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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Barranquilla, 23 de Diciembre del 2025

Sefior (a)
GABIS DE JESUS AMAYA TORRES

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.8129319 del 2025
COORDINADOR ACADEMICO DE ARTICULACION CON LA MEDIA
Y PROGRAMAS ESPECIALES

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
Sena Regional-Atlantico
Ciudad: Barranquilla.
Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual Mes

de Diciembre del afo 2025
Referencia: Contrato de Prestacion de Servicios No. CO1.PCCNTR.8129319 del afio 2025

EMERSON DAVID VEGA REALES, identificada con la cédula de ciudadania No. 72490214 DE
Santo Tomas, en mi calidad de Contratista del SENA, en Programa de atencion a poblaciones
Desplazadas, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a
continuacién presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Valor y forma de pago: El valor total del presente contrato es maximo de
QUINCE MILLONES CUATROCIENTOS SIETE MIL NOVECIENTOS CATORCE PESOS M/CTE
($15.407.914) Incluido IVA de conformidad con el régimen tributario a que pertenezca el contratista.
Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un pago
correspondiente al mes de agosto de DOS MILLONES CUATROCIENTOS CATORCE MIL
CUATROCIENTOS VEINTE PESOS M/CTE ($2.414.420). b) Tres pagos correspondientes a los
meses de septiembre a noviembre de TRES MILLONES CUATROCIENTOS CUARENTAY NUEVE
MIL OCHOCIENTOS TREINTA Y UN PESOS M/CTE ($3.449.831). c¢) Un dltimo pago
correspondientes al mes de Diciembre de DOS MILLONES SEICIENTOS CUARENTA Y TRES MIL
NOVECIENTOS NOVENTA Y OCHO PESOS M/CTE ($2.643.998).

Plazo: Sera hasta el 23 de diciembre de 2025

OBJETO:

8-9302-198 Prestar Servicios Personales Caracter Temporal Para La Formacion Profesional
Integral, En FORMACION REGULAR TITULADA Y COMPLEMENTARIA Para el Programa
Formacion COCINA BASICA NIVEL 1

Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del siguiente cuadro)
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No Obligaciones Acciones Evidencias
realizadas
1 Desarrollar actividades de formacion profesional en los | Impartir Calificacion de
programas definidos por el centro. formacion los resultados de
Fichas: aprendizaje
evaluados en la

66210073, plataforma sofia.
66210073,
66210073.

2 Entregar al equipo de Sofia plus, la informacién Disponible para | Se encuentra en

reqguerida para la asignacion de rol y disponibilidad en
el aplicativo

los aprendices
en la carpeta de
documentos
generales del
programa en la
plataforma LMS

sofia plus

Hacer la evaluacién correspondiente de los
aprendices asociados a los cursos asignados.

Alistamiento de
la informacion
requerida para
el desarrollo
curricular del
programa
disponible en la
plataforma LMS
para cada fichay
verificada por el
equipo técnico

Grabaciones de
las sesiones
sincronicas,
colgadas en la
plataforma zajuna

pedagdgico del

centro.
Garantizar que se realicen los juicios evaluativos de las | Se realizd la Aplicativo
competencias y fichas asignadas (Tituladas Yy | eyaluacién de SENASOFIA
complementarias), dentro de los 8 dias siguientes a la juicios PLUS.

terminacibn de las competencias a cargo que
demuestre el resultado de aprendizaje alcanzado por
el aprendiz

evaluativos de
las
competencias
correspondiente
a los grupos

En virtud del principio de coordinacién, se podran fijar
reuniones, capacitaciones e inducciones a las que
debera asistir el contratista, en aras de lograr un
adecuado cumplimiento de los objetivos y la calidad de
la formacion

Implementacion
y registro de las
actividades.

Aplicativo SECOP
y Si contratista
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6 | Aplicar los recursos didacticos establecidos en el | Se realiza Informe de
desarrollo curricular del programa de formacion seguimiento a la | Seguimiento a la
formacidn de las formacion.
fichas signadas
7 | Coadyuvar en las acciones de Retencion de las fichas | Fichas: Se encuentra en
de formacion que le han sido asignadas a fin de sofia plus
cumplir con las metas de retencion 66210073,
66210073,
66210073.
8 | Implementar los procesos de gestion documental | Se recopila toda | Se encuentra en
adoptados por la entidad la informacion. | Sofia plus
9 | Apoyar en las demas actividades asignadas por el | Se realiazo de Se encuentra en
supervisor que permitan el adecuado seguimiento de | forma oportuna | Sofia plus
la etapa lectiva y/o productiva. todo el
seguimiento.
10 | En virtud del principio de coordinacién entre las | Se impartid la Se encuentra en
partes, se debera dar cumplimiento a la programacion | formacion de sofia plus
de las fichas de formacidn que le sean asignadas en | acuerdo a las
cada periodo, bien sea en formacién titulada o | fichas asignadas
complementaria en las modalidades presencial y | porla
virtual. coordinacion.
11 | Aplicar los formatos dispuesto en la plataforma | Se aplicaron los | informes

compromiso en el marco del Sistema de Gestidn
integrado de la entidad.

requimientos.

A continuacién relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacidon 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte integral del presente
informe de ejecucién contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

ITEM | No DE LA ORDEN DE
VIAJE LUGAR DE DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
15— 16 DE DICIEMBRE DE | 15 — 16 DE DICIEMBRE DE
53825 POLONUEVO 2025 2025

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 presentacion del informe de ejecucion contractual,
deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucion contractual.

Para el frdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. de la
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planilla: 9494902977 operador: Aportes en linea y periodo: noviembre de 2025 (Decreto Ley 2106
de 2019 - " Decreto Ley Antitrdmites”)

Evidencias en (1) folios

Cordialmente,

EMERSON DAVID VEGA REALES
Contratista
C.C. No. 72490214 De Santo Tomas

Recibi a satisfaccion:

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.8129319 DE 2025
COORDINADOR ACADEMICO DE ARTICULACION CON LA MEDIA
Y PROGRAMAS ESPECIALES

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
Sena Regional-Atlantico
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: EMERSON DAVID VEGA REALES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/12/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  23/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3398909 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3399217 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASI LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3386805 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3386810 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

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

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

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 96,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: EMERSON DAVID VEGA REALES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

INFORME FINAL DE SUPERVISION

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

Octubre de 2025

Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol
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CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X

Publica Clasificada

Publica Reservada

INFORME FINAL DE SUPERVISION
Numero del contrato CO1.PCCNTR.8129319

En mi calidad de supervisor del contrato de la referencia, me permito presentar el informe final del mismo,
de acuerdo con la siguiente informacién:

1. ASPECTOS GENERALES

CONTRATANTE Centro de Comercio y Servicios

TIPO DE CONTRATO Prestacidn de servicios

CONTRATO PRESTACION DE

SERVICIONRO. CO1.PCCNTR.8129319
8-9302-192 Prestar Servicios Personales Caracter Temporal Para

OBJETO La Formacion Profesional Integral, En FORMACION REGULAR
TITULADA Y COMPLEMENTARIA Para el Programa Formacién
COCINA 1

FECHA DE SUSCRIPCION DEL

NEGOCIO JURIDICO 28/07/25

FECHA DE INICIO 10/08/25

PLAZO INICIAL 10/08/25

FECHA DE TERMINACION INICIAL 23/12/25

RAZON SOCIAL EMERSON DAVID VEGA REALES

CCo NIT 72490214

NOMBRE DEL REPRESENTANTE
LEGAL

“No aplica”

NUMERO DE IDENTIFICACION DEL
REPRESENTANTE LEGAL

“No aplica”

LUGAR DE EJECUCION

Barranquilla, Atlantico

VALOR INICIAL $15.407.914
FORMA DE PAGO Mensual
CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD | _ .
PRESUPUESTAL

CERTIFICADO DE  REGISTRO
PRESUPUESTAL 153025
VALOR FINAL DEL NEGOCIO [, . ,
JURIDICO P
FECHA DE TERMINACION FINAL 23/12/25
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FECHA DE TERMINACION “No aplica”
ANTICIPADA (Si aplica)

VALOR TOTAL PAGADO $15.407.914
VALOR TOTAL EJECUTADO $15.407.914
SUPERVISOR GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
APOYO A LA SUPERVISION “No aplica”
MODIFICACION NRO. “No aplica”
SUSPENSION “No aplica”
CESION DE CONTRATO “No aplica”
FECHA DE SUSCRIPCION DE LA “No aplica”
CESION

FECHA DE INICIO DE LA CESION “No aplica”

2.  ASPECTOS TECNICOS

2.1 Obligaciones

En virtud de la suscripcion del contrato Nimero del contrato CO1.PCCNTR.8129319, el contratista
adquirid las siguientes obligaciones:

OBLIGACIONES ¢CUMPLIO? PRODUCTO O EVIDENCIA
Sl
1. Desarrollar actividades de SI Ver tabla 1 ANEXA

formaciéon profesional en los
programas definidos por el

centro.
2. Entregar al equipo de Sofia SI Se realizé la entrega oportuna del contrato y sus
plus, la informacién requerida soportes para la asignacién del rol y disponibilidad

para la asignacion de rol y

horaria. Rol de instructor asignado en la plataforma
disponibilidad en el aplicativo

Sofia.
3. Hacer la  evaluacién SI Se evaldan y se registran en las plataformas, de las
correspondiente de los fichas asignadas por la coordinacién.  Juicios
aprendices asociados a los cursos evaluativos en Sofia y Sahuna
asignados
. 4. Garantizar que se realicen los SI Evaluar cada ficha, los resultados de aprendizaje
juicios  evaluativos de las orientado.
competencias y fichas asignadas Aplicativo Sofia Plus.

(Tituladas y complementarias),
dentro de los 8 dias siguientes a
la terminacién de las
competencias a cargo que
demuestre el resultado de
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aprendizaje alcanzado por el
aprendiz.

5. En virtud del principio de SI Cuando se solicite
coordinacion, se podran fijar
reuniones, capacitaciones e
inducciones a las que debera
asistir el contratista, en aras de
lograr un adecuado
cumplimiento de los objetivos y
la calidad de la formacion.

6. Aplicar los recursos didacticos SI Se realiza informes mensuales de la ejecucién del
establecidos en el desarrollo contrato y se acatan las ordenes por la coordinacién
curricular - del programa de Se entregan informes de acuerdo con solicitud.
formacion

7. Coadyuvar en las acciones de SI Clasificar, organizar, digitalizar, describir, conservar y
Retencion de las fichas de custodiar, los documento productos y recibidos que se
formacion que le han sido deriven del ejercicio de las funciones asignadas.

asignadas a fin de cumplir con las
metas de retencion
Actas, formatos de ambientes de aprendizajes,

curriculos.
8. Implementar los procesos de SI Clasificar, organizar, digitalizar, describir, conservar y
gestion documental adoptados custodiar, los documento productos y recibidos que se
por la entidad deriven del ejercicio de las funciones

asignadas. Actas, formatos de ambientes de

aprendizajes, curriculos.

9. Apoyar en las demads SI Clasificar, organizar, digitalizar, describir, conservar y

actividades asignadas por el custodiar, los documento productos y recibidos que se

supervisor que permitan el deriven del ejercicio de las funciones

adecuado seguimiento de Ila

etapa lectiva y/o productiva. asignadas. Actas, formatos de ambientes de
aprendizajes, curriculos.

10. En virtud del principio de SI Clasificar, organizar, digitalizar, describir, conservar y

coordinacion entre las partes, se custodiar, los documento productos y recibidos que se

debera dar cumplimiento a la deriven del ejercicio de las funciones

programacién de las fichas de

formacién que le sean asignadas asignadas. Actas, formatos de ambientes de

en cada periodo, bien sea en aprendizajes, curriculos.

formacion titulada 0

complementaria en las

modalidades presencial y virtual.
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compromiso en el marco del
Sistema de Gestion integrado de
la entidad

11.  Aplicar los formatos SI Se realiza informes mensuales de la ejecucién del
dispuesto en la plataforma contrato y se acatan las ordenes por la coordinacién
Se entregan informes de acuerdo con solicitud.

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL EN LAS SIGUIENTES FICHAS:

MES DE AGOSTO Ficha:
3310883 — PREPARACION DE COMIDAS RAPIDAS

3303017 — COCINA COLOMBIANA
3310886 - COCINA COLOMBIANA

MES DE SEPTIEMBRE Ficha:
3326020- COCINA CRIOLLA NIVEL 2

3326070 - COCINA COLOMBIANA
3326084 - COCINA COLOMBIANA

3326031 - COCINA COLOMBIANA
3326088 - COCINA COLOMBIANA

MES DE OCTUBRE Ficha:
3372023 — HIGIENE Y MANIPULACION

MES DE NOBIEMBRE Ficha:
3386810 - COCINA BASICA NIVEL 1
3386805 — COCINA BASICA NIVEL 1

3386812 — COCINA BASICA NIVEL 1

MES DE DICIEMBRE Ficha:
3398909 — COCINA COLOMBIANA
3399217 — COCINA COLOMBIANA

3. ASPECTOS LEGALES
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3.1 Garantias contractuales
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Como garantias se establecieron las siguientes:

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

ASEGURADORA SEGUROS MUNDIALS. A
NRO. DE POLIZA BQ-100105377
CERTIFICADO O ANEXO ANEXO
FECHA EXPEDICION 26/07/25
FECHA APROBACION 26/07/25
VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 10/08/25 23/04/2026 1.540.791
Devolucion del pago 3 o y ., w o
. No aplica No aplica No aplica
anticipado
Salarios y prestaciones y ., y - y .,
. No aplica No aplica No aplica
sociales
Calidad del servicio “No aplica” “No aplica” “No aplica”
GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO
ASEGURADORA SEGUROS MUNDIALS. A
NRO. DE POLIZA BQ-100105377
CERTIFICADO O ANEXO 1
FECHA EXPEDICION 30/05/25
FECHA APROBACION 30/05/25
VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 10/08/25 23/04/2026 1.540.791
Devolucién del pago " . " . " L
L No aplica No aplica No aplica
anticipado
Salarios y prestaciones y ., y ., y -
. No aplica No aplica No aplica
sociales
Calidad del servicio “No aplica” “No aplica” “No aplica”

3.2 Cumplimiento del objeto

El contratista dio cumplimiento a las obligaciones establecidas en el contrato
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3.3 Cumplimiento de los aspectos del Sistema Integrado de Gestidn y Autocontrol — SIGA

“No aplica”

3.4 Multas y sanciones

De conformidad con la ejecucién del contrato NO se presentaron multas y/o sanciones.

3.5 Certificado de pagos de seguridad social

Mediante los informes presentados por la supervisién durante la ejecucidn del contrato, los cuales fueron
entregados para el proceso de pago, se evidencié que el contratista cumplié a cabalidad con el objeto y
las obligaciones contractuales.

3.6 Designacidn de la supervision

Que el ordenador del gasto realizé la designacidn de supervisién al sr (a) GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
3.7 Liquidacion del negocio juridico

Que respecto de la liquidacion del contrato se establecié “La liquidacion del contrato se efectuard de
mutuo acuerdo dentro del término de cuatro (4) meses contados a partir de la terminacion de este. En
aquellos casos en que el contratista no se presente a la liquidacion previa notificacion o convocatoria que
le haga la entidad, o las partes no lleguen a un acuerdo sobre su contenido, la entidad tendrd la facultad
de liquidar en forma unilateral dentro de los dos (2) meses siguientes y se adopta mediante acto
administrativo motivado susceptible del recurso de reposicion, de conformidad con lo preceptuado en el
articulo 11 de la ley 1150 de 2007.”

4. ASPECTOS FINANCIEROS

4.1 Pagos realizados

No Aplica

4.2 Estado financiero
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Conforme a lo anteriormente expuesto, se debe:

a) Elaborar la liquidacién bilateral del contrato teniendo en cuenta que no existen saldos por liberar o a
favor de las partes, y que las obligaciones fueron cumplidos a satisfaccién.

Valor total del contrato $15.407.914

Valor Ejecutado $15.407.914

Saldo de pendiente de cancelar al contratista $0.0
Saldo a liberar $0.0

Para constancia se firma
M

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
Supervisor del contrato
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FECHA DE ENTRADA EN

VERSION NATURALEZA DEL CAMBIO
VIGENCIA

Se realizan modificaciones en el Punto Il Aspectos Técnicos, numeral
1 obligaciones: En la tabla que se relaciona se eliminaron las
columnas:
No cumplio,
Columna no se requirié el cumplimiento
En el punto IV, numeral 1 pagos realizados, se eliminaron las

V2 29/03/2023
columnas:
NUMERO DE CUENTA POR PAGAR,
NUMERO DE OBLIGACION,
VALOR BRUTO VALOR,
DEDUCCIONES
Igualmente se modifica la columna valor neto pagado por Valor pago
Se incluyen numerales en las generalidades,

V4 08/11/2024 Se incluyen notas internas para dar contexto a la informacion
contenida en el formato.
El documento ha sido actualizado para incluir la clasificacién de la
informacion, la cual debe realizarse conforme a las directrices
establecidas en el documento GOR-G-015 Guia Etiquetado de
Informacion, disponible en la herramienta de gestion del SIGA.

V5 30/09/2025

Se adecua el documento para que sirva también como informe final
de persona natural.

Se incluye el numeral de obligaciones de la entidad, a efectos de
garantizar la adecuada conservacion de bienes u obras.
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CONTROL DE CAMBIOS

SENMNA

N

FECHA DE ENTRADA EN

VERSION NATURALEZA DEL CAMBIO
VIGENCIA

Se realizan modificaciones en el Punto Il Aspectos Técnicos, numeral
1 obligaciones: En la tabla que se relaciona se eliminaron las
columnas:
No cumplio,
Columna no se requirié el cumplimiento
En el punto IV, numeral 1 pagos realizados, se eliminaron las

V2 29/03/2023
columnas:
NUMERO DE CUENTA POR PAGAR,
NUMERO DE OBLIGACION,
VALOR BRUTO VALOR,
DEDUCCIONES
Igualmente se modifica la columna valor neto pagado por Valor pago
Se incluyen numerales en las generalidades,

V4 08/11/2024 Se incluyen notas internas para dar contexto a la informacion
contenida en el formato.
El documento ha sido actualizado para incluir la clasificacién de la
informacion, la cual debe realizarse conforme a las directrices
establecidas en el documento GOR-G-015 Guia Etiquetado de
Informacion, disponible en la herramienta de gestion del SIGA.

V5 30/09/2025

Se adecua el documento para que sirva también como informe final
de persona natural.

Se incluye el numeral de obligaciones de la entidad, a efectos de
garantizar la adecuada conservacion de bienes u obras.
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: EMERSON DAVID VEGA REALES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 10/08/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  23/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3398909 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

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

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE

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

PREPARAR PLATOS TiPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3303017 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

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

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PREPARAR PLATOS TiPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3326031 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3326088 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3399217 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3386805 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3326020 - COCINA CRIOLLA NIVEL 2
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA
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PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3326084 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

PREPARAR PLATOS TiPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80

FICHA 3310883 - PREPARACION COMIDAS RAPIDAS
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 3386810 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PREPARAR PLATOS TiPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,80
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FICHA 3326070 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3310886 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90
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FICHA 3386812 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO AS| LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PREPARAR PLATOS TIPICOS DE COLOMBIA POR REGIONES DE ACUERDO A LA SOLICITUD DE LOS CLIENTES Y EMPRESAS,
APLICANDO LAS BPM EN LA ELABORACION DE RECETAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3372023 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 539,10

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: EMERSON DAVID VEGA REALES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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SENA

:A: FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA

CIUDAD Y FECHA
MARTES / 16/12/2025

PRESENTADO A: NATALY DEL CARMEN ROMERO FERNANDEZ - SUBDIRECTORA CENTRO DE
COEMRCIO Y SERVCICIOS

ORDEN DE VIAJE No: FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:
15 - 16 DE DICIEMBRE DE 2025 15 -16 DE DICIEMBRE DE 2025
53825
LUGAR A DONDE REALIZO | REGIONAL / CENTRO DE FORMACION | OTRA: (ciudad)
EL DESPLAZAMIENTO ATLANTICO - CENTRO DE COMERCIO | BARRANQUILLA
POLONUEVO Y SERVICIO

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:
Impartir formacién complementaria a poblaciones vulnerables bajo el programa CAMPESENA en el municipio de
POLONUEVO atlantico.

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

DIA1:

Impartir formacion bajo el programa Aula Mévil CAMPESENA en el municipio de polonuevo en el area de
cocina colombiana.

Actividad: Preparacion de las comidas tipicas de Colombia, Pan de Bonos aplicando bpm y técnicas de
coccion.

DIA 2:

Impartir formacion bajo el programa Aula Mévil CAMPESENA en el municipio de polonuevo en el area de
cocina colombiana.

Actividad: Preparacion de las comidas tipicas de Colombia, Pan de Bonos aplicando bpm y técnicas de
coccion.
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RESULTADOS:

EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe

POLONUEVO DIA1y 2:

-
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COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA

1. Desarrollo de  clases 15 - 16 DE DICIEMBRE DE 2025
magistrales sobre los temas
programados y talleres
practicos para la aplicacion
de la normatividad vigente.

Comunidad-SENA
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CONCLUSIONES:

1. Se establece compromisos con la comunidad para poder continuar brindando formacién profesional
integral gratuita de calidad, y asi disminuir la brecha social.

2. Serealiza encuesta de satisfaccion para medir el nivel de aceptacion por la poblacion después de la
formacion y ofertar futuras formaciones bajo la modalidad de aula mavil.

DATOS DEL CONTRATISTA
NOMBRE Y APELLIDO FIRMA
Emerson David Vega Reales ;s
VISTO BUENO SUPERVISOR
CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y  APELLIDO FIRMA
SUPERVISOR

COORDINADOR DE PRGRAMAS GABIS AMAYA TORRES

ESPECIALES %

.‘-\
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