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OBJETO: PRESTAR SERVICIOS PROFESIONALES Y/O DE APOYO A LA GESTIÓN, EN LA PLANEACIÓN Y EJECUCIÓN DE LA 

FORMACIÓN, ASÍ COMO LA EVALUACIÓN DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEFINIDOS EN LOS DISEÑOS 

CURRICULARES ASIGNADOS, PARA EL DESARROLLO DE HABILIDADES Y COMPETENCIAS TÉCNICAS DE LA POBLACIÓN 

CAMPESINA, APORTANDO AL FORTALECIMIENTO DE LA ECONOMÍA CAMPESINA, FAMILIAR, ÉTNICA Y COMUNITARIA, 

 

 

PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO 

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

Montería, 21 de Octubre de 2025 

 

Señor (a) 
JOSE ANASTACIO RESTREPO CASTELLANOS 

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.8015953 

INSTRUCTOR G 20 
Centro de Comercio Industria y Turismo de Córdoba 
Montería - Córdoba 

 
 
 
 

 
Asunto: Informe mensual de ejecución 
contractual mes Octubre del año 2025 

Referencia: Contrato No. CO1.PCCNTR.8015953 del año 2025 

DAIRO LUIS CORONADO SUAREZ, identificado con la cédula de ciudadanía No. 78.730.403 de 

Ciénaga de Oro Córdoba, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de Comercio 

Industria y Turismo del SENA Regional Córdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestación de 

Servicios de la referencia, a continuación, 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 VEINTI UN MILLON 
NOVENTA Y OCHO MIL CIENTO SETENTA Y DOS MIL PESOS M/CTE ($21.098.172) Esta suma será 
pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) cinco (5) pagos iguales por los meses 
de julio a Noviembre de 2025 por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS CINCUENTA Y CINCO MIL 
OCHOCIENTOS SETENTA Y DOS PESOS M/CTE. PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO NOMBRE 
DEL FORMATO MODELO OFERTA DE SERVICIOS PERSONALES CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 
Pública Clasificada Pública Reservada X 2 GTH-F-109 V09 ($3.555.872) cada uno.; b) un pago por el 
mes de diciembre de 2025 por valor de TRES MILLONES TRECIENTOS DIESIOCHO MIL OCHOCIENTOS 
DOCE PESOS /CTE. ($3.318.812). 
Plazo: Será hasta el 25 de Diciembre de 2025. 
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Obligaciones Específicas: 

 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Planear y ejecutar la formación 
profesional cumpliendo con la 
programación académica 
predeterminada por la 
coordinación respectiva en los 
programas y competencias 
asignada, para el Logro de los 
resultados de aprendizaje 
definidos, cumpliendo las 
horas de formación de las 
competencias de los 
programas de formación 
equivalentes  a la 
programación de la Formación 
Profesional Integral 

Planeé y ejecute la formación profesional 
cumpliendo con la programación asignada 
en las siguientes fichas: 

3283000 Emprendedor en Gastronomía 
Típica Rural-municipio de Valencia. 

3285544 –Emprendedor en Gastronomía 
Típica Rural-Municipio de Tierralta 

3290917-Emprendedor en Gastronomía Típica 
Rural- Municipio de Montelibano. 

3292105-Emprendedor en Gastronomía 
Típica Rural- Municipio de Momil 

3348711 - ELABORACIÓN DE PANES 
ARTESANALES-Municipio de Ciénaga de oro-
Vereda el salado 

Se anexa 
registro 
fotográfico y 
copia de la 
asistencia de los 
aprendices. 

2 
Apoyar la elaboración de la 
planeación pedagógica, guías 
de aprendizaje, instrumentos 
de evaluación, plan de trabajo, 
ayudas didácticas requeridos 
para el desarrollo de los 
procesos de formación 
asignados 

Apoyé   la elaboración de la planeación 
pedagógica y guías de aprendizaje en la 
formación de la ficha : 3292105 

 
 
 

Formato Guía 
de aprendizaje 
anexo a este 
informe. 

3 Registrar en el aplicativo SOFIA 
PLUS, todas las evidencias del 
proceso formativo: crear las 
rutas de aprendizaje, asociar 
aprendices, realizar registro de 

Registré  a todos los aprendices en la 
formación solicitada 

Verificación en 
la plataforma 
Sofía Plus 

EN CONCORDANCIA CON LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA DIRECCIÓN DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACIÓN 

PARA EL TRABAJO Y LA COORDINACIÓN NACIONAL DE ATENCIÓN INTEGRAL, DIFERENCIAL E INCLUYENTE A LA 

ECONOMÍA CAMPESINA - CAMPESENA. 
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 inasistencia de aprendices, 
planes de mejoramiento y 
registrar juicios evaluativos, 
acorde con los lineamientos 
institucionales 

  

4 Participar en las reuniones de 
equipos de ejecución de la 
formación por grupo o áreas, 
según la determinación de la 
respectiva Coordinación 
Académica y de acuerdo con el 
procedimiento establecido por 
la institución, para garantizar 
integralidad en el diseño de 
actividades de aprendizaje 

 

 
No aplica 

   
 
 
No aplica  

5 
Presentar las actas finales de 
cierre de etapa lectiva de las 
fichas asignadas como 
responsable, acorde con los 
lineamientos institucionales 

No aplica 

 
 
 
 
 
 

No aplica 
 
 
 
 
 

6 Apoyar el trámite de las 
novedades de deserción de 
aprendices acorde con lo 
establecido en el reglamento 
del aprendiz 

No aplica No aplica 

7 
Asistir a los aprendices en las 
novedades acorde con lo 
establecido en el reglamento 
del aprendiz 

No aplica No aplica 

8 Aportar todos los documentos 
soporte del proceso de 
formación profesional, 
publicados en la plataforma 

  Accedí a la plataforma siga 
para verificar y tomar los 
documentos necesarios para 
obtener una formación de 
Calidad. 

Guia de 
Aprendizaje 
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 SIGA, así como los requeridos 
para aseguramiento de la 
calidad (Autoevaluación y 
Registro calificado) 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

9 
Participar en proyectos de 
investigación aplicada, técnica 
y pedagógica en función de la 
formación profesional de los 
programas relacionados con el 
área temática 

No aplica No aplica 

10 
Gestionar la colocación de 
aprendices en alguna de las 
modalidades de etapa 
productiva y rendir informes 
periódicos de los resultados 
alcanzados, conforme a las 
instrucciones que les sean 
impartidas. 

No aplica No aplica 

11 
Subir los documentos soporte 
del pago en la plataforma del 
SECOP II en los plazos 
establecidos por la entidad y 
acorde con los requisitos 
legales exigidos. De 
evidenciarse la falta de cargue 
de los documentos para el 
respectivo   pago   en   la 

 Subí   los documentos soportes del pago 
correspondiente al mes de Octubre en la 
plataforma SECOP II de acuerdo a los 
lineamientos establecidos. 

verificación en 
la plataforma 
SECOP II 
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 plataforma por dos meses 
seguidos se procederá con el 
inicio de proceso de 
incumplimiento contractual 

  

12 Comunicar al Supervisor del 
contrato en un plazo máximo 
de tres (3) días hábiles 
anomalías, inconsistencias, 
novedades de aprendices y 
hallazgos en el registro de la 
información 

No aplica No aplica 

13 
Comunicar al Supervisor del 
contrato en un plazo no 
inferior a quince (15) días 
hábiles las anomalías, 
inconsistencias, novedades del 
Contrato (Cesión - 
Terminación) 

No aplica No aplica 

14 Atender las solicitudes 
realizadas por el supervisor del 
contrato 

 Atendí la solicitud del supervisor de 
contrato referente a Agendamiento de 
Viáticos y cuentas de cobros 

Verificación en 
el Drive 
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ITEM No DE LA 
ORDEN DE 

VIAJE 

LUGAR DE 
DESPLAZAMIENTO 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

INICIAL 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

FINAL 
1 108425 Tierralta 15/09/2025 15/09/2025 

2 108425 Tierralta 16/09/2025 16/09/2025 

3 108425 Momil 17/09/2025 17/09/2025 

4 108425 Tierralta 18/09/2025 18/09/2025 

5 108425 Tierralta 19/09/2025 19/09/2025 

6 108425 sahagun 22/09/2025 22/09/2025 

7 108425 Momil 23/09/2025 23/09/2025 

8 108425 Momil 24/09/2025 24/09/2025 

9 108425 Montelibano 25/09/2025 25/09/2025 

10 108425 montelibano 27/09/2025 27/09/2025 

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

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

del informe de ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución 

contractual. 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados como 

evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y 

el número de planilla N° 4626404622 Correspondiente al mes de Septiembre (Decreto Ley 2106 de 

2019 – “Decreto Ley Anti trámites” 

Evidencias en treinta y dos (29) folios 

Cordialmente, 

DAIRO LUIS CORONADO SUAREZ 

C.C. No.78730403 de Ciénaga de Oro 

 
Recibí a satisfacción: 

 

 
JOSE ANASTACIO RESTREPO CASTELLANOS 

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.8015953 

INSTRUCTOR G20 

Centro de Comercio Industria y Turismo 
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EVIDENCIAS OBLIGACIÓN CONTRACTUAL N° 1. 

3292105-Emprendedor en Gastronomía Típica Rural- Municipio de Momil 
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Anexo Evidencias –Ficha 3285544 –Emprendedor en Gastronomía Típica Rural-Municipio de 
Tierralta. 
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Evidencias Ficha -3283000 Emprendedor en Gastronomía Típica Rural-municipio de Valencia. 
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                 3290917-Emprendedor en Gastronomía Típica Rural- Municipio de Montelibano 
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3348711 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALES 
 

 

   

 

 

 
 



 

 

 
PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 
IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

Denominación del Programa de Formación: EMPRENDIMIENTO EN GASTRONOMIA TIPICA 

RURAL 

 

 Código del Programa de Formación: 66210582.
 

 
Competencia: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y procedimiento 
técnico 

 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

 
 26020105701 ALISTAR MATERIA PRIMA Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACIÓN DE COMIDA 

TÍPICA RURAL TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTOS TÉCNICOS Y RECETA ESTÁNDAR.

 26020105704 REALIZAR MANEJO DE RESIDUOS TENIENDO EN CUENTA LA NORMATIVA 
AMBIENTAL.

 26020105703 VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL TENIENDO EN CUENTA 
ESPECIFICACIONES TÉCNICA Y RECETA ESTÁNDAR.

 26020105702 REALIZAR LA PREPARACIÓN Y TRANSFORMACIÓN DE LOS ALIMENTOS TENIENDO 
EN CUENTA RECETA ESTÁNDAR.

 
 

 

 Duración de la Guía 

192 HORAS.

 
2. PRESENTACIÓN 

El programa de formación Complementario Emprendedor en Gastronomía Típica Rural da 
respuesta a las necesidades de formación del sector gastronómico, con capacidad para 
crear unidades productivas para adaptarse a las condiciones económicas, políticas y 
sociales del país. El programa de formación permite el desarrollo de conocimientos y 
habilidades para el sector gastronómico del país, con calidad, Inocuidad, pertinencia y 
eficiencia, aportando a la economía regional y fortaleciendo el turismo gastronómico en 
las regiones. 
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la cocina es el sitio en el cual se prepara la comida. Puede ser el ambiente dedicado a esa 
tarea en un hogar o el espacio específico en un restaurante, por ejemplo. En la cocina, por 
lo general, pueden lavarse, cortarse, hervirse, asarse, fritarse o guisarse los alimentos. 

Es posible que los más novatos en la cocina se encuentren con libros de recetas muy 
sencillas, pero en las que se dan por hecho conceptos difíciles de llevar a cabo sin una 
explicación previa. En primer lugar hay que distinguir entre los tres tipos de cocción más 
elementales: 

 Hervir o cocer consiste en introducir un alimento en abundante líquido, ya sea agua, 
caldo, vino… Hay que contar el tiempo de cocción desde que el agua está hirviendo. 
También se puede hacer una cocción al vapor en un recipiente con orificios. 

 Por su parte, la fritura es el método que cocina los alimentos en aceite, teniendo en 
cuenta que el punto más aconsejable para freír es cuando el aceite empieza a 
humear. Si no se utiliza mucha grasa se considera una cocción a la plancha. 

 Por último, el asado puede realizarse al horno o en brasas, a altas temperaturas y 
con un tiempo de cocción lento. 

 Saltear, pochar, reducir, rehogar, cortar en Juliana… Todos ellos son conceptos 
básicos de la cocina pero que puede que suenan a “chino” a todo aquel que se mete 
entre fogones por primera vez. Conviene saber que: 

 Saltear o sofreír consiste en cocinar con poco aceite y a fuego medio alto, 
removiendo bien. Suele ser muy habitual para hacer sofritos de ajo, cebolla y 
zanahoria. 

 
3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

 Descripción de la(s) Actividad(es)

 
3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS 
Gastronomía: términos, definiciones y criterios de aplicación. Calidad en alimentos: conceptos, 
características organolépticas, estándares de calidad. Métodos de almacenamiento y conservación de 
materia prima. Utensilios de cocina: conceptos, tipos, características. Equipos: concepto, tipos, 
características, criterios de uso y cuidados, fichas técnicas y especificaciones. Receta estándar: 
conceptos, tiempos, costos. Cortes en cocina: conceptos, tipos, utensilios para los diferentes cortes. 
Receta estándar: definición, contenido e interpretación. Materia prima: definición, características, 
criterios de clasificación y almacenamiento. Mise-en-place o pre alistamiento: concepto, áreas, insumos 
y elementos. Montaje y decoración de platos: concepto, estándares y tendencias. Orden de producción: 
definición, contenido e interpretación. Actividades de procesos de producción de alimento: técnicas de 
recibo, almacenamiento, porcinamente, distribución y despacho, técnicas de producción. 

 

 

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO 
Caracterizar la gastronomía típica en la región. Identificar los utensilios y equipos requeridos para las 
diferentes preparaciones. Reconocer las características organolépticas de la materia prima. Interpretar receta 
estándar. Determinar los cortes que existen para los alimentos. Realizar cortes para los alimentos. Revisar 
receta estándar para el desarrollo de las preparaciones. Realizar el mise en place de los alimentos para las 
preparaciones. Preparar los alimentos. Servir la preparación. Definir proceso de emplatado. Inspeccionar la 
presentación del plato. Controlar la temperatura del producto terminado. Comprueba características 
organolépticas de la preparación. Clasificar los residuos. Disponer los residuos sólidos y líquidos generados en 
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la preparación. Aplicar normativa ambiental. 
 

3.3 PREPARACION DE PLATOS 
POLLO A LA GALANTINA 

 
INGREDIENTES: 

 Pollo de 3 libras se desgueza 

 ½ de carnes molida 

 ½ de carne molida de cerdo 

 1 pechuga 

 3 limones grandes 

 Sal y pimienta al gusto 

 Laurel al gusto 

 1 cucharada de mostaza 

 2 cucharada de salsa negra 

 2 cucharada de salsa inglesa 

 2 salchicha rancheras 

 4 huevos cocidos 

 3 cucharada de miga pan raza 
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SALSA. 

 2 tallos de cebollín 

 2 cabezas de cebollas rojas 

 1 pimentón rojo grande 

 Ajo, sal al gusto 

 Tomillo - orégano 

 Laurel 

 Se licuan todos con vino y coca cola un poquito 
 

 
PREPARACION 

El pollo se desguaza, luego se baña con limón, y se le unta sal y pimienta por dentro y por afuera. La salsa 
se la echamos a la carne, y luego la migade pan se amasa muy bien, echamos la pechuga picada y las 
salchichas también, y luego procedemos a rellenar el pollo les echamos los huevos cocidos y cosemos el 
pollo. Para que dore se le hecha un poco de miel deabeja con mostaza se lleva al horno por 3 horas a 180 
grado. 
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN. 

técnica e instrumentos de evaluación citados en la guía de Desarrollo Curricular. 

 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Evidencias de Desempeño 

 
 
 
 
 

 
Evidencias de Producto: 

Reconoce la importancia 

de la gastronomía típica 

teniendo en cuenta 

productos autóctonos de 

la región. Revisa el 

estado de los utensilios 

y equipos teniendo en 

cuenta procedimiento 

técnico. Evalúa las 

características 

organolépticas de la 

materia prima teniendo 

en cuenta criterios 

técnicos y de calidad. 

Identifica la receta 

estándar para las 

preparaciones según 

orden de servicio. 

Prepara cortes los 

alimentos según receta 

estándar. Comprueba 

que la receta estándar 

preparada este acorde 

con la orden de servicio. 

Verifica que los 

ingredientes estén 

acordes con la receta 

estándar, teniendo en 

cuenta los tipos de 

cortes y cantidades 

establecidas. 

taller escrito,pregunta 
deselección múltiple con 

única respuesta 
 
 
 
 
 

 
lista de chequeo, puntos de 
inspección en función de los 
conocimientos 
 

 
producto terminado 
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5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

Adobar: Poner un género crudo con un preparado llamado adobo, con el objeto de 

conservarlo, ablandarlo o darle un aroma especial. 

 Agitar: Remover con frecuencia una salsa mediante una espátula o similares para 
recuperar la homogeneidad. 

 Albardar: Envolver en una lamina delgada de tocino un género para evitar que éste se 
seque al cocinarlo. 

 Aliñar: Aderezar o sazonar. 
 Almíbar: Se dice del azúcar disuelto en agua a fuego muy lento hasta que adquiera una 

cierta consistencia. Se utiliza para tortitas, caramelizar moldes, glaseados, entre otros. 
 Amasar: Trabajar una masa con las manos. 
 Bañar: Cubrir totalmente un género con una materia liquida para alcanzar la densidad o 

grado de amalgamiento deseado. 
 Batir: Agitar los ingredientes mediante una varilla o una batidora, hasta adquirir la 

consistencia deseada. 
 Blanquear: dar un hervor o cocer a medias, para quitar el mal gusto, mal sabor o mal color 

a ciertos géneros. 
 Bolear: Trabajar una masa hasta darle forma redondeada. Obtenemos así panes 

redondos, albóndigas, trufas de chocolate, entre otros. 
 Camisar: Untar un molde con mantequilla, glucosa u otros productos para evitar que el 

producto del interior se pegue en la cocción. 
 Caramelizar: Derretir el azúcar hasta adquirir un color dorado para luego untar en un 

preparado o molde. 
 Cincelar: Hacer incisiones sobre un pescado para facilitar su coccion. 
 Clarificar: Dar limpieza o transparencia a una salsa, caldo o gelatina, ya sea espumándola 

durante su cocción lenta o por la adición de clarificantes. 
 Cocer al baño-maría: Cocer lentamente un preparado poniéndole en un recipiente, que a 

su vez, debe introducirse en otro mayor con agua, poniéndose el todo para su cocción al 
horno o fogón. 

 Cocer al vapor: Cocinar un alimento mediante vapor de agua. Los alimentos se 
introducen en un recipiente para que no entren en contacto con el medio líquido. 

 Dorar: Dar un golpe de calor a un alimento para que adquiera un color dorado en su 
superficie. 

 Estufar: Poner en la estufa o lugar tibio una pasta de levadura bien tapada, para que 
fermente y desarrolle. Sinónimo: Fermentar. 
. 

 Fermentar: Propiciar el crecimiento de microorganismos como mohos, bacterias o 
levaduras, para la obtención de alimentos como yogures, miso, kimchi, entre otros. 

 Filetear: Cortar un género en lonchas delgadas y alargadas. 
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02/03/2022 
29/11/2021 

 Fondearse: Agarrarse ligeramente. 
 Fondear: adaptar una masa a un molde con ayuda de una porción de masa o con las 

propias manos. 
 Freír: Introducir en una sartén con grasa caliente un género para su cocinado, debiendo 

formar costra dorada. 
Gratinar: Hacer tostar a horno fuerte o gratinadora las capas superiores granulosa de un 
preparado. (dorar). 

 Helar: Coagular por medio de temperaturas de menos de 0º una mezcla de repostería 
llamada helado. 

 Rehogar: Cocinar total o parcialmente un género, poniéndolo a fuego lento con poca grasa. 
 Remojar: Poner un género desecado, para que recupere la humedad, dentro de un líquido 

frio. 
 Salar: Poner en salmuera un género crudo para su conservación, toma de sabor o 

color característico. 
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guía, según lo establecido 

en la guía de desarrollo curricular. 

 

 
6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

- Internet, libros y cursos realizados por el sena 
 

 
7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor(es) DAIRO LUIS CORONADO 

PEREZ 

INSTRUCTOR CCIT 
01/07/2025 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 
 
 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      
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fo Nunno Genudis 7068806632 3218235110 Genudis
a0 mattinez Ana isabcl 50 5t0642 3011702507

sae? fuontes esga Lucia 1003733 512 3003386883 otsa Saez
05
BEAz Vega Meryr I 1192719367 3118723042 Moys
eoy0l1o pare modest CP

28191292

3215617930

PO

11

12

13

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

2

30

31

2

34

35

FIRMA DEL INSTRUCTOR



G

Cad

ES AND 328うい
Mu

Serviaio Nacional de Aprendizaje SENA
Cenro de Comercio, Induatria y Turismo de Cordoba

CONIROL. DE ASISTENCIA DIARIA
FORMATO UNICO PARA REPORTE DE ASISTENCIA Cст.

tilencia
I uctor

mu Jos Corunade ueres N. Doc. Identidad

APELLIDOS

09

FEKMA 14-10-2025

NOMBRES

LogolloP.modesta

HORARIO:

DOC. IDENT.

28161292

Luger. Preo vo

08'00 am 1600 pm

N° DEL CELULAR

3215617930

FIRMAS

MeletacP
AngeicaMEZA NATiAS ANGECida 1007794803 301400 9298

Hoyos Gonale? Gacels Harc 1003467283 3224289005 Gricelis Hoyo
04

Lagares Aluaree Nora elena 52620817 3008841453 Nora Jo
35

Gogzalez Naao Genudis 1068806632 3218235110 GenudiS
a fuenbesgaи1003+33572 3003386883

castilomertine Ana ,sabel
ofga Saes

50570642 3011702504 ana casilo
06

BINaTIN? Lw2 Mariala $1192740385 3022557946 luz,Martinet.
09

Mogs Diez Merys 1192719367 3118723042 aegsjus
10

Perez cosNic2o Elcy sudda 50861082 3207788473
11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

2

2

24

25

27

22

2

30

31

32

33

34

35

FIRMA DEL INSTRUCTOR






























