO Y RESOLUCION.

3 RA
CAJA: CONCEPTO, PROCEDIMIENTO DE CONTEO LA BASE, PROCEDIMIENTO DE REGISTRO DE VENTAS Y
MANUAL DE OPERACION.
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MEDIOS DE PAGO: EFECTIVO, TARJETAS DEBITO, CREDITO, BONOS, DESCUENTOS, PROMOCIONES,
CRITERIOS DE AUTENTICIDAD, PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DATAFONOS.
FACTURA: TIPOS, PROCEDIMIENTOS DE OBTENCION Y ELABORACION, TECNICAS DE INTERPRETACION.

4 RA

SALUDOS: FORMALES E INFORMALES, PROTOCOLO, SALUDO A CLIENTE.

PREGUNTAS WH: WHAT, WHO, WHEN, WHERE, WHY, HOW, WHICH

DATOS PERSONALES: ESTADO CIVIL, OCUPACION, EDAD, GENERO

OCUPACIONES: PROFESIONES, TIPOS DE TRABAJO

DESCRIPCION DE CARACTER: ADJETIVOS DE PERSONALIDAD, SENTIMIENTOS Y VERBOS DE PREFERENCIA
RUTINAS: PRESENTE SIMPLE, ADVERBIOS DE FRECUENCIA, EL CALENDARIO, LA HORA, VERBOS COTIDIANOS.
FAMILIA: PARIENTES SANGUINEOS Y PARIENTES POLITICOS

ADJETIVOS Y PRONOMBRES POSESIVOS: (MY, YOUR, HIS, HER, ITS, OUR, THEIR),(MINE, YOURS, HIS, HERS,
ITS, OURS, THEIRS)

NATURALEZA: CLIMA, ANIMALES, SITUACIONES GEOGRAFICAS, FINCA DE CAFE, VARIEDADES, PROCESO DE
BENEFICIO, SECADO, GEOGRAFIA CAFETERA.

EXPRESIONES DE TIEMPO: IN, AT, ON

VERBOS MODALES: MAY, COULD, WOULD, CAN

LUGARES DE LA CIUDAD: ESTABLECIMIENTOS PUBLICOS, MONUMENTOS, PREPOSICIONES DE LUGAR,
DIRECCIONES, MAPAS Y PLANOS

ESTABLECIMIENTO: SERVICIOS, UTENSILIOS, MATERIAL DE OFICINA, PREPARACIONES, ACCIONES COMUNES,
MONTAJE: MESA, EVENTOS, QUEJAS, SUGERENCIAS Y RECLAMOS

EQUIPOS, METODOS Y ACCESORIOS PARA LA PREPARACION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

1RA

CARACTERIZA LOS ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS SEGUN TIPOLOGIAS Y CATEGORIAS.

EJECUTA LAS FUNCIONES ASIGNADAS DE ACUERDO CON EL CARGO DENTRO DE LA BRIGADA DE SERVICIO.
CLASIFICA EL MATERIAL PROFESIONAL DE SERVICIO A PARTIR DE LOS GRUPOS DE INVENTARIO.

REALIZA MONTAJE DE MESAS SEGUN TECNICAS, PROCEDIMIENTOS Y POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

2RA

REALIZA EL PROCESO DE RESERVA SEGUN POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO Y NECESIDADES DEL CLIENTE.
SUGIERE Y DESCRIBE LAS CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS SEGUN ESTANDARES DE SERVICIO Y
TECNICAS DE PROMOCION Y VENTA.

EJECUTA EL SERVICIO DE COMEDOR SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS, NORMAS DE ETIQUETA Y
PROTOCOLO Y NORMAS SANITARIAS.

PREPARA ALIMENTOS CONFORME A TECNICAS DE COCINA DE COMEDOR Y ESTANDARES DE SERVICIO.
TRAMITA PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS SEGUN POLITICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

3 RA

CONOCE Y MANEJA MEDIOS DE PAGO PARA EL COBRO DE CONSUMOS CONFORME POLITICAS Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

EFECTUA AVANCES PARCIALES SEGUN MANUALES DE PROCEDIMIENTO Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
PRESENTA REGISTRO DE NOVEDADES Y/O INCONSISTENCIAS EN EL TIEMPO ESTABLECIDO DE ACUERDO AL
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS.

MANEJA LA CAJA DE ACUERDO CON POLITICAS, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES ESTABLECIDOS.

4 RA
SOLICITA Y PROVEE INFORMACION PERSONAL EN IDIOMA INGLES DE ACUERDO CON PROTOCOLOS DE
COMUNICACION.

UTILIZA VOCABULARIO TECNICO EN INGLES DEL AREA DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO
CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

OFRECE INFORMACION BASICA EN LENGUA INGLESA SOBRE SERVICIOS, DIRECCIONES, SITIOS DE INTERES
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CULTURAL Y TURISTICO SEGUN NECESIDADES DEL CLIENTE. )
TOMA REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE EN LENGUA INGLESA SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

EL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA REQUIERE CONTAR CON DOS INSTRUCTORES, ASI:
INSTRUCTOR 1

ALTERNATIVA 1
PROFESIONAL EN: ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
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, HOTELERIA TURISMO Y RELACIONES PUBLICAS, GASTRONOMIA O GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 3

TECNICA PROFESIONAL EN: OPERACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS,

ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, OPERACION DE SERVICIOS GASTRONOMICOS, PROCESOS
HOTELEROS Y DE SERVICIO, MESA Y BAR, GESTION DE BARES Y RESTAURANTES, ADMINISTRACION DE
BARES Y RESTAURANTES, PROCESOS GASTRONOMICOS Y DE BEBIDAS O ADMINISTRACION HOTELERA.

ALTERNATIVA 4
TECNICO EN: MESA Y BAR, SERVICIOS DE MESA Y BAR O SERVICIO DE MESA, BAR Y COCINA.

INSTRUCTOR 2

PROFESIONAL O LICENCIADO EN IDIOMAS, INGLES, ESPANOL E INGLES, FILOLOGIA E IDIOMAS O LENGUAS
MODERNAS CON CERTIFICACION DE DOMINIO DEL IDIOMA INGLES MINIMO EN NIVEL B2, DEMOSTRADO
MEDIANTE EXAMEN INTERNACIONAL ACREDITADO DE ACUERDO CON MARCO COMUN EUROPEO DE
REFERENCIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

INSTRUCTOR 1

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 TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO. 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.

INSTRUCTOR 2

MINIMO DOCE (12) MESES EN LA ORIENTACION DE PROCESOS DE FORMACION EN EL IDIOMA INGLES
MODALIDAD PRESENCIAL. ADICIONALMENTE, 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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4.8.3 Competencias:

ORGANIZACION Y GESTION DE EVENTOS RECREO-DEPORTIVOS TENIENDO EN CUENTA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANEJO DE HERRAMIENTAS ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS Y LEGALES EN ORGANIZACIONES RECREO-
DEPORTIVAS.

MANEJO TEORICO PRACTICO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN TERMINOS DE PLANEACION Y
ORIENTACION DE PROCESOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE EVALUACION, CREATIVOS, INNOVADORES Y
AUTOTRANSFORMADORES, QUE DESARROLLEN EL POTENCIAL DE LOS ALUMNOS Y POR LO TANTO,
CONSTRUYAN CULTURA.

MANEJO DE LOS PROCESOS ADMINISTRATIVOS INHERENTES A LA FUNCION DOCENTE

CONCEPCION GENERAL DEL PROCESO Y LOS PROCEDIMIENTOS DEL DISENO CURRICULAR PARA EL
DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL.

HABILIDADES ARGUMENTATIVAS Y LINGUISTICAS.

RESPONSABILIDAD FRENTE A LA PLANEACION, LA EJECUCION Y LA EVALUACION DEL TRABAJO ASIGNADO.
CAPACIDAD PARA LA CONVIVENCIA HUMANA, EL TRABAJO EN EQUIPO, LA AUTOFORMACION Y LA
CONSTRUCCION DE CONOCIMIENTO.

4.9 MATERIALES DE FORMACION

Tipo Material Descripcién del Material Codificacion ORIONS Unidades Cantidad

4.10 REFERENTES BIBLIOGRAFICOS PARA LA COMPETENCIA DE FORMACION

6. CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA

_ |CENTRO NACIONAL DE

EQUIPO DE DISENO |HOTELERIA, TURISMO Y |12/11/2019
CURRICULAR ALIMENTOS. REGIONAL

DISTRITO CAPITAL

Autor MARTHA ISABEL RINCON BAEZ

CENTRO NACIONAL DE
HOTELERIA, TURISMO Y  |15/11/2019

AP RO s > ALIMENTOS. REGIONAL

DISTRITO CAPITAL

Autor MARTHA ISABEL RINCON BAEZ

EQUIPO DE DISENO Eg’#;ﬁ&’:‘:g‘gggﬁ\%ﬁ 23/11/2019
CURRICULAR :

ALIMENTOS. REGIONAL

Autor ERIKA MARCELA ROJAS AGUILAR
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EQUIPO DE DISENO |[pISTRITO CAPITAL 23/11/2019
Autor ERIKA MARCELA ROJAS AGUILAR CURRICULAR
CENTRO NACIONAL DE
N HOTELERIA, TURISMO Y  [05/02/2020
Autor JAIRO JAVIER ESPINDOLANINO | QUITAR SUSPENDIDO |7\ =0 L 2n 2
DISTRITO CAPITAL
“~ |CENTRO DE COMERCIO Y
Autor FABIO ALFONSO GARCIA ECHIRCIDE DISENG TURISMO. REGIONAL 07/02/2020
CURRICULAR ;
QUINDIO
) CENTRO NACIONAL DE
N VERIFICACION HOTELERIA, TURISMO Y  [07/02/2020
Autor JEISON DAVID CASTANO TECNICA ALIMENTOS. REGIONAL
DISTRITO CAPITAL
<~ |CENTRO DE COMERCIO Y
Autor MARIA FIDELINA AREVALO EQUIPO DE DISENO 1170 o110 REGIONAL 07/02/2020
CURRICULAR ;
QUINDIO
DIRECCION GENERAL. 21/04/2020
Autor ZEZE AMAYA PEREA QUITAR SUSPENDIDO | J 5= << S\ CENERAL
ANDRES FELIPE VALENCIA DIRECCION GENERAL. 30/04/2020
Autor e ACTIVAR PROGRAMA |5 5= <5 o 2o Eonl
CENTRO DE LOGISTICA Y
. PROMOCION 30/04/2020
A
probacion | JESUS DAVID IGUARAN PINEDO A
MAGDALENA.
CONTROL DE CAMBIOS
NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED | FECHA
R o _ |cENTRO DE LA
esponsab’e EQUIPO DE DISENO [INDUSTRIA, LA EMPRESA |05/06/2020

de la Revisién

TRUDY YAMILE IBARRA
CACERES

CURRICULAR

Y LOS SERVICIOS.
REGIONAL NORTE DE

24/07/20 11:22 AM

Pagina 52 de 52




