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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Villavicencio Abril de 2025

Sefior (a)
CESAR AUGUSTO SERRANO RODRIGUEZ

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7473775 de 2025
Coordinador Académico Jornada Mixta

Centro de Industria y Servicios del Meta

Villavicencio

Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes Abril del afo 2025

Referencia: No CO1.PCCNTR.7473775 de 2025

Yo Arnold Gilberto Guerrero Suescun, identificado con la cédula de ciudadania No.

86.075.071 de Villavicencio, en mi calidad de Contratista del SENA, en, en el Centro de
Industria y Servicios del Meta, en cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios de
la referencia, a continuacién, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto

de cobro.

Valor y forma de Pago:

300 dias por valor de Cuarenta y cinco millones novecientos noventa y cinco mil ciento diez pesos
M/cte ($45.995.110)

e Un primer pago por 17 dias del mes de Febrero de 2025 por valor de DOS MILLONES
SEICIENTOS SEIS MIL TRECIENTOS NOVENTA PESOS M/Cte ($2.606.390M/Cte).
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e Nueve (9) pagos iguales correspondienes a los meses de Marzo a Noviembre de 2025 por
un valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE
PESOS M/Cte ($4.599.511M/Cte) cada uno.

e Por ultimo, pago de 13 dias del mes de Diciembre de 2025 por valor de UN MILLON
NOVECIENTOS NOVENTA Y TRES MIL CIENTO VEINTIUN MIL PESOS M/Cte ($1.993.121
M/Cte.)

Plazo: Sera hasta el dia 13 del mes de Diciembre de 2025.

OBJETO:

Prestar servicios Personales temporales para ejercer el rol de instructor Técnico y/o
transversal de acuerdo con los disefios curriculares que ejecute el Centro de Industria y
Servicios del Meta en 2025 de los programas TITULADA REGULAR, COMPLEMENTARIA y
VIRTUAL en la especialidad SERVICIOS GASTRONOMICOS

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Participar en la planeacion de N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
los procesos formativos de sea asignado.

acuerdo con los lineamientos
institucionales, de acuerdo con

su perfil.
2 | Participar en la generacion y N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
desarrollo de disefio curricular, sea asignado.

proyectos de investigacion
aplicada, innovacion
pedagdgica, desarrollo
tecnoldgico, publicaciones y
estudios de vigilancia
tecnoldgica y competitiva para
establecer de manera
prospectiva las tendencias de
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desarrollo de las diversas redes
de conocimiento de interés
institucional y cuando el Centro
de formacion asi lo requiera.

Aplicar el procedimiento de
aprendizajes previos, realizar
reconocimiento de estilos y
ritmos de aprendizaje de las
fichas asignadas, de acuerdo
con los procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas que

Realicé el Sondeo de
saberes previos de los
cursos complementarios
virtuales Gastronomia
colombiana ficha 3175510,
Gastronomia colombiana
ficha3175511, Gastronomia

Anexo 1
Captura de pantalla

la entidad defina. colombiana ficha 3175512 -
Gastronomia colombiana
ficha 3175519

Orientar la formacion Ejecuté Formacion acorde Anexo 2

profesional integral de acuerdo
el modelo pedagdgico de la
entidad, el disefio y desarrollo
curricular de los programas del
drea temdtica de las fichas
asignadas; propendiendo por la
permanencia y certificacion de
los aprendices en el desarrollo
de la formacion profesional
integral.

a la guia de formacion AVA
y segun el modelo guia de
aprendizaje de los cursos
complementarios virtuales
Gastronomia colombiana ficha
3175510, Gastronomia
colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519 en
la competencia: Preparar
alimentos de acuerdo con
la solicitud del cliente, los
resultados de aprendizaje:
Identificar las Buenas
Practicas de Manufactura
de acuerdo con la
normatividad sanitaria
vigente, Identificar los
componentes de la base de
acuerdo con la receta
estandar del
establecimiento,
Seleccionar los procesos
relacionados con el mise en
place de acuerdo al
protocolo establecido, y las
Actividades de aprendizaje

: Blog seguridad

Captura de pantalla
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alimenticia, Evaluacion
BPM, Informe BPM, Cartilla
riqueza gastrondmica
Colombiana, Prueba
interactiva Variedad
gastrondmica, Video
ingenio Gastrondmico,
Foro protocolo para
eventos, Folleto uso de
protocolo, Presentacién
Planeacién de un evento.

Emitir juicio de evaluacion de
los resultados de aprendizaje,
de las competencias del
programa, en el desarrollo de
su formacion, aplicando los
procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas que
la entidad defina.

Evalué en el centro de
calificaciones conforme al
requerimiento y avance a

la fecha de cada curso
complementarios virtuales
Gastronomia colombiana ficha
3175510, Gastronomia
colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519

Anexo 3
Captura de pantalla

Registrar en el sistema de
gestion académica establecido
por la entidad en un plazo
mdximo de tres (3) dias, todas
las actividades que se
relacionan en el procedimiento
de la ejecucion de la formacion
profesional.

Registre el cronograma de
actividades de los
complementarios virtuales
Gastronomia colombiana ficha
3175510, Gastronomia
colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519

Anexo 4
Captura de pantalla

Reportar oportunamente al
coordinador académico, a
través de medios formales, las
novedades que se generen
durante la ejecucion de la
formacion de las fichas
asignadas; y hacer seguimiento
a las mismas.

Solicite al coordinador
académico la autorizacién
de creacidn de
complementaria cocina
basica N1

Anexo 5
Captura de pantalla

Verificar que los participantes a
su formacion se encuentren en
estado "en formacion" en el

Verifiqué a los aprendices
en formacion de la ruta de
aprendizaje respectiva de

cada curso

Anexo 6
Captura de pantalla
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sistema de gestion académica
de la entidad.

complementario
Gastronomia colombiana ficha
3175510, Gastronomia
colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519

9 | Apoyar en el acopio de los Solicité a los aprendices de | Anexo 7
documentos del procedimiento | cada curso Captura de pantalla
de Ingreso de aprendices complementario
cuando las condiciones de la Gastronomia colombiana ficha
poblacion lo requieran. 3175510, Gastronomia

colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519
gue tengan novedades por
actualizar o corregir en sus
perfiles de datos
personales del aprendiz

10 | Participar cuando el centro lo N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
requiera en el proceso de sea asignado.
seleccion, disefio de talleres e
instrumentos que alimenten los
bancos de pruebas para la
seleccion de aprendices.

11 | Participar e informar las N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
situaciones presentadas con sea asignado.
aprendices en los comités de
evaluacion y seguimiento
ordinario y extraordinario que
se programen, de acuerdo con
la citacion realizada.

12 | Aplicar las medidas formativas Anexo 8

establecidas en el reglamento
del aprendiz.

No se presentaron
novedades con los
aprendices que implicaran
la aplicacidn de las medidas
formativas con el fin de
generar cambios en el
desempeiio académico o
en el comportamiento
disciplinario del Aprendiz.

Captura de pantalla
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13 | Participary aportar en la N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
construccion de los sea asignado.
entregables de las fases de
Registro calificado y
Autoevaluacion para los
programas en nivel
tecnoldgico, cuando el centro
lo

requiera.
14 | Apoyar al centro de formacion Comparti en mis redes Anexo 9
en la promocidn de la oferta social estado de Captura de pantalla
institucional. WhatsApp la promocién
de “Meta bilingtie”
English does work level 1-
2-3-4

15 Realizar seguimiento a la N/A Para este periodo Se evidenciard cuando
etapa productiva, sea asignado.
documentar y acompanar al
aprendiz en reunidn(es) con el
conformador, registrar las
evidencias del proceso y
aplicar instrumentos que
evaluen la etapa productiva y
aporten a la mejora del

proceso formativo.

16 | Acomparfiar a los aprendices N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
a las actividades sea asignado.
contempladas en el Plan
Nacional de Bienestar

al Aprendiz.

17 | Ejecutar un minimo de 160 Ejecuté formacion directa Anexo 10
horas mensuales de durante las 160 horas Captura de pantalla
formacion directa de acuerdo | respectivas del 01 de Abril
con la al 30 de Abril acorde con la

programacion de la formacion programacion asignada.

del Centro Gastronomia colombiana ficha
3175510, Gastronomia
colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519,
Cocina basica 3211823,
Cocina basica 3211875
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18 | Apoyar las etapas N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
precontractual y contractual sea asignado.
(apoyos técnicos) dentro de
los procesos contractuales y
de cooperacion asignados por
el supervisor o el ordenador
del

gasto.

19 Asistir y entregar los Asisti a la reunidn citada Anexo 11
compromisos adquiridos de las | por la coordinacién el dia Registro fotografico
reuniones que programe el 02 de Abril en el CISM
ordenador del gasto y/o
supervisor con ocasion al
desarrollo de su objeto

contractual.
20 | Atender las orientaciones del Atendi las orientaciones Anexo 12

equipo técnico-pedagdgico del y requerimientos del Captura de pantalla
Centro de formacion y de la equipo E-pedagogos
regional Meta. consultando la “Guia de

orientaciones para la

Formacion en

Ambientes Virtuales de

Aprendizaje”

21 Realizar la solicitud de las N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
necesidades de materiales de sea asignado.
formacion con todas las
caracteristicas y
especificaciones segun
proyectos de formacion de
acuerdo con la especialidad y

demds procedimientos.

22 Informar la necesidad de giras | N/A Para este periodo Se evidenciara cuando
técnicas, y documentar el sea asignado.
cumplimiento y evaluacion de
la

misma.
23 | Promover, divulgar y participar | Promovi mediante la Anexo 13

cada mes las actividades y el
material bibliogrdfico
digital/fisico a los aprendices
enviado por el Sistema de
Bibliotecas SENA. (incluir
referencias bibliogrdficas,

carpeta Y anuncios la
BIBLIOTECA SENA en cada
semilla a los asistentes a
los cursos
complementarios
Gastronomia colombiana ficha

Captura de pantalla
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participar de talleres y eventos,
entre otros).

3175510, Gastronomia
colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519

24

Elaborar informe de ejecucion
del proyecto formativo y cierre
de etapa lectiva y productiva

N/A Para este periodo

Se evidenciard cuando
sea asignado.

25

Diligenciar los formatos del
archivo de gestion segtn los
lineamientos de gestion
documental acorde a la
historia académica de cada
aprendiz y cada ficha mensual.
Migrar la informacion de las
historias académicas al
archivo/espacio digital
orientado por la Coordinacion
del Grupo de Formacion
Integral, Gestion Educativa y
promocion y Relaciones
Corporativas del

Centro.

Se diligenciaron los
formatos de cierre de
complementaria virtual y
se migraron a cada curso
en el espacio orientado de
REPORTE DE CURSO de
Gastronomia colombiana ficha
3175510, Gastronomia
colombiana ficha 3175511,
Gastronomia colombiana ficha
3175512 - Gastronomia
colombiana ficha 3175519

Anexo 14
Captura de pantalla

26

Registrar y mantener
actualizada la hoja de vida en el
SIGEP, y anexar los soportes en
el mismo aplicativo.

Actualicé mi hoja de vida en
el sigep con sus respectivos
soportes de certificacion
contractual

Anexo 15
Captura de pantalla

27

Generar acciones que
promuevan y garanticen el
cumplimiento de los
protocolos de bioseguridad
en el Centro de

formacion y ambientes.

La formacién se desarrollod
en el LMS para lo cual no
implica protocolos de
bioseguridad,

Anexo 16
Captura de pantalla

28

Cumplir con el “Cédigo de Etica
del SENA”.

Cumpli a cabalidad el
codigo de ética SENA

Anexo 17
Captura de pantalla.

29

Dar cumplimiento al Sistema

Institucional de Gestion y

Autocontrol y los modelos y

sistemas de gestion que lo
componen.

segui los lineamientos del
SIGA y sus sistemasy
modelos de gestion

Anexo 18
Enlace web SIGA

30

Responder por los bienes y
elementos puestos a su

A la fecha no me han sido

asignados bienes o

Anexo 19
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disposicion para el

cumplimiento del objeto del

contrato y una vez finalizado,

quedar a paz y salvo con el
Almacén.

elementos para el
desempefiio de mis
obligaciones en el mes de
Abril

Certificado de bienes de
sistema de inventarios
Sena mes de Abril

31 Tener la disponibilidad de N/A Para este periodo Se evidenciard cuando
desplazamiento a los lugares sea asignado.
donde de oriente la formacion,
cuando este programado en
formacion presencial.
32 | Presentar oportunamente los Finalicé el presente Anexo 20
informes de ejecucion informe de ejecuciény Enlace Drive asignado
contractual y cuentas de cobro cuentas de cobro por la supervision.
de acuerdo con la ejecucion del oportunamentey lo
contrato. anexe al Drive asignado
por la supervisidon
correspondiente
al mes de Abril.
33 | Realizar las demds actividades | Realicé apoyo técnico en el | Anexo 21

propias y necesarias para el
cumplimiento el objeto
contractual.

RAP “Organizar la
produccidn de alimentos
segln requerimientos
contractuales y criterios
técnicos.” Para la ficha
2877330 tecndlogo
Coordinacién de servicios
hoteleros.

Registro fotografico

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

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.
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Se lista a continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

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

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

informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a

la presentacién del informe de ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrdnicos enunciados

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos

realizados y el No. de la planilla SOI 7963754455 Correspondiente al mes de Marzo de 2025.

(Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)
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Evidencias en (12) folios y en Drive compartido

https://drive.google.com/drive/folders/1ssdichS1u2SnFKfla7gbalDzdN1-ONWD

Cordialmente,

ARNOLD GILBERTO GUERRERO SUESCUN

Contratista

C.C. No. 86.075.071

Recibi a satisfaccion:

CESAR AUGUSTO SERRANO RODRIGUEZ
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7473775 de 2025
Coordinador Académico Jornada Mixta
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EVIDENCIAS:

FOLIO 1

ANEXO 1 OBLIGACION 3

Accede a SOFIA  Area Personal A&7 § ARNOLD GILBERTO GUERRERO SUESCUN 0 Modo de edicion @D

GASTRONOMIA COLOMBIANA (3175510)

Mis cursos / P_66210001 V 3175510 R 50 C 9532 / ACTIVIDADES INICIALES / Sondeo de conocimientos previos

PN
PANEL DE NAVEGACION S
O

Volv ACTIV ES INI ES
ndeo de conocimientos previos o
Vv Mis cursos

Abrié: martes, 18 de marzo de 2025, 18:05

A Pagina principal del sitio
Cerré: sabado, 12 de abril de 2025, 23:59

> Secciones
V Mis cursos
>
P_66210001_V_3175512 R 47,
€_9529
>
P_63520028 V_3174427 R 41_
C_9526
>
P_66210001_V_3175511_R_50_
C 9532
v
P_66210001_V_3175510_R_50_
9532
> Participantes
B Calificaciones

\r LY/

Los programas virtuales se constituyen en ambientes para la ensefianza y el aprendizaje, en donde
aprendices y tutores tienen la misma importancia. Es por ello que lo invitamos a que responda el .
siguiente sondeo, no calificable, para conocer sus intereses, disponibilidad de tiempo y pericia en las
distintas herramientas virtuales, de manera que se lleguen a lograr las competencias esperadas y su
aprendizaje sea més significativo.

12
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FOLIO 2
ANEXO 2 OBLIGACION 4

S ERLA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

+ Denominacion del programa de formacion: Gastronomia colombiana.
+ Codigo del programa de formacion: 66210001
s Competencia: 260201011. Preparar aimentos de acuerdo con la solicitud del cliente.

+ Resultados de aprendizaje alcanzar: 260201011-02. |dentificar los componentes de la base de
acuerdo con la receta estandar del establecimiento.

s Duracion de la guia: 20 Horas

2. PRESENTACION

Bienvenido(a) a la actividad de aprendizaje 2: Indicar la materia prima de |a base, teniendo en cuenta |a receta
estandar, del programa de formacidn Gastronomia colombiana.

En esta actividad de aprendizaje se manejan temas relacionados con la caracterizacion gastrondmica en cada
una de las regiones del terntorio nacional. En este caso, lo asociado con los platos tipicos, bebidas y postres
de las regiones: Andina, Amazonia, Caribe, Orinoquia y Pacifica.

Para realizar las evidencias corespondientes a esta actividad de aprendizaje. es necesario revisar los
materiales de formacion, explorar el material complementarios y realizar consultas en intemet.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de reflexion inicial

A manera de reflexién personal y con el fin de conocer su manejo sobre el tema, se le sugiere resclver los
siguientes intermogantes:

® ;Qué tipo de actividades considera pertinentes para fomentar el rescate de la gastronomia tipica
colombiana?

® ;Conoce usted los platos tipicos de la regidn a la cual pertenece?

# ; Que influencia cree que tiene la gastronomia tipica de una region en su cultura o sus costumbres?
Nota: este ejercicio tiene como finalidad encaminario y motivaro en el desarrollo de los temas de esita

actividad de aprendizaje, por tal razdn no es calificable.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
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FOLIO 3

ANEXO 3 OBLIGACION 5

SENA

Reporte de Juicios de Evaluacién

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacién:
cogigo:

ve

n:

Denominaci
Estado de la Ficha de Caracterizacion:
Fecha Inicio:

Fecha Fin;

Modalidad de Formacién:

Regional;
Gentro de Formacién:

140472025
3178510
s6210001

1

(GASTROHOMIA COLOMBIANA

EN EJECUCION
18/03/2028
1410412025

WVIRTUAL

50 - REGIONAL META

9532 - CENTRO DE INDUSTRIA Y SERVICIOS DEL META

Tipe de Documento [Numero de Dacumenta [Hombre apeliidos Estado [Competencia [Resultado de Aprendizaje

cc 1000870202 [ANDRES FELIPE [CARDONA ARANGO [CANCELADO 2428 - PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. [471337 - IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DE L
E3 000870002 IORES FELIPE CARGONA ARRNGO CAICEADD 5220 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A LA SOUCITUD DEL CLENTE. 477335 - IDENTIFICAR LAS BUENAS PRACTICAS |
cc 1000870202 [ANDRES FELIPE [CARDONA ARANGO [cANCELADO 3426 - PREPARAR AUMENTOS DE ACERDO A LA SOUCITUD DEL CLENTE |471339- SELECCIONAR LOS PROCES0S RELAC
cc 1001903642 lsanar [VILCA MARTINEZ EN FORMACICN 5425 PREPARAR ALMENTOS DE ACUEADD A LA SOUGITUD DEL CUENTE [471537 - IGENTIFICAR LOS GOMPONENTES DE |
& CEEE=n SR VILCA VARTIEZ ENFORMACION 3428 - PREPARAR AUMENTOS DE ACUERDID A LA SOLICITUD DEL CLENTE [477336  IENTFICAR LAS BUENAS PRACTICAS
E e Temwa LR WARTIVEZ R FORMAGION PREPARAR AUMENTOS OF ACUERDO A LA SOUGITUD DEL CUENTE [471339 - SELECCIONAR LOS PROCESOS RELAC
E oD R REAGA GARERG CAnGEADs 5420 - PACPARAR ALMENT S DE ACLEADO A LA SOLICITUD DEL CLENTE[471937 - IENTIFICAR LS COMPONENTES DE 1
= =T S RRAGA CARIZAD CRCERDS 5425 - PREPARAR ALIMENTOS DF ACUEADO A L SOUGTUD DEL CURNTE. [ 471335  IDENTIFICAR LAS BUEIAS PRACTICAS |
= D 0 L (ARG GRREAD GaGE Do 5425 - PREPARAR ALMENTGS DF ACUEADO ALA SOUGHTUD DEL CUCNTE [ 471500 - SELECGIONAR LGS PROCE 303 RELAC

ANEXO 4 OBLIGACION 6

PANEL DE NAVEGACION

~ Mis eursos
A Pigina principal del stio
» Secciones
 Mis cursos
3 P_66210001_V_2175512_R_47.€_5529
» P_63520028 V_3174427 R _41.€ 9526
~P_66210001 V_3175511 R _50.€ 8532

> INFORMACION GENERAL
v CRONOGRAMA
Cranagrama
> ACTIVIOADES INICIALES
> ACTMDAD 1
» ACTVDAD 2
> ACTMDAD 3
> SESIONES EN LINEA
¥ P_65210001_V_3175510_R_50_C 9532

Cronograma

En este espacio encuentra el cronograma del programa de formacién c

A7 @ ARNOLD GILBERTO GUERRER

GASTRONOMIA COLOMBIANA (3175511}

/ P.66210001.V 3175511 R 50.C 9532 / CRONOGRAMA / Cranograma

de las evidendias pertenei

[pctividad de
aprendizaje

fes a cada actvidad de aprendizzp
Tiampos da antraga
mica__[remina

[Rctualizacitn de ks datos personales.

S ———
lctiiaces i ha e s
"
S ——
compatero el oo socsl
citn de s st de e Tl
2102025 e,
[ s s BuenasPrcicas e e Tep———pr—— |
aprendizaje 1 hura deaouendo conla /uacion “Buenas practicas en [ |18-03-2025 [26-03-2025
st vt R o
o nforon Bomres
oo
[Reaizacitn de la activdad de reflexdn inicial
s os componertes deabasede g aaas
twbadde e ety s oo 00203 [o.
prendzzje 2 lestablecimiento. @ 25 10-00AM

la “Riqueza gastronamica

[Evidendiz video Ingenio gast

mémico”,

lnctividad de

[Seteccionar los procesos relacionades con

770472025

ble.

zacién de |a actividad d reflentn inicial.
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SENA

FOLIO 4
ANEXO 5 OBLIGACION 7

Segunda SOLICITUD DE CREACION COMPLEMENTARIO COCINA BASICA N1 grupo COCINA @ Publica

B CEDULAS..IDADO.pdf s B GFPI-F-_FIR pdt B GOR-F-0..FIRpdf B informe..N1.pdf

8 LISTADO...DICES xsx 8 PLANEAC..ASICA XIS

Amold Gilberto Guerrero Suescun - A

® Para: @ Cesar Augusto Serrano Rodniguez; & mixta.cism Vie 11/04/2025 12:25

Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Lun 09/04/2035 12:25

‘ CEDULAS CONSOLIDADO.pdf ‘ GFPI-F-019_Formato_Guia_d... I GFPI-F-021_Formato_notifica...
20 MB 425 KB 145 KB

Buenas tardes respetado Coordinador Cesar Serrano y estimados apoyos de supervision y Sofia , a continuacion, adjunto los documentos
requeridos para la creacion del SEGUNDO curso complementario en SOFIA PLUS "COCINA BASICA NIVEL 1" para ser impartido al grupo de
Aprendices auxiliar cocina, dentro de la programacion esta estimado para ejecutarlo DEL 21 Abril AL 30 de Abril de 2025

Quedo atento y con toda la disposicion a sus instrucciones para seguir contribuyendo con el cumplimiento de los objetivos de la Coordinacion
Jornada Mixtay el C.1.S.M.

mixta.cism

(@ O an o s edu.co/sofia/home Q2 Oo0RGO e =
@ WMSZAIUNA-CMS [ SENAzSofiaPlus 82 Correo: Amold Gilb. 1 Recibidos (726) - ag.. @ Guia de Orientacion.. [} Generar Planila @) Ejecucion de la for. Libros Gastronomia [} Inicio Las Mejores Libros.
Instructor v -~ N
(# Diseno Curricular Ficha de 3175512 - GASTRONOMIA COLOMBIANA
Caracterizacion®

(# Ejecucion de la Formacion

Ruta de Aprendizajer  RUTAVIRTUAL 3175512

Administrar Ruta de Apre

Consultar Ruta del Aprendiz Cancelar

ar Excel de Planeacién

lagdgica
']
rar PDF de Proyecto Formativo
CC 1043651249 JUAN DIEGO VILLARREAL HERRERA Formacion
3 Ruta CC 1193033492 JESICA JUDITH CANDANOZA PEREZ Formacion
CC 1099736948 JUAN DAVID SANTAMARIA GARCIA Formacion
Asociar Aprendiz a una Ruta de CC 1017158717 LUIS DAVID NAVARRO CORDOBA Formacion
Aprendizaje CC 1048660523 BIVIAN GISSETH BROCHERO MACEA Formacion
CC 1080423632 JUAN CAMILO SUAREZ GUERRERO Formacion
Evaluar Ruta de Aprendizaje CC 1088156938 DIEGO ALEJANDRO BURBANO POPAYAN Formacion @
CC 1001639331 DIANA CAROLINA ORTIZ ZAPATA Formacion | Soy Bvol
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo CC 1053796530 JOSE DANIEL RENDON MURCIA Formacion
CC 1085604345 JOHANA DIAZ Formacion
Listar Aprendices Asociados a Ruta « m 12345678 m 3]

Péagina 1de 8

Reconocimiento de Aprendizaje

aea o o b . -a168;
senasofiaplus.edu. ‘ejecucionformacion/perfilcoordinadorinstr stionruta/listarAprendice: iadosARuta/listarAprendic ciadosARuta.fac rsationContext=j#

BE  Q Bisqueda m - ™ @ 0 (¥ ! -.'
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SENA

FOLIO 5

ANEXO 7 OBLIGACION 9

Accede a SOFIA  Area Personal & ® ARNOLD GILBERTO GUERRERO SUESCUN (@ ) ~  Modo de edicion @

GASTRONOMIA COLOMBIANA (3175510)

Mis cursos / Cursos / (oculto/s) / P_66210001 V_3175510_R_50.C 9532 / AC INICIALES / A

A Volver a ‘ACTIVIDADES INICIA
Actualizacion datos personales

E
PANEL DE NAVEGACION

~ Mis cursos
A Pégina principal del sitio \/ N/
> Secciones
v Mis cursos

Estimadola) aprendiz, recuerde que debe actualizar sus datos personales registrados al momento de la
- inscripcion en el programa de formacion. Para esto siga los pasos que se indican en el documento que se

encuentra a continuacion:

Actualizacién de datos (3)

ANEXO 8 OBLIGACION 12

CAPITULOV.

REGIMEN DE FALTAS, MEDIDAS FORMATIVAS, DISCIPLINARIAS Y
SANCIONATORIAS

Articulo 39. Principios de orientadores del régimen de faltas, medidas formativas, disciplinarias
y sancionatorias.

Los principios orientan el presente capitulo se fundamentan en la Constitucion Politica de
Colombia y el Codigo General del Proceso.

1. Confidencialidad. Los Centros de formacion y las personas vinculadas al procedimiento
académico o disciplinario, deben garantizar la custodia y reserva de la informacion y/o
actuaciones velando el derecho a la intimidad personal y la proteccion de datos personales.

2. Debido proceso. Las medidas académicas o disciplinarias que imponga la entidad deberan
estar conforme a las faltas y procesos definidos en las normas preexistentes a la conducta que se
le atribuya responsabilidad, e impuestas por la instancia competente.

3. Culpabilidad: Las faltas seran sancionables a titulo de dolo, cuando se pruebe la
intencionalidad, premeditacion o voluntad en la realizacion de los hechos, o de culpa, cuando se
pruebe la negligencia, impericia o falta de cuidado en la ocurrencia de los hechos.

4. Inexistencia de doble sancién: Ninglin aprendiz puede ser objeto de la aplicacion de medidas
dos veces por el mismo hecho, tampoco investigarse por los mismos hechos cuando ha existido
decision de absolucion.

Articulo 40. Las medidas disciplinarias, formativas, académicas y/o sancionatorias

Las medidas disciplinarias, formativas, académicas o sancionatorias se aplicaran de acuerdo con
la tipificacion de la falta cometida por el aprendiz SENA; las cuales tienen por objeto establecer
el régimen sancionatorio aplicable. Este régimen comprende la tipificacion y clasificacion de las
faltas, el procedimiento sancionatorio, y los demas aspectos necesarios para la adecuada

Grupo de Almacenes e Inventarios.
SENA - Direccién General Pagina 1 ce 1
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SENA

FOLIO 6
ANEXO 9 OBLIGACION 14

atsapp.com

iMeta Bilingiie!

Un camino hacia el éxito de la region.

El Centro de Industria y Servicios del Meta ofrece

el programa English Does Work, cursos de inglés

virtuales, dirigido a colegios, empresas, instituciones
ciudadanos de la region del Meta que quieran ser

parte de esta gran misién. Aprender Inglés.

REQUISITOS:
Mayor 14 afios jricoy@sena.edu.co o
Estar inscrito en ®0 a‘sENAMg www.sena.edu.co

Q Bisqueda N e

Tiemgo Dspontie -
[ £vento Asiaco

[ £vento sekccionsdo

LUNES wa MIERCOLES JUEVES VIERNES
B1/03/25 01/04/25 p2/04/25 03/04/25 04/04/25 [05/04/25
e il — & 00:15 - 02:00: Disponible & [00:15 - 02:00: Disponible a 00:15 - 02:00: Disponible a00:15 - 23:45: Disponible
' '1175510)DESARROLLO DE 02:00 - 03:59: 02:00 - 03:58: 02:00 - 03:59:
S.Emm’gs 'DE APRENDIZAJE (3175519)DESARROLLO DE 0 Gizssio 3 ] 3
e Blachcian Homs $riakinch R ORACION UIRTUAL. § ResuLTanos OE APRENDIZAE RESULTADOS DE 05 DE 0670425
T : 550 5 na 007 A FORMACION VIRTUAL. FORMACION VIRTUAL. FORMACION VIRTUAL. 1 :45:
:00: Disponible 100:15 - 23:45: Disponible
100 - 07:59: 103:59 - 04:00: Disponible 103:59 - 04:00: Disponible 03:59 - 04:00: Disponible
tar Eventos (3175511)0ESARROLLO DE v oS M| v SRR s wd
07/04/25 5 09/04/25 10/04/25 11/04/25 12/04/25
Z Gestion de Tiempos gg;: : zi:::: Disponible a :g:’g;g: Disponible 4 00:15- n;:gg_ Disponible &(00:15 - 23:45: Disponible
{ DE . (a: DE ( DE
7 LMS < RESULTADOS DE DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE RESULTADOS DE DE 13/04/25
FORMACION VIRTUAL FORMACION VIRTUAL. FORMACION VIRTUAL. FORMACION VIRTUAL. FORMACION VIRTUAL. T e Tt
03:59 - 04:00: Disponible 03:59 - 04:00: Disponible 103:59 - 04:00: Disponible 103:59 - 04:00: Disponible 03:59 - 04:00: Disponible
Z Matricula v 04:00 - 05:59: : v 04:00 - 05:59: v
16/04/25 18/04/25 19/04/25
4 00:15 - 23:45: Disponible 00:15 - 23:45: Disponible 100:15 - 23:45: Disponible 00:15 - 23:45: Disponible 100:15 - 23:45: Disponitle

# Planeacion de la Formacion

(3175519)DESARROLLO DE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 2070425
N VIRTUAL.

# Reportes
s 100:15 - 23:45: Disponibie
: :00: Disponible
7 5GS 04:00 - 05:59: v
21704/25 22/04725 304725 (24704725 25/04/25 126704725
100:15 - 07:00; Disponible & 00:15 - 07:00: Disponible a00:15 - 07:00: Disponible a(00:15 - 07:00: Disponible & 00:15 - 07:00: Disponible a00:15 - 23:45: Disponible
07:00 - 12:00: 07:00 - 12:00: - 12:00:
(3211875)PROCESAR LA MATERIA 875)PROCESAR LA MATERIA l (3211875)PROCESAR LA MATERIA l
PRIMA ASEGURANDO LA PRIMA ASEGURANDO. PRIMA ASEGURANDO LA 27704725
i e ), TENIENDO EN CUENTA  INOCUIDAD, TENIENDO EN CUENTA 10, 5 - 73.5: pisponibie
12:00 - 13:00: Disponible w 12:00 - 13:00: Disponible w12:00 - 13:00: Disporible w 12:00 - 13:00: Disponible w 12:00 - 13:00: Disponible
psioajzs 29704725 Bo/o4/25 ot/0s/2 02/05/25 03/05/25 @
00:15 - 07:00: Disponible a 00:15 - 07:00: Dispanidle a(00:15 - 07:00: Disponible -
07:00 - 12:00¢ 07:00 - 12:00: 07:00 - 12:00; (e
(3211875)PROCESAR LA MATERIA 'mmumum '(mxmmkumm
PRIMA ASEGURANDO LA PRIMA ASEGURANDO. PRIMA ASEGURANDO LA 0405725
INOCUIDAD, TENIENDO EN CUENTA  INOCUIDAD, TENIENDO EN CUENTA  INOCUIDAD, TENIENDO EN CUENTA
VIGENTE [ STIVIDAD VIGENTE LA NORMATIVIDAD VIGENTE
12:00 - 13:00: Disponible w 12:00 - 13:00: Disponible w 12:00 - 13:00: Disponible v

SOFIA Plus \A

11442 m

(1] s &

BEE Q Bisqueda
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FOLIO 7
ANEXO 11 OBLIGACION 19

i
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SENA

FOLIO 8

ANEXO 12 OBLIGACION 20

# Inicio

Instructores e Instructoras
de Formacion Virtual y a Distancia

Los invitamos a participar en los espacios de atencion
sincrénica programados por el Equipo de E-Pedagogos.

Podran consultar los detalles

de la programacién haciendo CLICAU ™

s
© PREGUNTAS FRECUENTES

c - T : TET _

38 LMSZAJUNA-CMs  [§ SENA = Sofia Plus 8 Correo: Amold Gilb.

B Generar Planilla @ Ejecucion de la for. Lil

Accede a SOFIA  Area Personal A ® ARNOLD GILBERTO GUE )SUESCUN (@ ) ~  Modo de edicion @D

GASTRONOMIA COLOMBIANA (3175510)

Mis cursos / Cursos / (oculto/s) / P_66210001_V_3175510_R 50 C 9532 / INFORMACION GENERAL / Biblioteca SENA

A Volver a INFORMACION GENERAL
PANEL DE NAVEGACION 2 Biblioteca SENA

V Mis cursos

A Pégina principal del sitio

\r \z,

> Secciones
W Mis cursos

En este espacio encuentra el enlace al sistema de bibliotecas que maneja el SENA, el cual proporciona
recursos de informacién que sirven de apoyo a los diferentes programas de formacion. Para acceder, .

haga clic en el siguiente enlace.

Biblioteca SENA (%)

19
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SENA

FOLIO 9

ANEXO 14 OBLIGACION 25

reo: Amold Gil..

@ Guia o

W M .

v Cursos FORMATO DE CIERRE XiS

v (oculto/s) W Ouuitado 3 los aprendices
~
P_66210001_V_3175510 R _50_ @ CALIFICACIONES. JLSK
e T Ocultado 3 los aprendices

> INFORMACION GENERAL
> CRONOGRAMA

> ACTIVIDADES INICIALES
2 ACTIVIDAD 1

Q Bisqueda
g

S.‘@" Funcién Publica

SIGEP Il - Hoja de Vida

Nombre:  Amold Gilberto Guerrero Sue:

Tipo de Documento Numero de Identificacién: 8507507
Imprienic Hoja de Vida

Fecha de Nacimiento: 2! 982 Correo Electrénico Personal (Principal) torformacionayb@gmal

Cambiar/Subir foto

é
i

Tipo de Entidad Nombre de Entidad Dependencia o Area Cargo Fecha Fecha..  Verificado Acciones

PUBLICA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE CIENCIAS DE EDUCACION 1972 INSTRUCTOR 27/01/2024 14/12/2028 »

12/07/2023 16/12/2023

PUBLICA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE CIENCIAS DE LA EDUCACION

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE CIENCIA DE LA EDUCACION

CENTRO DE COMERCIO ¥ SERVICIO SENA REGIONAL

AREA DE COCINA 03/10/2022 15/12/2022 |

e wowe

BOLIVAR
CIBERTEC CORPORACION IBEROAMERIC

DEMICA Y EDUCACION CONTINUA NSTRUCTOR DE COCINA N 7/02/2020 17/08/2022 ¥ ©
CIENCIA ¥ TECNOLOGIA o 9 SECOON : S b
RODIZIO BRAZON BRAZILEIRO SAS OCINA COCINERD 01/12/2018 01/05/2019 &/ ©

R T R R
(== N=F=T==T

7

BE  Q Bisqueda
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SENA

FOLIO 10
ANEXO 16 OBLIGACION 27

LMS ZAJUNA- CI b, ‘ ag.. @ Guia de Orien G tanitla @ Ejecucion de la for.

aSOFIA  Area Personal A @ ARNOLD GILBERTO GUERRERO SUESCUN | @

Mis cursos / Secciones / Mis cursos

PANEL DE NAVEGACION VISTA GENERAL DE CURSO

V Mis cursos
A Pégina principal del sitio
V Secciones
B Mis cursos
B Anuncios de la pagina

v Mis cursos

>
P&
col c Ac GASTRONOMIA COLOMBIANA
x (3175510) (3175511) (3175519) (175512)
F63520028.V. 2363684 .R.50.€.35 Formacién Complementaria Formacién Complementaria Formacién Complementaria Formacién Complementaria
:

ANEXO 17 OBLIGACION 28

SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
CODIGO DE ETICA

ADOPCION DEL CODIGO DE ETICA DEL SERVICIO NACIONAL DE

APRENDIZAJE - SENA

El Codigo de Etica del Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, construidol
con la de 1.000 en las que se
cuenta personal de pilanta,

y cuyo se presenta a
continuacion, fue adoptado por el Consejo Directivo Nacional en sesion del 23
de Febrero de 2017 Mediante Acuerdo No 002 de 2017.

2310272017

21
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FOLIO 11
ANEXO 18 OBLIGACION 29

https://www.sena.edu.co/es-
co/sena/Paginas/sig.aspx#:~:text=Beneficios%20del%20SIGA&text=0frece%20servicios%20m%C3
%A1s%20respetuosos%20con,porcentaje%20de%20guejas%20y%20reclamos.

ANEXO 19 OBLIGACION 30

WVersidn: 1.01
SEMNA SERVICIO NACIONAL DE APREMNDIZAJE SENA

PROCESO DE GESTION DE INFRAESTRUCTURA ¥ LOGISTICA Fecha: 15.10.2020
7A§ RELACKON DE BIENES A CARGD DEL CUENTADANTE

De acuerdo con los registros del Sistema para la Administracidn y Control de Bienes SACB, el documento 86075071 NO
ha sido registrado en la Base de Datos y por tanto NO registra bienes a cargo.

Fecha de emisién del reporte: 15 de Abril de 2025 a las 12:15:02

El cuentadante respond ini iva y fiseal e por los bienes aqul relacionados y rendird cuentas de su utilizacién.
Todo ello segin lo dispuesto sobre este particular en la Constitucién Politica Nacional Art. 124 vy en especial lo
establecido en los numerales 21 y 22 del Art. 34 de la Ley 734 de 2002; Resolucién 1378 de 2018 y en las obligaciones

generales de los Contratos de Prestacidn de Servicios.

Documenio informativo. Para consultas difase a i pagina hilps imenventario. sena etu co INDEsanto & numern de documenio del cuentadants.

Grupo de Almacenes e Inventarios.
SEMNA - Direccidn General Pagina 1 de 1
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https://www.sena.edu.co/es-co/sena/Paginas/sig.aspx#:~:text=Beneficios%20del%20SIGA&text=Ofrece%20servicios%20m%C3%A1s%20respetuosos%20con,porcentaje%20de%20quejas%20y%20reclamos
https://www.sena.edu.co/es-co/sena/Paginas/sig.aspx#:~:text=Beneficios%20del%20SIGA&text=Ofrece%20servicios%20m%C3%A1s%20respetuosos%20con,porcentaje%20de%20quejas%20y%20reclamos
https://www.sena.edu.co/es-co/sena/Paginas/sig.aspx#:~:text=Beneficios%20del%20SIGA&text=Ofrece%20servicios%20m%C3%A1s%20respetuosos%20con,porcentaje%20de%20quejas%20y%20reclamos

SENA

FOLIO 12
ANEXO 20 OBLIGACION 32

L Drive Q, Buscar en Drive = @ @ & 4+ e

+ Nuevo Compartido conmigo > ARNOLD GILBERTO GU... ~ = vE 82 )0 =
& Paginaprincipel | Tipo = Personas = Modificado ~ || Fuente ~ |
@ Miunidad .
) ChmEs Nombre 4 Propietario Ultima modificacion » Tamaiio de & t @
+[0 Ordenadores

B ABRL (-] 13:36 yo .
&\ Compartido conmigo -
© e B FEBRERO @ carolinaguevaragos 21feb 2025 carolina.guevar.. —
¥r Destacados B MarRz0 r 15 mar 2025 yo -~ H +
@ spam
@ Popelera
¢ Almacenamiento (usado:...

10,98 GE de 15 GB usado

Obtener mas
almacenamiento
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ARNOLD GILBERTO GUERRERO SUESCUN

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE INDUSTRIA'Y SERVICIOS DEL META

FECHA INICIAL: 01/04/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  30/04/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3211823 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONFORME A PARAMETROS DE CALIDAD Y RENTABILIDAD.
(EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 003

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA APLICAR CORRECTIVOS EN LOS METODOS DE CONSERVACION.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASI LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

IDENTIFICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE.
IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DE LA BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR DEL ESTABLECIMIENTO.

SELECCIONAR LOS PROCESOS RELACIONADOS CON EL MISE EN PLACE DE ACUERDO AL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

22/04/25 15:10 Page 1 of 5



FICHA 3175511 - GASTRONOMIA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

IDENTIFICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE.
IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DE LA BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR DEL ESTABLECIMIENTO.

SELECCIONAR LOS PROCESOS RELACIONADOS CON EL MISE EN PLACE DE ACUERDO AL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3175519 - GASTRONOMIA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASIi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

IDENTIFICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE.
IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DE LA BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR DEL ESTABLECIMIENTO.

SELECCIONAR LOS PROCESOS RELACIONADOS CON EL MISE EN PLACE DE ACUERDO AL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3175512 - GASTRONOMIA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

22/04/25 15:10 Page 2 of 5



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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

IDENTIFICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE.
IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DE LA BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR DEL ESTABLECIMIENTO.

SELECCIONAR LOS PROCESOS RELACIONADOS CON EL MISE EN PLACE DE ACUERDO AL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3211875 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONFORME A PARAMETROS DE CALIDAD Y RENTABILIDAD.
(EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 003

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA APLICAR CORRECTIVOS EN LOS METODOS DE CONSERVACION.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASIi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

IDENTIFICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE.
IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DE LA BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR DEL ESTABLECIMIENTO.

SELECCIONAR LOS PROCESOS RELACIONADOS CON EL MISE EN PLACE DE ACUERDO AL PROTOCOLO ESTABLECIDO.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3175510 - GASTRONOMIA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

IDENTIFICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE.
IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DE LA BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR DEL ESTABLECIMIENTO.

SELECCIONAR LOS PROCESOS RELACIONADOS CON EL MISE EN PLACE DE ACUERDO AL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 160,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00
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INSTRUCTOR: ARNOLD GILBERTO GUERRERO SUESCUN

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE INDUSTRIA Y SERVICIOS DEL META
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