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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria 30 de mayo de 2025

Sefior (a)

JORGE DAVID GOMEZ BEDOYA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7390649

PROFESIONAL G-08

CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIAYY TURISMO DE CORDOBA

MONTERIA
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes mayo del aio 2025

Referencia: No CO1.PCCNTR.7390649 del aiio 2025

MARIA JOSE BULA MUNO?Z, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.067.862.229 de
Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio Industria Y Turismo
de Cérdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacidn de Servicios de la referencia, a
continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: valor total para el contrato la suma serd de TREINTA Y SIETE
MILLONES NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS NOVENTA Y OCHO PESOS M/CTE
(537.099.598) Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a)
Un primer pago correspondiente al mes de febrero de 2025 por valor de DOS MILLONES
TRECIENTOS SETENTA MIL QUINIENTOS OCHENTA PESOS M/CTE. (S 2.370.580), b) nueve
(9) pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2025, por valor de TRES MILLONES
QUINIENTOS CINCUENTA Y CINCO MIL OCHOCIENTOS SETENTA Y DOS PESOS M/CTE.
($3.555.872) cada uno. c) un (1) pago por el mes de diciembre de 2025 por valor de UN
MILLON CIENTO OCHENTA Y CINCO MIL DOCIENTOS NOVENTA Y DOS PESOS M/CTE.
($1.185.292).
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Plazo: Sera hasta el (10) de diciembre de 2025.

OBIJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR
CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL PROGRAMA DE
ATENCION POBLACION VICTIMA DEL DESPLAZAMIENTO POR LA VIOLENCIA DEL CENTRO DE
COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA REGIONAL CORDOBA,

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Planear y ejecutar la formacion | Se ejecuto el proceso de | Evidencias adjuntadas
profesional en el drea de su | formacion del curso | en el informe mes de
educaciéon de acuerdo con el | complementario en Cocina | mayo.
programa y la competencia | basica Ficha 3235959.
asignada, para el logro de los
resultados de aprendizaje | Curso complementario en
definidos, cumpliendo las horas | cocina bdsica regional ficha
de formacion de las | 3235956.
competencias de los programas
de formaciéon equivalentes a la | Curso complementario en
programacion de la Formacion | cocina bdasica regional ficha
Profesional Integral. 3235850.

2 | Apoyar la elaboracidn de la | Se realizaron las guias de | Guias de aprendizaje en
planeacion pedagodgica, guias de | aprendizaje requeridos | el formato GFPI-F-135
aprendizaje, instrumentos de | para el desarrollo de Ia
evaluacién, plan de trabajo, | formacidn con los
ayudas diddacticas requeridos | aprendices.
para el desarrollo de los
procesos de formacién
asignados

3 Registrar en el aplicativo SOFIA | Se creo ruta, se asocid y se | Reporte  de juicios
PLUS, todas las evidencias del | evalué la ficha 3235959 | adjuntado en el informe
proceso formativo: crear las | Cocina basica mes de mayo.
rutas de aprendizaje, asociar | Ficha 3235956 cocina
aprendices, realizar registro de | basica regional.
inasistencia de aprendices, | Ficha 3235850 Cocina
planes de mejoramiento vy | basicaregional.
registrar juicios evaluativos,
acorde con los lineamientos
institucionales.
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Participar en las reuniones de
equipos de ejecucion de la
formacién por grupo o areas,
segln la determinacién de la
respectiva Coordinacion
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por
la institucién, para garantizar
integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

Durante este mes no se
ejecutd esta obligacién
contractual.

Evidencias cuando
aplique.

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

Durante el mes de mayo no
se realizd actas finales de
cierre ya que no tengo
curso técnico asignado.

Evidencias cuando
aplique.

Apoyar el trdmite de las
novedades de desercion de
aprendices acorde con lo
establecido en el reglamento
del aprendiz.

No se realizd proceso de
deserciéon ya que no hay
aprendices hasta la fecha
para desertar.

Evidencias cuando
aplique.

Asistir a los aprendices en las
novedades acorde con lo
establecido en el reglamento
del aprendiz

No se realizo proceso de
novedades de los
aprendices en la plataforma
Sofia plus, ya que no sea
dado la oportunidad de
realizar la primera novedad.

Evidencias cuando
aplique.

Aportar todos los documentos
soporte del proceso de
formacion profesional,
publicados en la plataforma
SIGA, asi como los requeridos
para aseguramiento de la
calidad  (Autoevaluacién vy
Registro calificado).

Se aportan los documentos
utilizados en el proceso de
la formacién como guias de
aprendizaje.

Guias de aprendizaje en
el formato GFPI-F-135_

Participar en proyectos de
investigacion aplicada, técnicay
pedagdgica en funcion de la
formacién profesional de los
programas relacionados con el
area tematica.

Durante este mes objeto de
cobro no se participd en
proyectos de investigacion.

Evidencias cuando
aplique.
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10 | Gestionar la colocacion de Durante este periodo no se | No aplica.
aprendices en alguna de las gestiond la colocacidon de
modalidades de etapa aprendices en las
productiva y rendir informes modalidades de etapa
periddicos de los resultados productiva.
alcanzados, conforme a las
instrucciones que les sean
impartidas

11 | Subir los documentos soporte Se registraron todos los | Proceso verificado en la
del pago en la plataforma del documentos conforme al | plataforma SECOPII.
SECOP Il en los plazos pago de acuerdo a los
establecidos por la entidad y lineamientos establecidos
acorde con los requisitos por el contrato.
legales exigidos. De
evidenciarse la falta de cargue
de los documentos para el
respectivo pago en la
plataforma por dos meses
seguidos se procedera con el
inicio de proceso de
incumplimiento contractual.

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

13 | Comunicar al Supervisor del Hasta la fecha no se han No aplica aun para este
contrato en un plazo no inferior | presentado anomalias, no mes objeto de cobro.

a quince (15) dias habiles las aplica para este mes objeto
anomalias, inconsistencias, de cobro.
novedades del Contrato (Cesién
-Terminacion).
14 | Atender las solicitudes Se atendieron todas las | Infforme mes mayo

realizadas por el supervisor del
contrato.

solicitudes hechas por el

supervisor de contrato,
presentando el informe
mensual de ejecucion
subido a la plataforma
secop Il.

subido en secop .
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A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentaciéon de este

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

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

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

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1.
2.
3.

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

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

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

informe de ejecucién contractual.
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Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 4606433189 de la planilla, Expedido por Bancoomeva correspondiente

al mes de abril de 2025 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitrdmites”)

Evidencias en (xx) folios

Cordialmente,

Firma \ ﬁg @
MARIA JOSE BULA MUNOZ
Contratista

C.C. No. 1.067.862.229

Recibi a satisfaccion:

Firma

JORGE DAVID GOMEZ BEDOYA

Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.7390649 de 2025
PROFESIONAL G-08
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: Cocina Basica
e (Cddigo del Programa de Formacion: 63550048

e Nombre del Proyecto (si es formacién Titulada) N/A

e Fase del Proyecto (si es formacién Titulada) Ejecucion.

e Actividad de Proyecto (si es formacion Titulada) N/A

e Competencia: Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente. (equivale a la norma nts usna
001 del mincomercio, industria y turismo)

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Elaboracion de preparaciones de base

e Aplicacién de normas
e Elaboracion de platos calientes

e Manejo de materia prima.

Duracion de la Guia 60 horas.

2. PRESENTACION

La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de la
cultura en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma de prepararlos, asi como
de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomia,

gue englobaria a esta en campo mas general dedicado a todo lo relacionado con la cocina.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y regién. Hoy en dia con el fenémeno
de la globalizacién, con la continua comunicacién de millones de personas y la influencia de los
medios de comunicacién, asi como del comercio han conducido a un mayor conocimiento y aprecio

de las cocinas
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foraneas, y una mayor facilidad para acceder a su preparacién. Sin embargo, una gran mayoria de esas
recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales desarrolladas a lo largo de mucho

tiempo, con rituales de preparacion transmitidos a lo largo de muchas generaciones.

Es una forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de la cultura, en términos de
conocimientos respecto a los alimentos, su forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales

establecidos alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomia

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Descripcion de la(s) Actividad(es)

Conformar un grupo de cuatro integrantes y consulte a cerca de la historia y evolucién de la
cocina a través de los tiempos de la prehistoria hasta la actualidad incluyendo las culturas

precolombinas.

Socialice con su grupo e instructor, los hallazgos de su investigacidn y retroaliméntela con

los aportes que realicen sus compafieros y conteste las siguientes preguntas:

» ¢Cual cree usted que ha sido la razén para que los modos y estilos de alimentacién
cambien en las culturas a través de los tiempos?

» ¢Cuales con los aspectos que influyen en la identidad gastrondmica de los pueblos?

» ¢Podria usted identificar las razones por las cuales los modales y comportamientos
en la mesa han sido cambiantes en cada era de la historia?

» ¢Porque cree usted que el oficio de cocinero ha tenido altos y bajos durante toda la

historia y porque se encuentra catapultado a la fama y en los mejores estatus de las
sociedades?
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Consulte a cerca de las principales técnicas de coccidn, técnicas de corte y utensilios

Actividad 2.

mayormente empleados en la cocina, indague a cerca de sus nombres en ingles, en francés
y/o espafiol en caso de existir; sus caracteristicas mdas importantes y modos de empleo.
Ponga en practica las técnicas de corte encontradas dentro de su taller de gastronomia y
elabore las principales preparaciones base empleando los vegetales utilizados en la
actividad; tenga en cuenta las recomendaciones y distintos factores de riesgos latentes
durante estas actividades correspondientes a seguridad industrial y a la influencia de los

estilos de vida en la salud Ocupacional de los cocineros.

Actividad 3.
Elabore un mapa conceptual donde describa las preparaciones base de la cocina caliente,
sus derivadas y los principales platos y/o elaboraciones en las cuales se emplean. Sefiale las

técnicas de coccion, cortes y utensilios empleados para su elaboracién.

Disefie una receta estandar para que cada una de las preparaciones base, tomando como

base los precios establecidos en las cotizaciones realizadas

Actividad 4.
Consulte a cerca de las preparaciones base de la reposteria y la cocina fria. Disefie una
preparacion a partir de la base asignada a usted por el instructor y elabore una presentacién

gue contenga los siguientes puntos:

- Receta base empleada y preparacién disenada

- Principales preparaciones y/o recetas mas conocidas a partir de la preparacion base

- Descripcion técnica de los pasos para la elaboracidon que incluyan puntos criticas y
recomendaciones

- Presentacidén demostrativa de la elaboracién de la receta en el ambiente de cocina.
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Actividad 5.

Disefie un menu completo que contenga: Entrada, plato Fuerte, Postre, una bebida fria y una
caliente para el final del servicio; esta sera su propuesta para apertura y sera escogida la mejor entre

cada una de las presentadas. Su propuesta debera contar con los siguientes componentes:

* Por lo menos una preparacion base de cocina fria, una de cocina caliente y una de
reposteria

R/

** Su menu debera ser presentado en un folleto estilo recetario y debera contener las recetas,
con el proceso de elaboracién, escrito resaltando los verbos y utensilios relacionados con

cocina.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Fase del Actividad del . . . . o . Técnicas e
S B Actividad de | Evidencias de Criterios de e e
proy . proy . Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion ‘s
formativo formativo de Evaluacion
Evidencias de Aplica buenas Respuestas a
Conocimiento: | Practicas de preguntas y/o
manufactura cuestionarios
Usa sobre el tema.
Evidencias de apropiadamente Lista de
Desempeiio: los equiposy
peno: utensilios chequeo en
desempeno
Aplica mise en
. . lace r
Evidencias de P y producto de
Producto: los temas
. Prepara los tratados
platos con
recetas Recepcion de
estandar .
trabajos
escritos.
Observacion
directa
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5. GLOSARIO DE TERMINOS
RECETA ESTANDAR: Concepto. interpretacion.
MISE EN PLACE: Concepto. interpretacion.

MATERIA PRIMA: Concepto, grupos de alimentos, manejo de la materia prima: recibo, lavado y
desinfeccion, procesamiento, almacenamiento y conservacidn. reconocimientos de ingredientes:

hierbas, especias, frutos secos, entre otros.

TECNICAS DE CORTE: DE VEGETALES: La mirepoix, juliana, brounoise, concassé, corte a la jardinera,
macedonia, paisana, rodajas, chifonada, parmentier de papas, doble cincelado, plumita, fetas,
emince, baston, chateau o torneado clasico, chips, vichy. de carnes: filet mignon, tournedos,
chateaubriand, new york, steak, roast beef, escalopines, escalopes, mariposa, paillard, cubos, bife,

baby bife, tiras.

COCCION: Coccién en medio acuoso, coccidn en medio graso, coccién en medio aérea. coccidn al

vacio, coccién por ondas electromagnéticas.

TECNICAS DE COCCION: Hervido, braseado, grillé, rostizado, blanqueado, escalfado, escaldado,
pochado, estofado, papillote, salteado, frito, salteado, confitado, dorado, al vapor, bafho maria,
glaseado, gratinado, flameado, asado al horno, poeler, asado bajo tierra, asado a la sal, coccién

rapida en olla presion, coccidn lenta.

EQUIPOS DE COCCION: Estufas, hornos, salamandras, sartén basculante, freidoras, planchas,

parrilas, ollas a presidn, microondas, autoclaves, barbecue. manejo y limpieza de equipos.

UTENSILIOS: Mandolina, globos, bowls, bandejas, moldes, tablas, terrineras, mondadores,
acanaladores, vajilla, sartenes, ollas. utensilios de corte, cuchillos, manejo del cuchillo. limpieza de

los utensilios.
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CONTROL Y MANEJO DE MATERIA PRIMA: Compra, recibo y verificacion, clasificacion, lavado,
limpieza y desinfeccidén, procesamiento, pesado, empacado, rotulado y almacenado por grupos

segun climatizados y no climatizados por grupos de inventarios

FONDOS Y CALDOS: Concepto. clases de fondos: oscuro, claro de aves, de pescado y fummet, de

vegetales. caldos y consomés.
SOPAS Y CREMAS: Concepto. sopas calientes, sopas frias, cremas y potajes.
SALSAS: Concepto, tipos de salsas: oscuras, blancas, de mantequilla, de aceite y especiales.

SALSAS MADRES: Velouté, bechamel, demi-glace o espaiola y salsa de tomate. salsas derivadas,

salsas emulsionadas frias y calientes.
ENSALADAS: Concepto, tipos, tradicionales: rusa, cesa, waldorf
VEGETALES: Concepto, clases de alimentos vegetales: cereales, legumbres, frutas, verduras.

VERDURAS: Concepto, tipos de verduras, usos, colores, higiene, nutricidon, conservacion y

almacenamiento.
FRUTAS: Concepto, clasificacién, composicidn, higiene, conservacién y almacenamiento
POSTRES BASICOS: Flanes, tartas, piononos, mouse.

GRANOS/CEREALES: Estructura, composicion, caracteristicas nutritivas, en la alimentacién humana.

tipos de cereales: amaranto, mijo, arroz, avena, cebada, centeno, maiz, mijo, sorgo, trigo.

MASAS: Concepto. masas muertas y leudadas basicas, masas bases: crepes, wafles, blines,

pancakes, pizza.
PASTAS: Elaboracidn, tipos, caracteristicas nutritivas.

CARNES: Vacunos, cerdos, conejos, aves, pescados y mariscos
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

https://www.youtube.com/watch?v=4ANdY1sDA Y

https://www.scoolinary.com/es/courses/cocina-basica-casa-elaboraciones-conceptos

https://kimera.com/data/redlocal/ver demos/RLBVF/VERSION/RECURSOS/REFERENCIA%20ESCOLAR/2%2

OBIBLIOTECA%20BASICA%20COLOMBIANA/Gran libro de la cocina colombiana BBCC libro pdf 40.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) | MARIA JOSE BULA MUNOZ | INSTRUCTOR CCIT Marzo 2025

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

Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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ANEXO EVIDENCIA DE LA FORMACION CURSO COMPLEMENTARIO EN COCINA BASICA
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Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte:
Ficha de Caracterizacion

Cégigo

Versién:

Denominacion

Estado de la Ficha de Caracterizacion
Fecha Inicio

Fecha Fin:

Modalidad de Formacion:

Regional

Centro de Formacion:

0510612025
3235850

66210503

1

COCINA BASICA REGIONAL

TERMINADA POR FECHA

10/05/2025

271052025

PRESENCIAL

23- REGIONAL CORDOBA

9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA

Tipo de Documento [Namero de Documento [Nombre [Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje uicio de Evaluacion Fechay Hora del Juicio Evaluativo [Funcionario que registro el juicio evaluativo

cC 1003464965 VOLEY SOFIA PAYARES DIAZ POR CERTIFICAR __|5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 752 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1003588240 [ENIS NILET BOTELLO MORALES POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 003588385 CLAUDIA DE LOS ANGELES HERNANDEZ CRUZ POR CERTIFICAR __|5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 752 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1003589558 LORENA PAOLA PACHECO HERNANDEZ POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1015426961 DA LUZ QUINONES CARVAJAL POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 752 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1064991091 LEIDYS JOHANNY DORADO AVILEZ POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cc 1065012345 JUAN JOSE PAYARES MORELO POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1066730095 LUZ ESTHER MONTIEL SANCHEZ. POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cc 1067921007 ANGELICA PATRICIA GVIEDO ANAYA POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1068806536 [KELIS ELVIRA DIAZ VALDES POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 32 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cc 1071348505 ANA PATRICIA FERRER FERNANDEZ POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 752 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1071349549 [DAYANA LUZ PACHECO HERNANDEZ POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN RAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE  [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cc 1071350542 ANA BETZADA RAMIREZ MESTRA POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1071352542 LINA MARCELA CUADRADO JIMENEZ POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE  [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cc 1071353078 HEDIS GUTIERREZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 1071357220 [JUANA VALENTINA HERNANDEZ VARGAS POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE  [APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cc 1071356253 VARLENYS COROMOTO FERNANDEZ YANEZ POR CERTIFICAR | 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cC 11154181 YIMY MIGUEL [AVILEZ GALARCIO POR CERTIFICAR 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 & CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

cc [ARRIETA DE JARAMILLO POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

JULIO SAEZ POR CERTIFICAR 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 a CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

DORMELINA ISABEL PLAZA SANCHEZ POR CERTIFICAR | 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

[CRUZ DEL SOCORRO GONZALEZ DIAZ POR CERTIFICAR 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 & CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

MARIA LEONOR MEDINA URANGO POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

LUZ MARY GONZALEZ GAMERO POR CERTIFICAR 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE - [APROBADO 05/06/2025 7.52 & CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

VADIITH DEL CARMEN RUBIO LOPEZ POR CERTIFICAR | 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

YARIMA DEL CARMEN SANCHEZ REYES POR CERTIFICAR 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE  [APROBADO 05/06/2025 7.52 & CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION [COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

TUZ ELENA POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

DIANA PATRICIA| ESQUIVEL BENAVIDES POR CERTIFICAR 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE  |APROBADO 05/06/2025 7.52 & [CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

EILEEN PATRICIA TABOADA MUSKUS FOR CERTIFICAR | 5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 & (CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION |COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

RIS ESTHER MESTRA LUNA POR CERTIFICAR __|5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 32 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 7.52 @ (CC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

PROGRAMA DE PRODUCCION

|COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y




Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte:
Ficha de Caracterizacion

Cégigo

Versién:

Denominacion

Estado de la Ficha de Caracterizacion
Fecha Inicio

Fecha Fin:

Modalidad de Formacion:

Regional

Centro de Formacion:

0510612025
3235056

66210503

1

COCINA BASICA REGIONAL

TERMINADA POR FECHA

10/05/2025

271052025

PRESENCIAL

23- REGIONAL CORDOBA

9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA

Tipo de Documento |Namero de Documento |Nombre. [Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion | Fechay Hora del Juicio Evaluativo Funcionario que registro el juicio evaluativo

E3 003153708 I_NARLV ASTRID NISPERUZA RAMIREZ POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 5/06/2025 8.02 2 GC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

E3 005206424 SHON JARO GALINDO ARGEL POR CERTIFICAR [ 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 8.02 2 CC 1067662229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

E3 626470995 GINDY JULETH SANCHEZ CONED POR CERTIFICAR _[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510672025 8.02 2 GC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

E3 033366747 TUAN DIEGO NOVOA CLEVENTE POR CERTIFICAR [ 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 8.02 2 CC 1067662229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

g Towa21ae1 DANEL ANDRES BELTRAN HERRERA POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 510612025 8.02 2 GC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

E3 1065292035 SEBASTIAN FERNANDO PADILLA PACHECO POR CERTIFICAR [ 5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 8.02 2 CC 1067662229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

E3 To67a63355 02 MERY VENA MEDRANG POR CERTIFICAR _[5109 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/06/2025 8022 G 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 067902620 SORANA PATRICIA RUIZ VEGA POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 510672025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

E3 ToGees 7497 VARCIA CARGLIVA FLOREZ DIAZ POR CERTIFICAR _[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/06/2025 8022 GC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 T06B657530 VoL SOLETH PINTO BERNAL POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 32 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 510672025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

E3 ToGeGsaTTS VARIA JOSE ZABALETA MARTINEZ POR CERTIFICAR _[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/06/2025 8022 GC 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 ToGB600286 NULIANIS DEL CARMEN ERRERA BARRIOS POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN RAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

c3 ToGecz8A1 VONIGA MARGELA VERCADO MENDOZA POR CERTIFICAR _[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/06/2025 8022 G 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

T 071353070 UISA ALEJANDRA VESTRA DE HOYOS POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

c3 Tio3556756 POR CERTIFICAR __[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 05/06/2025 8022 G 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 e ARIELA SOFA TBANEZ MARTINEZ POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376652 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 6.02 2 GC 1067662229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

c3 5678390 INGRIS TATIANA ZUNIGA HOYOS POR CERTIFICAR _[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/0672025 8022 G 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 o RMA LUCIA SANTOS JUL0 POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376652 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

c3 5679474 DINA LUZ VESTRA PALONG FPOR CERTIFICAR _[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/0672025 8022 G 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 2616517 ESY LANA TOZANG MADERA POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376652 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 05/06/2025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

c3 50850675 GLORIANES PACHECO FALON POR CERTIFICAR _[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/0672025 8022 G 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 0054120 ANA GRISELDA PASTRANA VILLERA POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376652 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUEENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

c3 75752571 TUAN CARLOS FORTAGIO CARVAJAL FOR CERTIFICAR _[5108 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN 576632 - ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO O5/0672025 8022 G 1067862220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
PROGRAMA DE PRODUCCION (COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y

3 2557311 ABEL RICARDO PEREZ PEREZ POR CERTIFICAR __[5100 - ASISTIR PROCESO DE PRODUCGION DE ALMENTOS SEGUN 376652 - ELABORAR PLATGS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE | APROBADO 0510612025 6.02 2 GC 1067662220 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

PROGRAMA DE PRODUCCION

|COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION Y




Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte:
Ficha de Caracterizacion

Cégigo

Versién:

Denominacion

Estado de la Ficha de Caracterizacion
Fecha Inicio

Fecha Fin:

Modalidad de Formacion:

Regional

Centro de Formacion:

0510612025
3235050

63550048

1

COCINA BASICA
TERMINADA POR FECHA
12/05/2025

18105/2025

PRESENCIAL

23- REGIONAL CORDOBA

9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA

[Funcionario que registro el juicio evalualivo

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

[CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

(CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

(CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

(CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

(CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

(CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

(CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ

(CC 1067862229 - MARIA JOSE BULA MUNOZ
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARIA JOSE BULA MUNOZ

CENTRO DE CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO DE
FORMACION:  CORDOBA

FECHA INICIAL: 01/05/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  31/05/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3235848 - COCINA CALIENTE
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

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

APLICACION DE NORMAS

ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.
MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

-TRABAJO EN EQUIPO.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

1. ELABORAR PREPARACIONES BASICAS CALIENTES DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.
2. PREPARAR SALSAS CALIENTES NACIONALES

3. ELABORAR PLATOS CALIENTES NACIONALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,90
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FICHA 3235956 - COCINA BASICA REGIONAL
DE APRENDIZAJE:

. ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 71,80

FICHA 3235850 - COCINA BASICA REGIONAL
DE APRENDIZAJE:

. ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PLATOS MANEJANDO LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE COCCION SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE ESTANDARIZACION
Y CALIDAD DE LA EMPRESA.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 71,80

FICHA 3235961 - COCINA 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

APLICACION DE NORMAS

ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
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ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

-TRABAJO EN EQUIPO.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

1. ELABORAR PREPARACIONES BASICAS CALIENTES DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.
2. PREPARAR SALSAS CALIENTES NACIONALES

3. ELABORAR PLATOS CALIENTES NACIONALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,90

FICHA 3235959 - COCINA BASICA
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

APLICACION DE NORMAS

ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

-TRABAJO EN EQUIPO.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.
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1. ELABORAR PREPARACIONES BASICAS CALIENTES DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.

2. PREPARAR SALSAS CALIENTES NACIONALES

3. ELABORAR PLATOS CALIENTES NACIONALES

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 267,30

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MARIA JOSE BULA MUNOZ

CENTRO DE CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE
FORMACION:  CORDOBA
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