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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 12 septiembre 2025

Sefior (a)

Nelson de la Espriella Morales

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7383161

Coordinador Académico

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

Monteria
Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes septiembre del afo
2025

Referencia: CO1.PCCNTR.7383161 del afio 2025

Lisdeidy Alcendra Gonzalez, identificado con la cédula de ciudadania No. 22712435 de
Palmar de Varela- Atlantico, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio,
Industria y Turismo de Cdérdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios
de la referencia, a continuacidn, presento el Informe de actividades realizadas en el mes
objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma TREINTA Y SIETE
MILLONES NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS NOVENTA Y OCHO PESOS M/CTE ($37.099.598)
Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago
correspondiente al mes de febrero de 2025 por valor de DOS MILLONES TRESCIENTOS SETENTA
MIL QUINIENTOS OCHENTA PESOS M/CTE. ($ 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 DOS MILLONES SETECIENTOS VEINTISEIS MIL CIENTO SESENTA
PESOS M/CTE. ($2.726.170).

Dichos honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo al cronograma
definido por la Direccién Administrativa y Financiera de la Direccién General, en la cuenta
de AHORROS No. 67852258664 del banco Bancolombia, cuyo titular es la contratista; el
cambio de la cuenta por parte del contratista deberd ser informada al supervisor del
contrato con el fin de sustituir los tramites pertinentes. Para que el SENA pueda adelantar
los tramites administrativos del pago, tales como la certificacién expedida por el supervisor
del contrato, en la que acredite el cumplimiento a entera satisfaccién del objeto y
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obligaciones del contrato en el respectivo periodo y la certificacion de los aportes al sistema
de salud, Pensidn y Riesgos Laborales, asi como todos los documentos necesarios para el

pago.

Plazo: Sera hasta el 23 de diciembre de 2025.

OBIJETO:

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO INSTRUCTOR
CONTRATISTA PARA LA PLANEACION Y EJECUCION DE LA FORMACION, ASI COMO LA
EVALUACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEFINIDOS EN LOS DISENOS CURRICULARES
ASIGNADOS, PARA EL DESARROLLO DE HABILIDADES Y COMPETENCIAS TECNICAS DE LA
POBLACION DE TRABAJADORES DE LA ECONOMIA POPULAR, APORTANDO AL FORTALECIMIENTO
DE LA ECONOMIA POPULAR EN CONCORDANCIA CON LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
DIRECCION DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION PARA EL TRABAJO Y LA COORDINACION
NACIONAL DE ATENCION INTEGRAL, DIFERENCIAL E INCLUYENTE A LA ECONOMIA CAMPESINA -

CAMPESENA.

Obligaciones Especificas:

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1

Planeary ejecutar la formacién
profesional en el drea de su
educacion de acuerdo con el
programay la competencia
asignada, para el logro de los
resultados de aprendizaje
definidos, cumpliendo las horas
de formacidn de las
competencias de los programas
de formacidn equivalentes a la
programacion de la Formacion
Profesional Integral.

Planeacién y ejecucién
del proceso de formacion
titulada del programa:

preparacion de cocteles y
bebidas siguiendo
tendencias ficha:
3273926

técnicas de mesa y bar
ficha: 3274404

técnicas de mesa y bar
ficha: 3273909

Anexo 1.

Las asistencias Y fotos de los
aprendices del
complementario preparacion
de cocteles y bebidas
siguiendo tendencias ficha:
3273926

Anexo 2.

Asistencias y foto de los
aprendices del
complementario técnicas de
mesa y bar ficha: 3274404
Anexo 3.

Asistencia y fotos de los
aprendices del
complementario técnicas de
mesa y bar ficha: 3273909
Anexo 4.

Asistencia y fotos de los
aprendices del
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técnicas de mesa y bar
ficha: 3277611

cocteleria basica ficha:
3273927

programa servicio de
restaurante y bar ficha:
3324779

complementario de técnicas
de mesay bar ficha: 3277611
Anexo 5.

Asistencia y fotos de los
aprendices del
complementario de
cocteleria basica ficha:
3273927

Anexo 6.

Asistencia y fotos de los
aprendices del programa
servicio de restaurante y bar
ficha: 3324779

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

Se apoyo la elaboracion
de la Planeacién
pedagdgica de las guias
de aprendizaje para el
complementario de
complementario
preparacion de cocteles y
bebidas siguiendo
tendencias

Anexo 7.

guia de aprendizaje de para
el complementario de
complementario preparacion
de cocteles y bebidas
siguiendo tendencias

Anexo 8.

Pantallazo del DRIVE
compartido al supervisor
Nelson de la Espriella a su
correo Sena

Registrar en el aplicativo SOFIA
PLUS, todas las evidencias del
proceso formativo: crear las
rutas de aprendizaje, asociar
aprendices, realizar registro de
inasistencia de aprendices,
planes de mejoramiento y
registrar juicios evaluativos,
acorde con los lineamientos
institucionales.

Realice registro en SOFIA
PLUS de los juicios
evaluativos del
complementario técnicas
de mesa y bar ficha:
3274404, técnicas de
mesa y bar ficha:
3273909, técnicas de
mesa y bar ficha:
3277611, cocteleria
basica ficha: 3273927 y
cocteleria basica 3273932

Anexo 9.

Pantallazo de los juicios
evaluativos del
complementario técnicas de
mesa y bar ficha: 3274404,
técnicas de mesa y bar ficha:
3273909, técnicas de mesa 'y
bar ficha: 3277611,
cocteleria basica ficha:
3273927 y cocteleria basica
3273932

Participar en las reuniones de
equipos de ejecucion de la
formacidn por grupo o areas,
segln la determinacidn de la
respectiva Coordinacién
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por

No aplica

No aplica
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la institucién, para garantizar
integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

5 Presentar las actas finales de No aplica No aplica
cierre de etapa lectiva de las
fichas asignadas como
responsable, acorde con los
lineamientos institucionales.
6 | Apoyar el tramite de las No aplica No aplica
novedades de desercion de
aprendices acorde con lo
establecido en el reglamento
del aprendiz.
7 | Asistir a los aprendices en las No aplica No aplica
novedades acorde con lo
establecido en el reglamento
del aprendiz
8 Aportar todos los documentos | Se aportd todos los Anexo 10. Pantallazo del
soporte del proceso de documentos soporte del correo donde se compartié
formacidn profesional, proceso de formacién el DRIVE con el formato de
publicados en la plataforma profesional y se pedido con foto, descripcion,
SIGA, asi como los requeridos presentan el proyecto de | cantidad y precio con las dos
para aseguramiento de la modernizacion y dotacidn | cotizaciones vy la justificacion
calidad (Autoevaluaciony del ambiente de al correo de la encargada de
Registro calificado). formacion con dos SENOVAy el coordinador.
cotizaciones conformadas
por varios proveedores y
la justificacion.
9 Participar en proyectos de
investigacion aplicada, técnica No aplica No aplica
y pedagdgica en funcion de la
formacion profesional de los
programas relacionados con el
area temitica
10 | Subir los documentos soporte Subi los documentos en el | Anexo 11.

del pago en la plataforma del
SECOP Il en los plazos
establecidos por la entidad y
acorde con los requisitos
legales exigidos.

aplicativo SECOP Il las
carpetas GF y GC después
de ser autorizadas del
mes de agosto, la
legalizacion de agenda de
agosto, la agenda de
octubre y registro de

pantallazo del correo donde
se envié legalizacién de
agenda de agosto, cargue la
agenda de octubre y registro
de horas de septiembre en
sofia
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horas de septiembre en
sofia

11 | Comunicar al Supervisor del
contrato en un plazo maximo No aplica
de tres (3) dias habiles No aplica
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y
hallazgos en el registro de la
informacion.

12 | Comunicar al Supervisor del
contrato en un plazo no inferior | No aplica No aplica
a quince (15) dias habiles las
anomalias, inconsistencias,
novedades del Contrato (cesion
-Terminacién).

13 | Atender las solicitudes Se atendieron las Se cargo en el drive la cuenta
realizadas por el supervisor del | solicitudes realizadas por | de cobro para revisiony la
contrato. el supervisor. Cargando la | agenda para viaticos del mes

cuenta de cobro en el de octubre
drive y él envid de la

agenda para viaticos de

mes de octubre

14 | Gestionar la colocacién de No aplica
aprendices en alguna de las No aplica
modalidades de etapa
productiva y rendir informes
periddicos de los resultados
alcanzados, conforme a las
instrucciones que les sean
impartidas

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.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacidn 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. 87725 Montelibano 2025-08- 14 2025-08- 14
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2. 87725 Montelibano 2025-08- 18 2025-08- 18
3. 87725 Montelibano 2025-08- 19 2025-08- 19
4, 87725 Montelibano 2025-08- 20 2025-08- 20
5. 87725 Montelibano 2025-08- 21 2025-08- 21
6. 87725 Montelibano 2025-08- 22 2025-08- 22
7. 87725 Montelibano 2025-08- 25 2025-08- 25
8. 87725 Montelibano 2025-08- 26 2025-08- 26
9. 87725 Montelibano 2025-08- 27 2025-08- 27
10. 87725 Montelibano 2025-08- 28 2025-08- 28
11. 87725 Montelibano 2025-08- 29 2025-08- 29
12. 87725 Montelibano 2025-08- 30 2025-08- 30

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 ejecucidn contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién contractual.

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y pago de aportes a seguridad social planilla No 4614740732 correspondiente al
mes de agosto expedido por Bancoomeva. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley
Antitramites”)
Evidencias en (
Cordialmente,

Firma

Lisdeidy Alcendra Gonzalez

Contratista

CC: 22712435 de Palmar de Varela- Atlantico

) folios

Recibi a satisfaccion:

Firma

Nelson de la Espriella Morales

Supervisor(a) Contrato N2 CO1.PCCNTR.7383161 de 2025
Coordinador Académico
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Las asistencias Y fotos de los aprendices del complementario preparacion de cocteles y
bebidas siguiendo tendencias ficha: 3273926

" Senvicio Nacional de Aprend

zae SENA

REGISTRO DE ASISTENCIAS

—

CCIT

Preparacidn de C

T Bakid;

Wozciadas

y

Fecha de terminacién:

[22712435

Municipio MONTERIA

JCC - 1067876327
ICC - 15704480

ADRIANA SOFIA SARMIENTO CRUZ

ALVARO JOSE MARTINEZ MORALES

1
2

3

4 loc - soe18796
S lec - 1067958439
6

7
8
®

CC - 25776085
CC - 1064983905
CC - 1067930924
10 Jec - 1082065678
CC - 1062425575

ICC - 1067914482

ICC - 1003048639
]

ANA GISETH MARZOLA MONTERROSA

ANA MARIA POSADA PLAZA

LORENA LOPEZ BUELVAS

DAVID MAUSSA AVILA/

[DIANA INES SOTO HUMANES

FREDERICH ABISAI ARTEAGA DORIA

JADID DIAZ SALCEDO

BLANQUICETT

| JUAN DAVID TORRES MEJIA

e e|o|o]|=|[=[c]<]|-]«|"]|=

- 1003049873

| JUAN FELIPE LOPEZ HERRERA

- 1067958190
- 1003500455
- 1067871264
- 1062604 165
- 1067866258
- 1067977128

LAIRA MARCELA MOSQUERA GALLEGO

LINA MARCELA GOMEZ MONTALVO
{LINA W/
MADELEY RAMOS PASTRANA

MAURO DANIEL PATERNINA PALENCIA

OSCAR VAN TORDECILLA HOLANDA

ROSNELLY ARIANA GUANIPA OGAZZA

- 1003143102

TATIANA GISELA CORREA ACOSTA

- 1062964771

VIVIAN SOTO MUNOZ

El vocero del grupo Certsfica que la
fue lomada el dia

Tﬁv/owv .

Firma para certificar la asistenca

2-

i
LAON

Neda G

Alcendra Gonzalez

GTH-F-062 V10




SENA

i)

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
REGISTRO DE ASISTENCIAS

CORBODA

TemToUT

CCIT

[NUmero de ficha:

3273926

de Coct

Programa de y

Formacién:

b

Fecha
de
Inicio;

Siguiendo Tendencia:
A 3..1. o Fecha de terminacién:

lisdeidy alcendra gonzalez

[ cc | w

[22712435

POPULAR

Periodo de Asistencia ,'(.P,Re«\‘o\(p_

(mes):
DIAS

Nombres

&

Identificacién

CC - 1067876327 |ADRIANA SOFIA SARMIENTO CRUZ

I8

CC - 15704440 |ALVARO JOSE MARTINEZ MORALES

ICC - 1067914492 |ANA GISETH MARZOLA MONTERROSA

CC - 50918796 |ANA MARIA POSADA PLAZA

ICC - 1067958439 |ANGIE LORENA LOPEZ BUELVAS

CC - 1003048639 |DAVID MAUSSA AVILA

ICC - 25776385 |DIANA INES SOTO HUMANES

ICC - 1064983905 |FREDERICH ABISAI ARTEAGA DORIA

olo|v|o|lo|sa|uwln

ICC - 1067930924 |JADID DIAZ SALCEDO

CC - 1062965678 |BLANQUICETT

CC - 1062425575 |JUAN DAVID TORRES MEJIA

CC - 1003049873 |JUAN FELIPE LOPEZ HERRERA

CC - 1067958190 |LAIRA MARCELA MOSQUERA GALLEGO

CC - 1003590455 |LINA MARCELA GOMEZ MONTALVO

CC - 1067871264 |MADELEY RAMOS PASTRANA

(CC - 1062604165 |MAURO DANIEL PATERNINA PALENCIA

CC - 1067866258 |OSCAR IVAN TORDECILLA HOLANDA

CC - 1067977128 |ROSNELLY ARIANA GUANIPA OGAZZA

CC - 1003143102 |TATIANA GISELA CORREA ACOSTA

CC - 1062964771 |VIVIAN SOTO MUROZ

El vocero del grupo Certifica que la

Convenciones fue tomeds ol dia

“ |Asistio (R Cuando del Vocero: .
llega retardado) | / (D y' &4 Lvn Y1

N4
CE RO ASSIOTCE
ylo Conuwuyse memﬁwu-mnan

!{_L\v Lo/
l(nL’/ﬂ/’

= Vtoty Nerdo G

Firma del Instructor.

Instructor
Ciudad y Fecha

Lisdeidy Alcendra Gonzalez
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Anexo 2.

Asistencias y foto de los aprendices del complementario técnicas de mesa y bar ficha:
3274404

s [compoma . OOt
I 0e e i 3274404 Troree, |TECNICAS DE MESA Y BAR- am | Municipio: MONTELIBANG
5 [ :
e Fechadeiniclo | >~ 0 | Facha de terminacion- 3 Vi
___L--- LISOEIDY ALCENORA GONZALEZ TipodeDI._ | cC_ | (3 22712438
e ECONOMIA POPULAR mu(::lm [\Q:,(“:)O :1
- Identificacion Nombres Ilq T T i T - e ———res: H
l 112/3|a|s5]|6|7(8[0]10]11]12]13][14 IDII. 11.21“202! ﬂn?‘i!ﬂ O EIEED
*_ICC 1063279660 |HELIUMAR GRACIA . . . . | | 1!
¢ ICC 1066570382 ICLEOTILDE MARIA PADILLA OSORIO g " v . | | | 4
+_|CC 1063286848 LEYS LILIANA ORTIZ CERVANTES o . . v | 1 1 B
+ 1CC 50843956 LUZ MILA TORRES MENDOZA D 0 0 v | [ { 1
> ICC 1102796465 JUAN PABLO BEDOYA MARTINEZ . v » 0 | [ 1 .
* |CC 1063787678 LORENA ROMERO YANCES + ' . ’ | | B
* jec IJUAN DIEGO NOBLE REDONDO . . \ . | | -1
+_|CC 1038100900 JUAN CAMILO ALVIS RODRIGUEZ . . = . L ) 1
| + lec 1007501618 JESUS EDUARDO LOPEZ LAZARO ’ T . D | B
I =jccy RAFAEL PAYARES RAMIREZ . . v | | —
|_" IcC 1024462400 JJENNY SABRINA MORA CALLEJAS v Y ~ . i
= IT1 1066601846 JOSE JULIAN RAMIREZ GUERRA O . . . -
| = |CC 1063293356 SILVIO RAFAEL REYES DELGADO v . . e | —
 |cC 1007560572 INGRYS PAOLA MORENO GONZALEZ ] . . . 1 | _
| = lcC 50946224 SANDRA PATRICIA MONROY ROMERO v v v . | I .
= jec JULIAN ALEIANDRO HOYOS MORA . ' . . | -
= |T1 1063789365 LEANDRYS CRUZ 24 . D . -
= |cC 1045727793 ANDRIZ CIDEI ALVAREZ NISPERUZA . « . . -
= CC 1063274811 LINA MARCELA EZ BETIN . ] | . -
= |CC 1063285185 [VICTOR DANIEL CORENA MADERA ] . \ . <
~ |CC 1063279100 [FRANCISCO JAVIER LLORENTE AVILES ' 0 . . -
=
g\ RYN g <
- e 5 3 3| 1
b Luz Jotlen ~ ¥ N -
: _ﬂh_'.ull——*hm ’:‘ ,\~ t
sE ) \l ™~ ]

e }.4.4&..&@

INSYUCION LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
Cuwdad y Fecha
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%® REGISTRO DE ASISTENCIAS
Centro de
|Regonat. coRpOBA et 0]
Inmmero de ficha: 3274404 e |TECNICAS DE MESA Y BAR- am Municiplo: MONTELIBANO
Sormaca: Fechadeinicio: | X — 0| Fecha de terminacién: [ 3 ept
|Inseructor USDEIDY ALCENDRA GONZALEZ | TpodeDl [ cc | N [22712435
POPULAR W(::,“m & ¢ 0+ e e
— L.l 3 CESEAVACIONE S YO
= Nlonticacitn Hombres 1]2)3]afs|6|7|8|9[10]11]12(13|14]|15]|16[17|18]|19]|20|21]|22[23|24|25]26]27|2a8[29[30] 31 o
+ lcc 1053279660 HELIUMAR GRACIA » ‘
: |cc 1066570382 CLEOTILDE MARIA PADILLA OSORIO ¢ .
+ |CC 1063286848 LEYS LILIANA ORTIZ CERVANTES ' [
« lcc 50843556 LUZ MILA TORRES MENDOZA D '
+ |CC 1102796465 JUAN PABLO BEDOYA . .
+ |cc 1063787678 LORENA ROMERO YANCES \ ‘
v jec JUAN DIEGO NOBLE REDONDO b ’
+ lcc JUAN CAMILO ALVIS RODRIGUEZ D [
» |cc 1007501614 JESUS EDUARDO LOPEZ LAZARO ' '
= |cc 1193379931 RAFAEL ARMANDO PAYARES RAMIREZ \ .
- |cc 1024462400 JENNY SABRINA MORA CALLEJAS " »
=T JOSE JULIAN RAMIREZ GUERRA » .
= |cc 1063293356 SILVIO RAFAEL REYES DELGADO . |
= |cc 1007560972 INGRYS PAOLA MORENO GONZALEZ ¢ §
[ = |cc s0sa6224 SANDRA PATRICIA MONROY ROMERO . .
= cc JULIAN ALEJANDRO HOYOS MORA . 0
|11 1063789365 LEANDRYS CRUZ GUTIERREZ ' .
= |cc 1045727793 ANDRIZ CIDEI ALVAREZ NISPERUZA . ’
= |cc 1063274811 LINA MARCELA BETIN | ' |
= |cC 1063285185 VICTOR DANIEL CORENA MADERA 0 . |
=~ [cC 1063279100 FRANCISCO JAVIER LLORENTE AVILES . ' ‘
=
Convenciones lorts Q i3 \\_ ‘ \
e (R Cusndo oga etadacc) Nomrs detVoears: | 17 Lot /0= : 2 ‘
o= I\ s |
o [l ema para cartiicar b asistencia 3

anuodlmuuar

Myrm

ooty Nl @

INStructor LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
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Anexo 3.
Asistencia y fotos de los aprendices del complementario técnicas de mesa y bar ficha:

3273909

o Senvio Nacionaldo Aprendzzjo SENA
N REGISTRO DE ASISTENCIAS

Reglonal: CORDOBA 'cmmlz:u ceir
[Nomero de ficha: 3273909 vy ITECNICAS DE MESA Y BAR- pm IMunl:lplo: MONTELIBANO
[Jomada: Fechadoiniclo: | A - ot [/ L Focha de terminacién: [ 9= Septiembve
Instructor: LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ TipodeDL | CC | N [22712435

Convenio: ECONOMIA POPULAR "“m(:;:)':'“""“ A GootD

Ne. Identificacién Nombres o o o a 55 ) Pl

12| |45 6|7 |6|0][t0]1]12[13]ra[15[16][17[18[19]20[21[22]23]24]25|26/27]28]29|30] 31

1 [cC 1003076628 [MARIA ALEJANDRA LAZARO J ¢ . ¢

2 |cc 1063275301 YULIS DEL CABALLERO ALQUERQUE . . . .

3 |cC 1063276298 CESIA BALTAZAR DURANGO ‘ . v -

4 [cC 1148695032 ANGELIS MARIA HERNANDEZ VEGA . « D .

5 |CC 1063295460 ANA ZORAIDA GUISAO BARRERA 0 v . .

6 |cc 1003081809 MAYERUIS ZURIGA MARTINEZ g 7 = 7

7 |cc ISAAC GUZMAN PADILLA . . p .

8 |cc KELLY YOJANA VARGAS BERRIO . [ v 0

9 [cC 1063301177 TATIANA MARCELA MERCADO TAPIAS . B 3 s
10CC 1063294106 [YULIETH TATIANA SOLAR MANCILLA D O A D
11|cc 37559741 LUZ ADRIANA HERNANDEZ PICO | 0 " '
12cc 26000170 DINA ESTHER TERAN PERTUZ - . . 0

13]cc INGRID JOHANA SALCEDO TIRADO . ] o I
[14]cC 1063281156 [DORIS MARIA MONTERROSA SOTO 0 y B "

15|CC 1063306277 JESUS EDUARDO PATERNINA B v v o
[16]cc 1063274431 NATAUA ISABEL OVIEDO RUIZ D v [ 0

17 |cC 1147692790 ADRIANA MENDEZ C v 0 B O

18cC JUAN DAVID AGUAS ’ . 1 v

1911 1066570487 ANDREA MARCELA LOPEZ MARTINEZ D . f T

2071 1063282957 ESTEBAN TUIRAN CORONADO D ' . o

21]11 1066601359 DEIMER DAVID ROMERO PAYARES D . . "
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Reglonal: 'm”: ccrr
e — SO
Nomero de ficha: 3273909 frogemeae | TECNICAS DE MESA Y BAR- pm |Municipio: MONTELIBANO
| Jornada: Fecha de Iniclo: B - o lro I Fecha de terminacién: 1 1
instructor: UISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ TipodeOL | CC | N 72712435
[Convenio: ECONOMIA POPULAR """"(::"‘;""“" S biemin Y
wo. Identificacién Nombros. =
1l2]3|afs]|o|7[8]0f0f11]12]13[14[15116[17|18(19/20121/22|23 24|25 28 27 28 29 %0 kAl

1 |cC 1003076628 MARIA ALEJANDRA LAZARO HERNANDEZ . ‘
2 [cC 1063275301 YULIS DEL CABALLERO ALQUERQUE D .
3 |CC 1063276298 [CESIA BALTAZAR DURANGO D V
4 |cC 1148695032 [ANGELIS MARIA HERNANDEZ VEGA ' P |
5 |CC 1063295460 [ANA ZORAIDA GUISAO BARRERA O a |
6 |cc MAYERUIS ZURIGA MARTINEZ » ] [
7 |cc ISAAC GUZMAN PADILLA . O
8 [cc KELLY YOJANA VARGAS BERRIO " g
9 [cc 1063301177 [TATIANA MARCELA MERCADO TAPIAS ] 0
| 10]cc 1063294106 [YULIETH TATIANA SOLAR MANCILLA ‘ 0
11[cc 37559741 LUZ ADRIANA PICO 0 v
12cc 26000170 DINA ESTHER TERAN PERTUZ . [
13|cc 1063276985 INGRID JOHANA SALCEDO TIRADO ] "
[14 [cC 1063281156 [DORIS MARIA MONTERROSA SOTO N v
15]CC 1063306277 JESUS EDUARDO PATERNINA PATERNINA . v
16[cC 1063274431 NATALIA ISABEL OVIEDO RUIZ . .
17]CC 1147692790 ADRIANA MENDEZ C ' 0
18cC 1063306887 JUAN DAVID AGUAS 0 i
1971 1066570487 [ANDREA MARCELA LOPEZ MARTINEZ v v
[20[n ESTEBAN TUIRAN CORONAD [ 0
21|11 1066601359 DEIMER DAVID ROMERO PAYARES N B
22
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Anexo 4.

SENA

Asistencia y fotos de los aprendices del complementario de técnicas de mesa y bar ficha:

3277611

ll!lA
N

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

_REGISTRO DE ASISTENCIAS

7 o Tentro do |,
[Regionat: CORDOBA o - Formactén:  |CCT
P d
Numero de ficha: 3277611 rogrames® |TECNICAS DE MESA Y BAR- casa de la mujer [Municipio: MONTELIBANO
Jomada Focha de Inicio: ! Focha de terminacién <
— USDEIDY ALGENDRA GONZALEZ TipodoDI._ | CC_| N [22712435
Convenio ECONOMIA POPULAR Peflotto.de Astarnod Septew by
{
1/, —
L Identificacién Nombres oo
1 ala|s|el7]a]ofrwof1r]12[13]14]15[16]17[18|10|20|21]22|23|24]|25|26]27|28|29]|30 31

1 |cc 25773728 DINA MARCELA MENDEZ CUELLO \ ‘

2 |CC 50942204 LUZ ELENA SALGADO DIAZ ' '

3 |cC 25998760 YURANIA CANO GOMEZ ‘ .

CC 1010062168

DIANA CAROLINA DELGADO MEDINA

CC 25990827

ASTRID DIAGNEY VILLARREAL GUARDIOLA

CC 1063298009

DIANIS JUDITH RAMOS CAUSIL

CC 1003292177

ISABELLA BARBERO BALDOVINO

CC 1063280884

MARIA CAMILA GOMEZ PACHECO

o|lo|v|o|u|a

CC 1007561242

[VANESSA SOFIA MAZO UPARELA

:
10|CC 30771228 FARIDES DE JESUS JANACETH HERNANDEZ | .
11|CC 25990576 FANNY DEL SOCORRO CASTILLO ALVAREZ . .
12|cc MARIA ISABEL NARVAEZ BELTRAN ¢ .
13|CC 39283921 SULENA SUGEY MARTINEZ HERRERA ‘ \
14 {CC 50927338 DERLISBRAVO HOYOS . ]
15|CC 25991527 LUISA ESTHER PEREZ CALDERA . ]
16 |CC 1052958907 [YALIMAR MENDEZ MENCO D .

|cormespondients

- Q N

PR T X L
frilny f e R N
3 3
ce N N
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Ciudad y Fecha

GTH-F-062 V10

16




SENA

17

GTH-F-062 V10



SENA

Anexo 5.
Asistencia y fotos de los aprendices del complementario de cocteleria basica ficha: 3273927

7’-/-\% Semaoo Nacional de Aprendizaje SENA o o
REGISTRO DE ASISTENCIAS
Regional: CORDOBA r?.::.':;::; corr ‘
Numero de ficha: 3273927 Py e |COCTELERIA BASICA [Muﬂlclpla‘ MONTERIA [
Jornada: Fechadenicio: | - 7] Fecha de terminacién: - E
Instructor: LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ [ TipodeDl | CC_ | N 22712435 =
Convenio: ECONOMIA POPULAR Portodo de Asiswnicla A
(mes): /
N Identificacion Nombres . 2 - ——
1(2[3|«|s|6]|7]8]9[w0]11]12]13]14]15]16]17]18]19]20]21]22]23|24|25]26 27|28 /29 /%0 31

+ |cc 1193081245 CRISTIAN NICOLAS BANQUETH VEGA - B | |

+ |T11059482283 JOSE CARLOS RAMOS GARCIA - s |

> |cC 1015397336 JOSE CARLOS MARTINEZ AVILA . NED [ ]
+ 711137978391 JOSE JAIME GOMEZ BUELVAS - DD )

+ |T11073817320 DANIELA ORTEGA MENDEZ d - -

« |cc 1067854852 ESTEBAN ELIAS VARGAS SOLERA B o s [ |

+ |cc 1067922464 [YORLIS MARIA ROJAS TAPIA . SEEG |

« 711068138361 VALERY BULA BRU T of I [

+ |T11064312025 /ANA CAROLINA PALOMO ESPITIA . - . | ol

= |T1 1062963678 DANIELA MARIA AGUDELO RHENALS . . | |

+ [T11067895545 KALETH CERVERA ROJAS . OB |

= |CC 1064897177 /ANA FERNANDA LORA LUNA o % . | |

= |CC 1062425990 [JUAN DAVID LLORENTE IZQUIERDO * SED il

» |T11062436478 IANATHALIA GARCIA HENAO € 9 s | |

= |CC 1062427611 YENIFER LOPEZ BUELVAS L) { [ |

« 711068418830 YAIR JOSE DIAZ SANCHEZ ® o Is |

+ |T1 1062437405 JHOAN SEBASTIAN NAVARRO PACHECO Lo . s

« |CC 1067960911 ANDREA CAROLINA CASTANEDA PEREZ . DEE [
) CC 1233340303 KAREN LORENA TAMARA PASTRANA s o ] !

= |CC 1062434412 HUMBERTO ENRIQUE YANEZ NEGRETE b hd 4 |

= |CC 1064978104 SHEILA FERNANDEZ LOPEZ . o |0 | |

= |CC 1020111539 IMIGUEL ANGEL POSADA LOAIZA ’ - 14 |

 |CC 1062954218 JUAN PABLO HERNANDEZ POLO . ! |

« |CC 1002247319 JUAN ESTEBAN OSPINO VILARO D | |

Kommnrionss: commpandente { 4 4 1 ‘
“ 2 s ~ [ |
Unee aodel 5 g - [ |

« il £ q |« | i
yo [l iema pars cambicar a asstancia &) | | |
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Anexo 6.

SENA

N

Asistencia y fotos de los aprendices del programa servicio de restaurante y bar flicha: 3324779

SNy s e j VL S
ten Serviclo Naclonal de Aprendizaje SENA
/A Cenlro de Comercio, Industria y Turismo
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115792138 1 aness=

T
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Anexo 7.
guia de aprendizaje de para el complementario preparacion de cocteles y bebidas mezcladas
siguiendo las tendencias
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion: PREPARACION DE COCTELES Y
BEBIDAS MEZCLADAS SIGUIENDO TENDENCIAS
Cddigo del Programa de Formacion: 63530051

Nombre del Proyecto Formativo (no aplica):
Fase del Proyecto (no aplica):
Actividad de Proyecto Formativo (no aplica):
Competencia: SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE
Resultados de Aprendizaje:
1. ajustar la propuesta de cocteles de acuerdo con criterios técnicos.
2. Analizar las técnicas de preparacion de cocteles de acuerdo con estandares
3. Verificar cumplimiento de requisitos de cocteles propuestos de conformidad
con los estandares internacionales y las técnicas de preparacion.
4. Proponer cocteles basados en las técnicas de preparacion y estandares
internacionales

Duracion de la Guia de Aprendizaje: 100 horas
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El Campeonato de Mixologia es una estrategia pedagdgica que articula el aprendizaje
practico con el desarrollo de competencias técnicas y creativas en la preparacion de
bebidas. Esta actividad esta dirigida a aprendices de distintos programas de formacién que,
a través de una competencia estructurada, demuestran sus habilidades en mixologia,
fomentan el trabajo en equipo y aplican los conocimientos adquiridos en contextos reales y
simulados.

2. PRESENTACION

A través de esta guia, se busca orientar el proceso formativo, desde la reflexion inicial hasta
la transferencia del conocimiento en la ejecucion del campeonato. Contiene actividades
planificadas, evidencias esperadas, criterios de evaluacion, y los elementos técnicos
necesarios para garantizar el éxito del evento.
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Bienvenida a la Guia de Actividad

CAMPEONATO

N\

o

LO O/(;,

N
\t'.

La Mixologia es un Arte.
la Compeltencia es Pasion

Te damos la bienvenida a esta guia disefiada especialmente para el desarrollo del
Campeonato de Mixologia, un espacio académico y practico que promueve la creatividad,
el conocimiento técnico y el espiritu competitivo entre los aprendices. Esta guia contiene
las actividades de formacion, estrategias didacticas, evidencias y referentes necesarios
para llevar a cabo el evento con éxito y alto nivel profesional.

Aqui usted empezara un gran viaje por EI Mundo de la Mixologia el cual le brindard nuevos
conocimientos, sobre los diferentes tipos de bebidas, origen y su respectiva clasificacion.

Para las diferentes profesiones relacionadas con la gastronomia y el servicio de bebidas, la
mixologia es una competencia fundamental que requiere practica, creatividad y
conocimiento técnico.

Sin embargo, en muchos espacios formativos no se promueven suficientes escenarios
competitivos o de intercambio entre estudiantes de distintos programas, lo que limita el
desarrollo integral, la visibilidad del talento y la retroalimentacion profesional.

Ante esta necesidad, se propone la realizacion de un campeonato de mixologia entre cinco
fichas distribuidas en los programas de formacién tecnicos en servicio de restaurante y bar,
auxiliar en servicio de bartender y tecnicos en cocina.

GFPI-F-135 V04
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1. Actividades de reflexion inicial:
Descripcion de la actividad:

e Conversatorio inicial sobre el arte de la mixologia, su evolucién, tendencias
actuales y su papel en la cultura gastronémica.
e Foro o lluvia de ideas sobre la importancia de la mixologia en la formacion

profesional y en el mercado laboral.

Ambiente requerido: Ambiente de formacion con medios audiovisuales.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, preguntas orientadoras,
trabajo colaborativo.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Videos cortos, imagenes, presentacion en PowerPoint

Duracién de la actividad: 4 horas.

3.2. Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos
necesarios para el aprendizaje:
Descripcion de la actividad:
Analisis de recetas tipicas, uso de ingredientes, técnicas de preparacion y normas de
higiene en mixologia.
3.2.1. El aprendiz debe participar activamente en la socializacién de las normas de
seguridad industrial y alimentaria expuestas por el instructor.
e BPM decreto 3075/97, HACCP.

e Acorde a la Norma Sectorial.

3.2.2. Sefior Aprendiz participe la induccion sobre los conceptos de bebidas y sus
respectivas clasificaciones, origenes y evaluacion a traves del tiempo, tengas en
cuenta el material de apoyo para realizar las consultas para afianzar

conocimientos.
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Socialice los temas consultados, recuerde que debe participar activamente.

T " R ¥ ) (J
= / by
/ |
N/ = . -
Y y W
| e iy ‘ | ‘q Y |
= 4 o S e Rt -—
CERVEZA FERNET VINO SHot (HAMPAGNE CAMPARI Wit A DF WHBsKLY TRAGOS GANCIA
Vaso de 330 preparado SOmd de 45 0 espumante prepar s el I Vo de
ata & veia X " de vodka o 1 » vodka, pretea,
s

3.2.3. Sefor Aprendiz participe activamente en la socializacion expuesta por el
Instructora sobre Conversion de medidas. (taller practico de medias).

3.2.4. Socializar la tabla de conversion de medias planteada por la Instructora.

3.2.5. Elabore ficha técnica de los insumos para la preparacion de cocteles requerido
segun técnicas y estandares internacionales. (formato proporcionado por la
instructora).

3.2.6. Elabore la receta estandar de coctel segun técnicas y estandares internacionales.
(formato proporcionado pro la instructora).

Ambiente requerido: Ambiente tedrico o taller demostrativo

Estrategias o técnicas didacticas activas: Andlisis de casos, exposiciones breves,

trabajo en grupos.

Materiales de formacion: Manuales de cocteleria, reglamentos sanitarios

Material de apoyo: Recetarios, normativas (como la Resolucion 2674 de 2013), videos

de preparacion.

Duracién de la actividad: 20 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Taller practico de preparacion de bebidas en el que los
aprendices crean y presentan sus propias recetas.

Objetivo:

Enseflar a los participantes a preparar una variedad de cocteles clasicos,

comprendiendo la importancia de la técnica, la presentacion y los ingredientes clave
gue definen cada bebida

Introduccién
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Bienvenida y presentacion: Explica el objetivo del taller y lo que los
participantes aprenderan.

Breve historia de los c6cteles clasicos: Hablar de la evolucion de los
coOcteles y como algunas bebidas se convirtieron en clasicos a lo largo del
tiempo.

Herramientas y Equipos Basicos
Explica los utensilios esenciales que se utilizaran en el taller:

o O O O

o

@)

@)

Agitar (Shaking): Para mezclar ingredientes con hielo.

Colador: Para separar el hielo y otros ingredientes sélidos del céctel.
Vaso medidor (Jigger): Para medir la cantidad exacta de los ingredientes.
Copa de coctel: Ideal para bebidas como el Martini.

Vasos old-fashioned o rocks: Para bebidas servidas con hielo (por
ejemplo, Whiskey Sour).

Muddler: Para machacar ingredientes como frutas o hierbas.

Cuchara de bar: Para revolver y mezclar ingredientes.

« Ingredientes Béasicos
Explica los ingredientes basicos que se utilizan en muchos cécteles:

Licores base: Vodka, ron, gin, tequila, whisky, entre otros.

Licores y aperitivos: Triple sec, vermut, amaretto, angostura, etc.

Jugos y mezcladores: Jugo de limén, jugo de arandano, jugo de naranja,
agua con gas, soda, etc.

Edulcorantes: Azucar, jarabe de goma, miel.

Decoracion: Rodajas de frutas, cerezas, ramitas de menta, etc.

Preparacion de Cécteles Clasicos y contemporaneos

Ahora, es hora de pasar a la practica. Planear, organizar y desarrollar el taller
practico de cocteleria clasica con las indicaciones de la instructora y las recetas
excogitadas de para prepararlas. (recetario entregado por la instructora).
Técnicas de Preparacion

o

Shaking o Agitado: Cuando se necesita mezclar bien los ingredientes
con hielo (como en el Martini o Margarita).

Stirring o Mezclado: Cuando los ingredientes se mezclan suavemente
(como en el Negroni).

Muddling o Majar: Machacar ingredientes como frutas o hierbas para
liberar sus sabores (como en un Mojito, aunque no se incluye en este
taller de cécteles clasicos).

Colar: Utilizar un colador para evitar que el hielo o ingredientes soélidos
pasen al vaso.
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o Granizado o Blender: con una licuadora integra los ingrediente y
después agregar hielo poco a poco.

o Edificado o
o Directo
Consejos y Trucos

o Usar hielo de calidad: El hielo afecta directamente el sabor y la
presentacion del coctel.

o Medir con precision: Usar un jigger asegura que las proporciones sean
correctas y consistentes.

o Presentacion: El aspecto visual es muy importante. Asegurate de decorar
adecuadamente y utilizar copas apropiadas.

o Sabor: Prueba siempre el céctel antes de servirlo para asegurarte de que
esté equilibrado.

Conclusioén

o Recapitulacién: Repasa los coOcteles preparados durante el taller y los
conceptos aprendidos.

o Preguntas y respuestas: Ofrece un espacio para que los participantes
hagan preguntas.

o Cierre: Agradece a los participantes, invita a seguir practicando y sugiere
gue prueben mas cdcteles clasicos en casa.

Sugerencias de Cocteles para Explorar
o Mojito
o Old Fashioned
o Tom Collins
o Pina Colada
o Bloody Mary

Ambiente requerido: Taller de alimentos y bebidas, barra de cocteleria equipada.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en proyectos,
demostraciones, simulaciones.

Materiales de formacion: Ingredientes, herramientas de bar, utensilios.

Material de apoyo: Fichas técnicas de bebidas, formato de receta.

Evidencias de aprendizaje: Receta escrita, preparacion del céctel, exposicion oral.
Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo, rubrica de evaluacién sensorial y

técnica.
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Duracién de la actividad: 16 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Ejecucion del campeonato como producto integrador.
REALIZACION DEL CAMPEONATO DE MIXOLOGIA CON JURADOS,
CLASIFICACION Y PREMIACION

Objetivo General:

Organizar un campeonato interprogramas de mixologia que promueva la
creatividad, el aprendizaje técnico y la sana competencia entre los estudiantes
de los programas de formacion.

Objetivos Especificos:

Estimular el desarrollo de habilidades préacticas en cocteleria mediante una
competencia organizada.

Fomentar el intercambio de conocimientos entre aprendices e instructores de
diferentes programas.

Establecer criterios de evaluacion profesional a través de jueces expertos.
Fortalecer el sentido de pertenencia y el trabajo colaborativo en la comunidad

educativa.

« Justificacion

El campeonato de mixologia representa una estrategia pedagodgica activa para el

fortalecimiento de competencias especificas en servicio de bebidas, creatividad,

presentacion y técnica.

Ademas, contribuye al crecimiento personal y profesional de los estudiantes al

exponerlos a situaciones reales de competencia.

Este tipo de actividades permite aplicar los conocimientos adquiridos en el ambiente

de formaciony en un entorno retador, recreativo y profesional, promoviendo ademas

la excelencia y el reconocimiento institucional.

GFPI-F-135 V04



SENA

N

1. Fase 1. -Planeaciény convocatoria:

* Metodologia

1.1. Disefio del proyecto y cronograma del campeonato.
1.2. Convocatoria a los cinco programas de formacion.

1.3. Seleccion interna de los tres representantes por programa.

N

Fase 2 — Organizacién del evento:
2.1. Definicidn del lugar, recursos logisticos y materiales.
2.2. Asignacion de jueces expertos en mixologia.
2.3. Elaboracion de los formatos de calificacion y cronograma de
competencia.
3. Fase 3 - Ejecucion:
3.1. Rondas eliminatorias entre los participantes.
3.2. Evaluacion por parte de los jueces en cada ronda.
3.3. Seleccidn de finalistas y gran campeon.
3.4. Premiacion y entrega de reconocimientos.
4. Fase 4 - Evaluacion del evento:
4.1. Recoleccion de retroalimentacion de jueces y participantes.
4.2. Andlisis de fortalezas y aspectos a mejorar.
4.3. Sistematizacién de resultados y publicacion de memorias. (resetario por

programa)

5. Conclusion
El campeonato de mixologia entre programas de formaciéon no solo cumple un rol
académico, sino también integrador, motivador y formativo.
La experiencia competitiva permite identificar talentos, elevar el nivel técnico de los
estudiantes y fortalecer la cultura de calidad dentro de la institucion. Ademas, promueve
la evaluacion justa, el aprendizaje colaborativo y el espiritu de superacion en un

ambiente dinamico y profesional.
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6. ANEXOS

* Anexo 1: Infogrfia del campeonato de Mixologia

CAMPEONATO

La Mixologia es un Arte.
la Competencia es Pasion

1° Fase
Master class- Aprende sobre:
COCTELERIA CLASICA Y CON'TTEMPORANEA

La cocteleria es una disciplina que combina técnica, arte,
historia y creatividad. En esta master class exploraremos la
cocteleria clasica, que honra las recetas tradicionales y sus
técnicas precisas, y la cocteleria contemporanea, que se atreve
a innovar con ingredientes no convencionales, presentaciones
modernas y experiencias sensoriales unicas.

2° Fase
Master Class- Entrena en:
MOCKTAIL. BEBIDAS ANCESTRALES Y
DE TRADICION

La riqueza cultural de las bebidas no alcohdlicas
trasciende el tiempo y las fronteras.

En esta Master Class, exploraremos el fascinante
universo de los Mocktails, bebidas sin alcohol
disefiadas con creatividad y sofisticacién, asi como
las bebidas ancestrales y tradicionales, que reflejan
el patrimonio cultural, espiritual y gastronémico de
nuestro pais.

3° Fase
Innova- Clasificacion en:
COCTELES DEAUTOR ]

ijAgita, mezcla y crea! Los cécteles de autor representan la
maxima expresién de la creatividad, identidad y técnica en el
mundo de la mixologia. Estas creaci son originales, llevan la
firma del bartender o aprendiz, y estan inspiradas en conceptos
personales, culturales, estéticos o sensoriales.

Esta categoria busca fomentar la innovacion, la experimentacion
y el desarrollo de propuestas tnicas con alto valor gastronémico.
Los participantes deben utilizar técnicas avanzadas, ingredientes
distintivos y una narrativa coherente que justifique la inspiracién
detras de su bebida.

4° Fase 3 o 2
Gana- Eliminatoria:

SE EL CAMPEON EN° MIXOLOGIA

La fase eliminatoria es el momento cispide del Campeonato de
Mixologia, donde la creatividad, el dominio técnico y la
personalidad detras de la barra se enfrentan cara a cara. De los
15 representantes, solo uno se consagrara como el Campedn en
Mixologia, destacando por su excelencia en cada criterio
evaluativo.

i . p= 4 Wy
\b@su‘r A ummuwd&ulm%\ /
h ] esiitoLrgl

o
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Anexo 2: Formato de Inscripcion de Participantes; Ingresar al LINK DEL FORMATO
DE INSCRIPCION:

Formato de Inscripcion al Campeonato
de Mixologia

el cbe .

Formato de Inscripcion - Campeonato de
Mixologia

Con el objetive de fortalecer las habilidades tecnicas. creativas v profesionales en la
preparacion de bebidas, se abre la convocatoria oficial para participar en el

Campeonato de Mixologia, un evento académico que promueve la excelencia, la innovacidn y

el trabajo colaborative entre aprendices de los distintos programas de formacidn.

Este formularic debe ser diligenciade por cada aprendiz interesade en representar a su

programa.

La inscripeidn implica la aceptacion de las condiciones del campeonato, el compromiso con el
reglamento y la disposicién para competir en las distintas fases del evento.

1. Nombre del participante:

2. Tipo de documento (Obligatorio mayor de 18 afios):
[ Cedula de ciudadania

] PEP permiso especial de permanencia

[ Cedula de extranjeria

3. Numero de documento:

4. Programa de formacion:

5. Nimero de teléfono:

6. Correo electronico:

7. Programa de formacion:
[ETécnico en Servicio de RESTAURANTE Y BAR (AM)
[ITécnice en Servicio de RESTAURANTE Y BAR (PM)
[ Técnico en COCINA [AM)

[ Técnico en COCINA (PM)

& Auxiliar en servicio de BARTENDER

8. Ficha de formacion:
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Formato de Inscripcion - Campeonato de
Mixologia

Con el objetive de fortalecer las habilidades técnicas, creativas y profesionales en la

preparacidn de bebidas, se abre la convocatoria oficial para participar en el

Campeonato de Mixologia, un evento académico que promueve la excelencia, la innovacién y
el trabajo colaborative entre aprendices de los distintos programas de formacidn.

Este formulario debe ser diligenciade por cada aprendiz interesade en representar a su

programa,

La inseripeidn implica la acepracién de las condiciones del campeonato, el compromiso con el
reglamento y la dizposicidn para competir en las distintas fazes del evento.

1. Nombre del participante:

2. Tipo de documento (Obligatorio mayor de 18 afios):
[ Cedula de ciudadania

] PEF permiso especial de permanencia

[ cedula de extranjeria

3. Numero de documento:

4. Programa de formacion:

5. Numero de teléfone:

6. Correo electronico:

7. Programa de formacidn:
[EITécnico en Servicio de RESTAURANTE Y BAR [AM)
[ITécnico en Servicio de RESTAURANTE Y BAR (PM)
[ Técnico en COCINA [AM)

[ Técnico en COCINA [PM)

[ Auxiliar en servicio de BARTENDER

8. Ficha de formacién:

Anexo 3: Formato para Receta calsica, moctkail y de autor
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Nombre del Coctel Clasico:

Nembre del aprendiz:

Foto, Resefia histdrica y origen

Ingredientes y cantidades exactas

Preparacion
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* Anexo 3: Cronograma del Evento
CRONOGRAMA DEL CAMPEONATO DE MIXOLOGIA

FASE / ACTIVIDAD

||4

1. PLANEACION Y CONVOCATORIA 13 -junio Coordinadora del campeonato
- Elaboracidn de la guia del campeonato 15 —junio Equipo pedagogico

- Envio de convocatoria a los programas 20 - junio Coordinadora del campeonato
-Incripciones de los aprendices 19 - junio - 7 julio Coordinadora del campeonato
2. SELECCION INTERNA DE PARTICIPANTES

-Master Class y talleres 24 junio - 31 julio Expertos, invitados

- Campeonato interno por programa 24 —junio — 31 julio Instructora

- Inscripcion oficial de los 15 representantes 4 — agosto Coordinadora del campeonato
3. LOGISTICA Y PREPARACION DEL EVENTO

- Gestion de materiales y lugar 8 — 31 julio Comité logistico

- Confirmacién de jueces 14 —julio Coordinadora académica

- Elaboracidn de formatos y rubricas 15 - junio Equipo pedagdgico

4. EJECUCION DEL CAMPEONATO Todos los equipos involucrados
- Rondas clasificacién 25 -31 julio Jurados y logistica

- Semifinal y final 8 — agosto Jurados y coordinacidn general

- Premiacion 8 — agosto Direccion general del evento

5. EVALUACION Y SISTEMATIZACION DEL EVENTO

-Aplicacion de encuestas de retroalimentacion 11 - agosto Comité logistico

- Analisis de resultados y lecciones aprendidas Durante julio Comité evaluador

- Publicacion de memorias del campeonato 15 — agosto Comunicaciones y

Coordinaciéon General

GFPI-F-135 V04



SENA

N

* Anexo 4: Calendario del entrenamiento

JUNIO
Lunes Martes Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo
23 24 25 26 27 28 29
COCl-am-
clasicos
REST-PM- BAR-cata
cata de de licores
licores
30
JULIO
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
1 2 3 4 5 6
7 8 9 10 11 12 13
REST-AM- COCl-am-
cata de teoria
licores
REST-PM- COCI-pm- BAR-clasicos
teoria teoria
14 15 16 17 18 19 20
REST-AM- COCl-am-
clasicos Moctkalil
REST-PM- COClI-pm- BAR-
clasicos clasicos Moctkalil
21 22 23 24 25 26 27
REST-AM- COCl-am-
Mocktalil clasificacion
REST-PM- COClI-pm- BAR-
Moctkail Moctkail clasificacion
28 29 30 31
REST-AM-
clasificacion
REST-PM- COClI-pm-
clasificacion clasificacion
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* Anexo 5: Conograma del Evento

Hora

12:00 - 12:30

Actividad

Registro de  jueces,

invitados, participantes,

Responsable

Comité logistica

12:30 - 0I:00

Apertura del evento

Coordinador general

OI:00 - 2:00

1° ronda Semifinal

Jueces

2:00 — 2:20

Presentacién gloclorica

Bienestar del aprendiz

02:20 - 3:20

2° ronda Semifinal

Jueces

3:20 — 3:40

Presentacién gloclorica

Bienestar del aprendiz

3:40 - 4:40  3° ronda Semifinal Jueces
4:40 - 5:00  Presentacién gloclorica ' Bienestar del aprendiz
5:00 - 5:30  Ronda final Jueces
5:30 - 5:40 | Deliberacién y Jueces
resultados
5:40 - 6:00 Premiacién y cierre Coordinador general
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* Anexo 6: Formato de Calificacion para clasificacion por programa

link formulario

Formato de Calificacion - Campeonato
de Mixologia

Nombre del participante:
Programa de formacion:

Nombre del coctel:

Ronda: [OEliminatoria [Semifinal ClFinal. Fecha:

Nombre del juez:

CRITERIOS DE EVALUACION

CRITERIO DESCRIPCION PUNTAJE | PUNTAJE
MAXIMO | OBTENIDO

PRESENTACION LIMPIEZA, ESTETICA, COLOR, DECORACION | 10 PTS

VISUAL Y ARMONIA VISUAL DEL COCTEL

CREATIVIDADE | ORIGINALIDAD EN LA MEZCLA DE 10 PTS

INNOVACION INGREDIENTES, USD DE TECNICAS NUEVAS

SABORY ARMONIA DE SABORES, EQUILIBRIO ENTRE | 15 PTS

EQUILIBRIO INGREDIENTES, EXPERIENCIA SENSORIAL

TECNICA DE DOMINIO DE UTENSILIOS, PRECISION, 10 PTS

PREPARACION HAEBILIDAD AL MEZCLAR

TEMPERATURA | TEMPERATURA ADECUADA DEL COCTEL. 5 PTS

Y TEXTURA TEXTURA CORRECTA SEGUN EL TIPO

EXPLICACION CLARIDAD Y COHERENCIA AL DESCRIBIR 5PTS

DEL COCTEL LOS INGREDIENTES Y PROCESO

CUMPLIMIENTO | LIMPIEZA PERSONAL, USO ADECUADO DEL 5 PTS

DE NORMAS UNIFORME Y MANIPULACION DE INSUMOS

HIGIENICAS

Total, Puntos Obtenidos: J 60 pts,

Observaciones del juez:

Firma del Juez:
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Anexo 6: Evaluacion del Evento por Participantes

Link formulario:

Formato de Calificacion del Evento -
Campeonato de Mixologia

Por favor califica los siguientes aspectos del evento

(1 Muy Malo - 5: Excelente):

CRITERIOS DE EVALUACION

Aspecto

Calificacién (1-5)

Organizacion general del evento

Claridad de las instrucciones

Equidad del proceso de evaluacidn

REC'L‘[I'SDS }? mate l'iﬂ].E ]

diﬂpo nibles

competenc ia

T{empo asignado para la

Comentarios adicionales:

GFPI-F-135 V04




4
SENA

N
Ambiente requerido: Espacio acondicionado para el evento, mesas de trabajo, barra
de cocteleria.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en retos, exposicion
publica, evaluacién por pares.
Materiales de formacion: Equipos de mixologia, ingredientes, planillas de evaluacion.
Material de apoyo: Publicidad del evento, formatos de inscripcion y calificacion.
Evidencias de aprendizaje: Participacion activa en el campeonato, calidad del coctel
presentado.
Instrumentos de evaluacion: Formatos de evaluacion del jurado, actas de

clasificacion.

Duracién de la actividad: 60 horas.

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

Fase del Actividad Evidencias Técnicas e
del Actividad de de Criterios de | Instrumento
proyecto . N >
: proyecto Aprendizaje  Aprendizaj Evaluacion s de
formativo : i
formativo e Evaluacion
L .. .. | Comprensio
Organizacio . Participacio .
Conversatorio y ) n del Observacion
., n del .7 | nactiva, . .
Planeacion contextualizaci contexto, directa, lista
Campeonat | | aportesen | . e
on : ) identificacion | de chequeo
o] discusiones
de normas
. Fichas Precision
Preparacio L L —_ .
. ., Lo técnicas, técnica, Rubrica, lista
Ejecucion n de Taller practico ., o
preparacion | creatividad, de chequeo
recetas . .
del céctel higiene
o .. | Dominio del
Realizacion Presentacio .
e tema, Evaluacion
Socializaci6 | del _ ny defensa NS :
Evento publico aplicacion de | por jueces,
n Campeonat de la o
. conocimient actas
o] bebida os
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

Mixologia: Arte y ciencia de preparar bebidas mezcladas.

Ficha técnica: Documento que contiene informacién detallada de una receta.
Rubrica: Instrumento de evaluacion con criterios detallados.

Técnica de shakeado: Movimiento especifico para mezclar liquidos en cocteleria.
Blender: batidora de cristal que se encaja en una base motorizada utilizada en la
preparacion de smoothies y otros cocteles que se preparen con fruta natural triturada
o frozen.

Capas: consiste en crear diferentes estratos dentro de una copa. Necesita de un
buen conocimiento del peso de los licores involucrados en la creacién, y de buen
pulso para mezclar los distintos ingredientes sin romper la estructura.

Dash: es una pequefia cantidad de un ingrediente.

Dry: tipo de bebidas caracterizadas por ser secas. Este término también hace
referencia al gusto de un céctel que juega a recrear una sensacion de sequedad.
Escarchar: acto de colocar azucar y limén en el borde de la copa de un determinado
coctel.

Flair: es la modalidad acrobatica de la cocteleria. Es el ARTE de hacer muy buenos
cocteles y al mismo tiempo entretener a los clientes.

Garnish: decoraciéon que se utiliza tanto para decorar como para aromatizar tu
preparacion.

Jigger: medidor de cocteleria.

Mise en place: espacio de trabajo de un profesional de la cocteleria. No solo hace
referencia al lugar fisico sino, también, a todos los elementos y productos
involucrados en su trabajo.

Onza: medida equivalente a 30 ml.
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e Shaker o0 coctelera: recipiente compuesto por tres cuerpos (vaso, tapa y tapon), la
cual puede ser de distintos tipos: Boston, manhattan y francesa. Una herramienta
indispensable a la hora de realizar tus cocteles.

e Shot: vaso de pequefias dimensiones con una capacidad no superior a 4cl.

e Squeezer: herramienta utilizada para extraer el jugo de una fruta por presion
(exprimidor).

e Twist: piel de citrico que se utiliza para perfumar una copa, la cual algunas veces se
sirve dentro del céctel como decoracion y potenciador de sabor.

e Pizca: Se agrega apenas muy poco del insumo, de dos a tres gotas.

e Dash o golpe: También de cantidades moderadas, de seis a ocho gotas del
ingrediente.

e Shot: Una de las medidas mas populares, equivale a una onza aproximadamente.

e Pinta: Refiere a 16 onzas o0 480 ml/cc.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido

en la guia de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

e SENA (2021). Manual de buenas practicas en alimentos y bebidas.

e Resolucion 2674 de 2013. Ministerio de Salud y Proteccién Social.

e NTS-TS 004 (2008). Normas de sostenibilidad turistica.

e IBA (International Bartenders Association). www.iba-world.com

e Guias técnicas de cocteleria. (2022). Escuela de Gastronomia y Bebidas, SENA.
e YouTube: canales educativos de cocteleria profesional.

e www.cocktailtimes.com
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https://www.youtube.com/watch?v=02uFMPYTEGS8 UTENSILIOS PARA

BARTENDER / HERRAMIENTA COCKTELERIA BASICA
https://www.youtube.com/watch?v=nLYR4mJg8uA

BARMAN / BARTENDER / MIXOLOGO
https://www.youtube.com/watch?v=Bn39ZakltKA

SYRUP / JARABES PARA COCKTAILS / TUTORIAL BARTENDER / SIMPLE
SYRUP https://www.youtube.com/watch?v=KYrOdud2-gl

TECNICAS DE ELABORACION COCKTAIL PARTE 1
https://www.youtube.com/watch?v=13m0OnBevWMS8

TECNICAS DE ELABORACION COCKTAIL PARTE 2
https://www.youtube.com/watch?v=2ndnvaYvhzQ

TECNICAS DE ELABORACION COCKTAIL PARTE 3
https://www.youtube.com/watch?v=h7vu4MN8GIE

TUTORIAL CORTE DE FRUTAS / BARTENDER DECORACIONES GARNISH
https://www.youtube.com/watch?v=hW c¢80OhBhOg

GARNISH Y CORTE DE FRUTAS / BARTENDER DECORACIONES / TUTORIAL
https://www.youtube.com/watch?v=EIDUyvq5-j0

FREE POURING! / MEDIDAS BASICAS
https://www.youtube.com/watch?v=0 HGHgw9OWEE

COMO CREAR TU CARTA DE COCKTAIL - TIPOLOGIA DE COCTEL PARTE 1
https://www.youtube.com/watch?v=ziEIcMV60k8

COMO CREAR TU CARTA DE COCKTAIL - TIPOLOGIA DE COCTEL PARTE 2
https://www.youtube.com/watch?v=YV5L5p0XAcY

COMO CREAR TU CARTA DE COCKTAIL - TIPOLOGIA DE COCTEL PARTE 3
https://www.youtube.com/watch?v=VRfyXaMoKY!I

5 COCKTAILS IMPORTANTES https://www.youtube.com/watch?v=Kj2cehdJc6q

COMO ORDENAR UN BAR / BARTENDER / TUTORIAL 1ERA PARTE
https://www.youtube.com/watch?v=ZgzEKtIJmb2g
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https://www.youtube.com/watch?v=Kj2cehdJc6g
https://www.youtube.com/watch?v=ZgzEKtJmb2g

4
SENA

N

e COMO ORDENAR TU BARRA / BARTENDER TUTORIAL 2DA PARTE
https://docplayer.es/10740823-Tecnicas-de-cocteleria.html

e TECNICAS DE COCTELERIA https://docplayer.es/10740448-Clasicos-y-modernos-
incluye-degustacion.html

e CLASICOS Y MODERNOS INCLUYE DEGUSTACION

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Cargo Dependencia

Autor Lisdeidy alcendra | Instructora | CCIT 11/junio /2025

(es) gonzalez

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

Razén del

Cargo Dependencia Fecha

Cambio

Autor

(es)
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Pantallazo del DRIVE compartido al supervisor Nelson de la Espriella a su correo Sena

hd M Recibidos X | & riginapri % & paginapri % B (6) Whats/ X | & Correo: lism X | S¢ senasofia; X | G imagen P X | G instrumen X | + - o X
&« > C 2% drive.google.com/drive/u/2/home ¥ % g B 93 R ‘i H
EE Qo Q10-comf M GMAIL ﬂ CORREO SENA SECOP Il B Crear ruta Sofia (@ rutas comple @3 Asociar SENA 3 Todos los marcadores

Compartir "SUPERVISOR" ® ©

lAgregar personas, grupos y eventos de calendario

Personas que tienen acceso 0O =
. lisdeidy alcendra g (_you) Propietario
; lisdeidyalcendrag@gmail.com
° altordecilla@sena.edu.co Editor -
altordecilla@sena.edu.co
. davidortegamejia@gmail.com Lector ~
davidortegamejia@gmail.com
MM ndelndelaespriella@sena.edu.co Celite
Acceso general
Cualquier usuario que tenga el vinculo ~
Editor «

Cualquier usuario de Internet que tenga el vinculo puede
editarlo (acceso obligatorio)

& Copiar vinculo
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Anexo 9.
Pantallazo de los juicios evaluativos del complementario técnicas de mesa y bar ficha: 3274404, técnicas de mesa y bar ficha:
3273909, técnicas de mesa y bar ficha: 3277611, cocteleria basica ficha: 3273927 y cocteleria basica 3273932

técnicas de mesay bar 3274404

SENA

£ Buscar — o
Archivo Insertar Disposicion de pagina Formulas Datos Revisar ~ Vista ~ Ayuda  Acrobat 12 Compartir
o | = &H Insertar ~ >~ A
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@~ F Dar f Estilos d B liminar ~ | [T« ord B c()
= ormato ar formato Estilos de rdenary uscar y rear
K S « == v 9% oo 58 99 - = . ; )
< E = - $ % 00 =20 | condicional ¥ como tabla ¥ celda v feH Formato &~ filtrar v seleccionar ¥ un PDF
Portapapeles & Fuente K] Nimero 5] Estilos Celdas Edicion Adobe Acrobat ~
Al 52 Reporte de Juicios de Evaluacién ~
A B c D E F G H d K [4]
Reporte de Juicios de Evaluacion
1
2 Fecha del Reporte: 11/09/2025
o Ficha de Caracterizacién: 3274404
4 |Cogigo: 63530016
5 Version: 1
6 Denominacion: TECNICAS DE MESA Y BAR
7 Estado de |a Ficha de TERMINADA POR FECHA
g Fecha Inicio: 07/07/2025
9 Fecha Fin: 08/09/2025
10 Modalidad de Formacién: PRESENCIAL
11 Regional: 23 - REGIONAL CORDOBA
12 Centro de Formacién: 9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
13 Tipo de Numero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Fecha y Hora del Funcionario que registro el juicio evaluati
cC 1007501614  [JESUSEDUARDQ  |LOPEZ LAZARO POR CERTIFICAR [3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS  [164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO CONFORME ~ |APROBADO [ 11/09/2025 8.27 a CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZ
14 DARA | A PRESTACION DEL SERVICIN 60N | 08 REQUERIMIENTOS DEI SERVICIO)
CcC 1007560972 INGRYS PAOLA MORENO POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESQOS BASICOS  [164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO CONFORME ~ |APROBADC | 11/08/2025 8 27 a CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZ
15 GONZAIE DARA | A PRESTACION DEL SERVICIO  |CON | OS BEQUERIMIENTOS DEI SERVICIO
cC 1024462400 JENNY SABRINA MORA CALLEJAS |POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESQOS BASICOS  |164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO CONFORME  |APROBADQ | 11/08/20258.27 a CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZ
16 PARA | A PRESTACION DEI ERVICIO CON10S REQUERIMIENTOS DEI_SERVICIO
CcC 1038100800  [JUAN CAMILO ALVIS RODRIGUEZ |POR CERTIFICAR [3430 - REALIZAR PROCESQS BASICOS  [164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJQ CONFORME ~ (APROBADO  [11/09/20258.27 a CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZ
17 DARA | A PRESTACION DEL SERVICIN 60N | 08 REQUERIMIENTOS DEI SERVICIO)
CcC 1045727793 ANDRIZ CIDEI ALVAREZ POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESQOS BASICOS  [164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO CONFORME ~ |APROBADC | 11/08/2025 8 27 a CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZ
18 MISPERLIZA PARA | A PRESTACION DEL SERVICIO |CON | OS REQUERIMIENTOS DEI SERVICIO
cC 1063274811 LINA MARCELA HERNANDEZ BETIN|POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESQOS BASICOS  |164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO CONFORME ~ |APROBADQ | 11/09/20258.27 a CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZ
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1
2 Fecha del Reporte: 11/09/2025
5 Fichade Caracterizacién: 3273909
4 |Cogigo: "63530016
5 Vversion: 1
6 Denominacién: TECNICAS DE MESA Y BAR
7 |Estado de laFicha de TERMINADA POR FECHA
8 Fecha Inicio: 08/07/2025
o (Fecha Fin: 09/09/2025
40 Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
11 Regional: 23 - REGIONAL CORDOBA |
12 Centro de Formacién: 9523 - CENTRO DE COMERCIQ, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
13 Tipo de Numero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Fecha y Hora del |Funcionarie que registro el juicio evaluativo

cC 1003076628 MARIA ALEJANDRA LAZARO HERNANDEZ POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA [164411 - -ALISTAR AREAS DE [APROBADO 11/09/2025 8 25 a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
14 PRESTACION NEL SERVICIO (EQUNAIEAL T2ARAID CONEQRME CONI Y

cC 1003080196 KELLY YOJANA VARGAS BERRIO POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA |164411 - -ALISTAR AREAS DE [APROBADO 11/09/2025 8 25 a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
15 — PRESTACION NEL SERVICIO (EQUNAIE AL TRABAID CONEQDRME CONI Y

cC 1003081809 MAYERLIS ZUNIGA MARTINEZ POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA |164411 - -ALISTAR AREAS DE [APROBADO 11/09/2025 8 25a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
16 PRESTACION NEL SERVICIO (EQUNAIE AL TRABAID CONEQDRME CONI Y

cC 1003292087 ISAAC GUZMAN PADILLA POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA | 164411 - -ALISTAR AREAS DE [APROBADO 11/00/2025 8.25a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
17 PRESTACIAN DEL SEBVICIO (FQIIVALE A TRABAID CONEORME CON1 Q)

cC 1063274431 NATALIA ISABEL QVIEDO RUIZ POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA | 164411 - -ALISTAR AREAS DE [APROBADO 11/00/2025 8.25a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
18 PRESTACIAN DEL SEBVICIO (FQIIVALE A TRABAID CONEORME CON1 Q)

cC 1063275301 'YULIS DEL CABALLERO ALQUERQUE POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA | 164411 - -ALISTAR AREAS DE [APROBADO 11/00/2025 8.25a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
19 PRESTACIAN DEL SEBVICIO (EQIIVALE A TRABAID CONEORME CON1 Q)

cC 1063276298 CESIA BALTAZAR DURANGO POR CERTIFICAR |3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS PARA LA | 164411 - -ALISTAR AREAS DE [APROBADO 11/00/2025 8.25a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ [l
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A B c D E F G H J K[ a]
Reporte de Juicios de Evaluacion
1
2 Fecha del Reporte: 11/09/2025
3 3277611
4 63530016
5 Versién: 1
6 Denominacion: TECNICAS DE MESAY BAR
7 Estadod_ela F'ir.ha de TERMINADA POR FECHA
o |Fechanicio: 09/07/2025
9 Fecha Fin: 10/09/2025
PRESENCIAL |

0 Modalidad de

11 |Regional: 23 - REGIONAL CORDOBA
12 |Centro de Formacion: 9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
13 Tipo de |[Numero de |Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de [Fecha y Hora del |Funcionario que registro el juicio eve

cc 1003292177 |ISABELLA BARBERO BALDOVINO |POR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS 164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO [APROBADO 11/09/2025828 a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA
14 CERTIEICAR PARA | A PRESTACION DFIL SERVICIO) CONFORME CONIOS

cc 1007561242 |VANESSA SOFIA [MAZO UPARELA POR 3430 - REALIZAR PROCESQS BASICOS  [164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO |APROBADO 11/09/20258.28 a | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA
15 CERTIFICAR PARA | A PRESTACION DFL ERVICIO CONFORME CONI ()

cc 1010062168 |DIANA CAROLINA [DELGADO MEDINA POR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS  [164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO |APROBADO 11/09/2025828a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA
16 CFRTIFICAR PARA | A PRESTACION DFI ERVICIO CONFORME CON1 ()

CcC 1052958907 |YALIMAR MENDEZ MENCO POR 3430 - REALIZAR PROCESQOS BASICOS 164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO |APROBADO 11/09/2025828 a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA
17 CERTIEICAR PARA | A PRESTACION DFI SERVICIO CONFORME CONI ()
" cc 1063280884 |MARIA CAMILA GOMEZ PACHECO POR 3430 - REALIZAR PROCESOS BASICOS  |164411 - -ALISTAR AREAS DE TRABAJO |APROBADO 11/09/20258.28 a |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA El
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Reporte de Juicios de Evaluacion

g
, [Fecha del Reparte: 2010812025
5 (Ficha de Caracterizacion: 3273927
4 |Cogigo: 56210036
5 Version: 1
6 |Denommacl6n: COCTELERIA BASICA
7 Estado de la Ficha de EN EJECUCION
g Fechanicio: 1000712025
o Fecha Fin: 2711012025
o Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
11 Regional: 23-REGIONAL CORDOBA

12 Centro de Formacion:

9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIAY TURISMO DE CORDOBA

-]

13 TwOde Nimero de Nombre [Avellidos Estado Competencia [Resultado de Aprendizaie [Juicio de Evaluacion[Fechay Horadel | Funcionario que registro el juicio evaluativa
14|C 1002247319 |JUAN ESTEBAN |ESP|NOV\LARO POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/20255.29a | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
15/C 1015397336 |JOSE CARLOS WARTINEZ AVILA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2025 5292 | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
16/°C [1020111539 | MIGUEL ANGEL POSADA LOAIZA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 - _PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2025 5292 | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
17 062425090 | JUAN DAVID LLORENTE IZQUIERDO | POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE AGUERDO A LA SOLICITUD | 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2025 5203 | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
18 € 062427611 |YENIFER LOPEZ BUELVAS POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE AGUERDO A LA SOLICITUD 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA RPROBADO 2010812025 5208 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
1|CC 062434412 |HUMBERTO ENRIQUE |YANEZ NEGRETE POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2025 5208 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
P 062436478 | ANATHALIA GARCIAHENAO POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2025 5208 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
P 062437405 |JHOAN SEBASTIAN | NAVARRO PACHECO |FOR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2026 5203 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
2 |CC 1062954218 |JUANPABLO HERNANDEZ POLO |POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2026520a | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
231 1062963678 | DANIELA MARIA AGUDELO RHENALS _|POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2026 5203 | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
P 1064312025 | ANA CAROLINA PALONO ESPITIA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD 159510 -_PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2025 5298 | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
25|<C 064897177 | ANA FERNANDA LORA LUNA POR CERTIFICAR 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD | 159510 - _PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA APROBADO 20/08/2025 5292 | CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEZ
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Reporte de Juicios de Evaluacion
1
, [Fecha del Reporte: 2910812025
5 |Ficha de Caracterizacién: 3273932
4 Cogigo: 66210036
5 Version: 1
& Denominacién: COCTELERIA BASICA
; Estado de la Ficha de Caracterizacion:  EN EJECUCION
g [Fecha In 17/07/2025
g Fecha Fin: 2011112025
10 Modalidad de Formacién: PRESENCIAL
11 Regional: 23- REGIONAL CORDOBA
12 Centro de Formacion: 9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
13 Tipo de [Namero de [Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juiciode  |Fecha y Hora del [Funcionario que registro el juicio evaluativo)
14 SC 003190137 ORLANDO DAVID GARCIA AREVALO POR CERTIFICAR | 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA | 159510 - _PREPARAR BEDIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
15/6C 7003307728 VIARIA JOSE BENTEZ RODRIGUEZ | POR CERTIFICAR | 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA 169510 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO |29/08/2026 730 a|CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEL |
16/6C 003434442 VIARIA CAMILA CASTILLO SOLIPA POR CERTIFICAR |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA | 169510 - PREPARAR BEDIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
17,08 7047419119 SANTIAGO PLAZA BARBOZA POR CERTIFICAR |3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA | 159510 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
18/SC 062956164 CRISTIAN CAVILO PEREZ MADERA POR CERTIFICAR [3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO ALA 159510 - _PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO |29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
19/CC 7062961306 YULIANA PATRICIA  |CARABALLO POR CERTIFICAR | 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA 159510 - _PREPARAR BEDIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
20/CC 7066003214 VIARIA ALEJANDRA  |LOPEZ ESPINOSA POR CERTIFICAR | 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA | 169510 - PREPARAR BEDIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2026 730 a|CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
21]CC 065014128 RAMON JESUS SALGADO REYES POR CERTIFICAR | 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA | 159510 - PREPARAR BEDIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
2 CC 067837644 [15AAC DAVID REVUELTAS LUGO POR CERTIFICAR | 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA | 159510 - PREPARAR BEDIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
23/CC 067640374 [ANACRISTINA CORREA HUMANEZ POR CERTIFICAR | 1433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA 159510 - _PREPARAR BEDIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO | 29/08/2025 730 8 |CC 22712435 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALE
24 CC 7067900746 [SARA DANIELA RAMOS DUNAND POR CERTIFICAR | 3433 - PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA 169510 - _PREPARAR BEBIDAS DE ACUERDO A LA |APROBADO |29/08/2026 7.30 a_|CC 22712436 - LISDEIDY ALCENDRA GONZALEE‘
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Anexo 9. Pantallazo del correo donde se compartié el DRIVE con el formato de pedido

v M Enviados - lisdeidyalcendra@gr X B (12) WhatsApp X + - o X
& c 25 mail.google.com/mail/u/0/?tab=rm#sent ® % a ﬂ
ag 0o Q10-comf M GMAIL G CORREO SENA SECOP Il @B Crear ruta Sofia @@ rutas comple @@ Asociar SENA [3 Todos los marcadores

Q, in:sent

s N N 3
‘ Cualquier momento | ‘ Contiene archivos adjuntos | ‘ Para - | Busqueda avanzada
. PN AN A

O- B © m 5 B 1-50 de 497

[ | 7 Para:rochygoné 4 @ 2labr

para solicitar cursos complementario PROYECTO DE MODERNIZACION Y DOTACION % & @

Forwarded message De: Lisdeidy Al... bD)

O o Fjara:_ !\Ielson .. : a1 ebr Lisdeidy Alcendra <lisdeidy
Autorizacion de actividad en cafeteria para alvilladiego, Nelson, David de:  Lisdeidy Alcendra

Buenos dias por medio del presente correo le solicitd au... <lisdeidyalcendra@gmail.com>

B 0 GFPI-F-120 - SER para: alvilladiego@sena.edu.co
version 4 terminado.xlsx C:  Nelson De La Espriella Morales
Buenos dias <ndelaespriella@sena.edu.co>,
David Alberto Ortega Mejia

Sra. Hada Villa Diego, SENO' <daortegam@sena.edu.co>

© Para: Alba, Nelson @ 12abr Por medio del presente correc 21 abr 2025, 9:15a.m
MATRICULA DE COMPLEMENTARIO DRIVE donde se encuentra e e

Buenos dias Por medio del presente correo solicito la m... MODERNIZACION Y DOTACI asunto:  PROYECTO DE MODERNIZACION Y e
RESTAURANTE Y BAR. DOTACION

Para: Nelson 2 @ 1labr Con el objetivo de ser revisac ~ enviado por:  gmail.com
RV: Solicitud de curso de etiqueta y protocolo empresarial convocatorias pertinentes par:

Para: alvilladiego ... @ 2abr
PROYECTO DE MODERNIZACION Y DOTACION
0. GFPI-F-120 - SERVICIO RESTAURANTE Y BAR-version...
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pantallazo del correo donde se envid legalizacién de agenda de agosto, cargue la agenda de octubre y registro de horas en sofia de
septiembre

Legalizacion de viaticos de agosto

v Mi Recibidos (37) - lisdeidy= X M Recibidos - lalcendrag@: X &R Correo: Lisdeidy Alcendr. X @ (6) WhatsApp x & Descargar archivo | ilove X ar - o X
& C % outlook.office.com/mail/sentitems/id/AAQkADQOMMFIYzNmLTkyMjUtNGQyYy04YmJmLTNhNzASMm... [*] [ 9 [N &, @ Reinicia para actualizar
EE Qo Q10-comf M GMAIL E‘ CORREO SENA SECOPII @ Crear ruta Sofia @@ rutas comple @ Asociar SENA [ Todos los marcadores
L34 SE:IA
& 7A Outlook Q Buscar E @ Q @ Lisdeidy Alcendra ... @
| (=) = Inicio Vista Ayuda
- (4 Correo nuevo | v RIS} Cav & & ~ v W ) Pasosrapidos v & leido/Noleido v E ~ £ o o Copilot ~
] P P
o v Fveres Elementose.. % O { = 1l L Lisdeidy Alcendra Gonzalez © « & ~ . v
el
. ® Para: @ Alvaro Alfonso Bula Martinez Lun 08/09/2025 19:28
tJ Bandejade .. 1379 ~  Hoy CC: ® Aleiandro Diaz Di
v I : ejandro Diaz Diaz
Elementos enviados i
> 0 Alvaro Alfonso Bula Martinez 2 B LEGALIZACION AGOSTO.pdf o
ﬂ 7 LEGALIZACION VIATICOS ... 19:28 3MB
Bopaclores 20 Buenas noches Por medio del pre...
X
i v lalcendra@sena.ed... v~ Ayer Buenas r‘wches . o e
Por medio del presente correo le envid la legalizacion de viaticos del mes de
3> £J Bandejade.. 1379 Nelson De La Espriella Morales agosto
_ CREACION DE DRIVE... Dom 13:43
a Z Borradores 20 Buenas tardes Por medio del pres... Quedo atenta
= B> Elementos enviados v Foampere ek Gracias
El t li.. 374 . .
W Elementos el N inscripciones9523 2 p )
£3 Comeono des... 20 Resultado de Inscripci...  Sab 2032 € Responder & Responder a todos 2 Reenviar

Buenas noches Solicito cierre de f...

(7 Notas 5 documentos.pdf +3
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agenda de octubre

v M Recibidos 37) -lis. X & OCTUBRE - Googl X M Recibidos - lalcenc X | B Correo: Lisdeidy A X © (7) WhatsApp X ‘. Login x | + - o X
« - C %5 drive.google.com/drive/u/0/folders/1X51z4MsgMkc1bZqY0-nZHDdo26LxXoAp ¥ % L] b} & @
E Qo Q10-comf M GMAIL [} CORREO SENA SECOP Il @B Crear ruta Sofia @ rutas comple @ Ascciar SENA 3 Todos los marcadores

L Drive Q_  Buscar en Drive = @ ®© 4 i @

. . _ ™
+ Nuevo Compartidos conmigo > - > VIATICOS > OCTUBRE ~ =2 vE| B ) Q@ =
@ Pagina principal Tipo ~ | ‘ Personas ~ ‘ ‘ Modificado ~ | | Fuente ~ ‘
»[8 Miunidad a o ; 8 . . . . R . .
/A Se usd un 88% del almacenamiento Si te quedas sin espacio, no podras guardar contenido en Drive ni usar Gmail. Obtén X (]
»[@ Computadoras 100 GB de almacenamiento por €6P-8;966 COP 2,000 al mes durante 3 meses.
Liberar espacio Obtener oferta °
2, Compartidos conmigo -
@® Recientes Nombre Propietario Fecha de modific... Tamario del =
Destacados
= AGENDA - OCTUBRE - LISDEIDY.xlsx &% @ yo 10:37 a.m. 83KB H +
® Spam
[ Papelera
¢ Almacenamiento (88% ...
Se completd 1 carga v X

13.2GB de 15 GB

utilizado(s)
AGENDA - OCTUBRE - LISDEIDY.xIsx (V]

o .
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™ (6) Whats/ X \@ Sena Sche X

® Moderniz

x

& EditorPDI X+ - u] X

> C 25 senaccit.com/events w (/] G Ii, ﬁ Reinicia para actualizar :
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[ Events seteccionads
LUNES MARTES MIERGOLES JUEVES VIERNES ﬁg:ﬂA"i:go
3/09/25 04/09/25 06/09/25

1/09/25
00:15 - 06:00: Disponible

13:59 - 23:45; Disponible

12/09/25
100:15 - 06:0

: Disponible

13:59 - 23:45; Disponible

|00:15 - 06:00: Disponible

13:589 - 23:45: Disponible

00:15 - 06:00: Disponible

00:15 - 23:45: Disponible

09/25

15/09/25

13:59 - 23:45: Disponible

13:59 - 23:45: Disponible

13:59 - 23:45: Dispenible 13:59 - 23:45: Disponible e T
19/08/25 10/09/25 11/09/25 112/09/25 [13/09/25
00:15 - 06:00: Disponible |D0:15 - 06:00: Disponible \00:15 - 06:00: Disponible 00:15 - 06:00: Disponible 00:15 - 23:45: 00:15 - 23:45: Disponible
13:59 - 23:45: Disponible 13:59 - 2314 13:59 - 23:45: Disponible 12/09/25
13:59 - 23:45: Disponible 00:15 - 23:45: Disponible
17708725 18/08/25 18/08/25 20/09/25
00:15 - 23:45: Disponible : Disponible 100:15 - 23:45: Disponible 00:15 - 06:00: Disponible 00:15 - 23:45: Disponible 00:15 - 23:45: Disponible

21/08/25
00:15 - 23:45: Disponible

22/09/25

00:15 - 23:45: Disponible

13:59 - 23:45: Disponible

24/05/25
|00:15 - 23:45: Dispenible

[25/09/25
00:15 - 06:00: Disponible

13:58 - 23:45: Disponible

: Disponible

00:15 - 23:45: Disponible

29/09/25
00:15 - 23:45: Disponible

0/08/25
00:15 - 06:00: Disponible

13:59 - 23:45; Disponible

1/10/25
00:15 - 23:45: Disponible

02/10/25
00:15 - 06:00: Disponible

13:59 - 23:45: Disponible

13:5% - 23:45: Disponible

04/10/25
00:15 - 23:45: Disponible

00:15 - 23:45: Disponible

Anterior 4 guiente
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