SENA

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Riohacha, Junio de 2026

Sefior(a)
JESSICA ANDREA TOBON VELA

SUPERVISOR (A) CONTRATO No CO1.PCCNTR. 9058079 del afio 2026
Coordinador (a) Académico de Programas Especiales

Centro Industrial y de Energias Alternativas

Riohacha

Asunto: Asunto: Informe mensual de
ejecucion contractual Mes de JUNIO del
afo 2026.

Referencia: Referencia: No. CO1.PCCNTR. 9058079 del aio 2026

JORGE LUIS VIDES URQUIJO, identificado con la cédula de ciudadania nro. 15208909, en mi
calidad de contratista del SENA, 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: El valor del contrato sera por la suma de TREINTA Y DOS MILLONES
NOVECIENTOS SESENTA Y DOS MIL NOVECIENTOS TREINTA Y DOS MIL PESOS M/CTE. ($32.962.932,00)
esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un (1) primer pago
correspondiente a 28 dias del mes de febrero por valor DE TRES MILLONES QUINIENTOS CUARENTA MIL
CUATRO CIENTOS SESENTA Y TRES MIL PESOS M/CTE. ($3.540.463,00) b) ocho (8) pagos mensuales
iguales correspondiente a los meses de marzo a Octubre por valor DE TRES MILLONES SEISCIENTOS
SESENTA Y DOS MIL QUINIENTOS CUARENTA Y OCHO MIL PESOS M/CTE. ($3.662.548,00) c) Un ultimo
pago correspondiente a noviembre por valor de CIENTO VEINTE DOS MIL OCHENTA Y CINCO PESOS
M/CTE. (5122.085,00).
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Plazo: sera hasta el 1 de noviembre de 2026

OBJETO: Prestar los servicios personales de caracter temporal de Artesanos Técnicos
Tecndlogos y/o Profesionales que se desempefien como instructores en los programas de
Formacién Complementaria de la Programacion de atencion a poblacion victima y
vulnerable ejecutando horas directas a formacion y otras actividades relacionadas con la
Ejecucion de la Formacién Profesional Integral en el Centro Industrial y de Energias

Alternativas de la Regional Guajira

Ejecucion mensual de actividades

No. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Ejecutar Formacion | Durante el mes de junio se | Listado de asistencia
Profesional Integral en | desarrollaron acciones de | de matricula que se
programas Formacion Profesional | encuentra en el
complementarios del area | Integral en las fichas de | informe cualitativo.
asignada dentro de la | formaciobn No. 3523569,
oferta del Centro Industrial | correspondientes a los
y de Energias Alternativas | programas de Cocina
en las competencias, | Basica, Higiene y
resultados de aprendizaje | Manipulacion de
y actividades de los | Alimentos, en el municipio
proyectos de formacion | de Maicao. Estas
programados dentro de | actividades se ejecutaron
los tiempos que para cada | de  acuerdo con la
opcién se determine de | programacion establecida,
acuerdo con lo establecido | fortaleciendo las
en la normatividad | competencias técnicas y
vigente. practicas de los

aprendices participantes.

2 Gestionar la aprobacion y | Para el periodo del | Para el periodo del
desarrollar los Proyectos | informe no se ejecutaron | informe no se
formativos  programados | acciones referentes al | ejecutaron  acciones
por el Centro Industrial y | cumplimiento de esta | referentes al
de Energias Alternativas | obligacion cumplimiento de esta
en el Plan Operativo 2026 obligacion

3 Crear y asociar | Se realizd la creacion de | Listado de aprendices
aprendices a la ruta de | las fichas en el aplicativo | asociados a la ruta de
aprendizaje en el | institucional y el registro | aprendizaje en el

aplicativo dispuesto por la
entidad, en tiempo Yy
oportunidad de acuerdo
con la programacion e
intensidad horaria
asignada por el supervisor
de contrato.

de los aprendices en la
ruta de aprendizaje
correspondiente, una vez
recibida por parte de la
oficina  encargada, la
informaciéon de matricula.
Posteriormente, el
instructor verifico los datos

aplicativo institucional.
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de los aprendices
matriculados y procedié a
Su registro en la ruta de
formacion, de acuerdo con
la programacion
establecida.

Planear y
actividades

ejecutar
relacionadas

Se elaboraron las guias
de aprendizaje con su

Guias de aprendizaje

en la guia de aprendizaje. | respectivo material de | elaboradas, junto con
apoyo, incluyendo las | el material de apoyo
actividades y los | utilizado durante el
instrumentos de | proceso formativo y
evaluacion de | los instrumentos de
conocimiento, desempefio | evaluacion de
y producto. Las guias | conocimiento,
fueron entregadas de | desempefio y
manera anticipada a los | producto.
aprendices con el
proposito de fortalecer el
trabajo autbnomo y
facilitar el desarrollo de las
actividades y la
retroalimentacion durante
cada sesion de formacion.
Entregar soportes e | Se realiz6 la entrega del
informacion de calidad | reporte estadistico | Reporte  estadistico
requeridos en el proceso | correspondiente a la| de verificacibn de
de ingreso de aprendices | verificacion de los | aprendices de las
matriculados tales como: | aprendices a la Oficina de | fichas No. 35235609.

Ficha de matricula;
Fotocopia del documento
de identidad legible, vy

demas requisitos definidos
por la entidad cuando se

Gestion Académica,
dentro de los plazos
establecidos. Este reporte
corresponde a las fichas
asignadas No. 3523569.

presentado en medio
fisico ante la Oficina
de Gestion
Académica.

ejecute programas de

Formacion

Complementaria.

Alimentar

permanentemente el | Actualizacion y | Avance del portafolio
portafolio del instructor, | organizacion permanente | del instructor con

con guias de aprendizaje,
instrumentos de
evaluacion, plan de
trabajo (con soporte de

concertacion de los
aprendices), reporte de
juicios  evaluativos de
RAPS, guias de

del portafolio del instructor
con los  documentos
pedagdgicos y
administrativos requeridos
para el desarrollo de la
formacién, conforme al
modelo pedagdégico
institucional 'y a los

recopilacién de guias
de aprendizaje,
instrumentos de
evaluacién, reportes
de juicios evaluativos
y demas formatos del
proceso formativo.
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aprendizaje, actas de
entrega de materiales de
formacion firmada por los
aprendices (si  aplica)
actas de cierre final. Para

formacién titulada
adicionalmente se
requiere: acta de
induccion con el
respectivo soporte de su
evaluacibn  guias de
aprendizaje de
competencias

transversales, actas de
planes de mejoramiento
(si aplica), reporte de

novedades de ambiente,
actas de cierre parcial (si
aplica) y los demés
formatos y solicitudes por
parte de coordinacion
académica, aplicando el
modelo pedagdgico
establecido por el SENA y
el procedimiento  de
Ejecucion de la Formacion
Profesional Integral en los
formatos establecidos por
el SIGA.

formatos establecidos por
el SIGA.

Socializar el reglamento al
aprendiz vigente durante
la etapa lectiva en dos
momentos para el nivel
técnico, operario y auxiliar
y en 3 momentos para los

programas de nivel
tecnolégicos, enfatizando
en la seleccion de
alternativas de etapa
productiva para que una
vez termine la etapa
lectiva ya tengan definida
la opcibn de etapa
productiva. Enviar a
coordinacién académica el
cronograma con las
socializaciones a

desarrollar, indicando los
grupos hora y lugar, asi

Para el periodo del
informe no se ejecutaron

acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion

Para el periodo del

informe no se
ejecutaron  acciones
referentes al

cumplimiento de esta
obligacion
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como las novedades que
se presenten

8 Asistir a todas las | Participacion en reunion | Registro  fotogréafico
reuniones que sean | de seguimiento y | del encuentro, asi
programadas para fijar y | orientacion de la ejecucion | como  correo  de
monitorear los | contractual, convocada | convocatoria emitido
lineamientos, cobertura y | por la supervisora de | por la supervisora del
productos indicados vy | contrato, Jessica Andrea | contrato
socializaciones, Tobon Vela, con el
relacionadas con la | propésito de revisar el
ejecucion de la formacion, | avance de las actividades,
participar y asistir a las | recibir orientaciones
sesiones programados en | pertinentes y fortalecer el
los grupos de trabajo, | cumplimiento de los
cuando el equipo de | compromisos establecidos
desarrollo curricular del | por el equipo de
area del programa | instructores
asignhado o la entidad asi
lo requiera entre otras
citadas por el supervisor
del contrato

9 Mantenerse al tanto de los | Para el periodo del | Para el periodo del
procesos de actualizacion | informe no se ejecutaron | informe no se
del Procedimiento de la | acciones referentes al | ejecutaron acciones
ejecucion de la formaciéon | cumplimiento de esta | referentes al
profesional integral vy | obligacion cumplimiento de esta
demas lineamientos obligacion
institucionales para el
cumplimiento de su objeto
contractual.

10 | Para los instructores de | Para el periodo del| Para el periodo del
formacion virtual, usar las | informe no se ejecutaron | informe no se
herramientas disponibles | acciones referentes al | ejecutaron acciones
en el ambiente virtual de | cumplimiento de esta | referentes al
aprendizaje para fortalecer | obligacion cumplimiento de esta
la formacion y lograr el obligacion
cumplimiento de  los
lineamientos, cobertura y
productos indicados

11 |Los instructores de | Para el periodo del| Para el periodo del

formacion virtual en todos
los niveles deberan
cumplir con lo establecido
en la Guia orientacion
Formacion ambientes
virtuales de aprendizaje —
GFPI-G-014 publicada en
la plataforma compromiso.

informe no se ejecutaron

acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion

informe no se
ejecutaron  acciones
referentes al

cumplimiento de esta
obligacion
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12 | Generar y ejecutar una | Implementacion de | Registros fotograficos,
estrategia que contribuya | estrategias pedagodgicas y | seguimiento a
a la meta de retencion de | de acompafamiento | aprendices,
los aprendices durante el | orientadas a fortalecer la | orientaciones
tiempo total del programa | permanencia  de los | brindadas durante la
de formacion, reportando | aprendices en el proceso | formacion y
oportunamente novedades | formativo, mediante | acompafiamiento
de los aprendices (retiros | seguimiento a la | realizado para
voluntarios, deserciones), | asistencia, motivacion | fortalecer la
de acuerdo con el | constante, orientacion | permanencia en el
protocolo Ruta de | académica y socializacion | programa.
atencion prevencion | de la importancia de
desercion de aprendices a | culminar el programa de
través del formato | formacion.
debidamente diligenciado
GFPI-F-176.

13 | Planear oportunamente la | Para el periodo del| Para el periodo del
ejecucion de la formacion | informe no se ejecutaron | informe no se
consultando  todo el | acciones referentes al | ejecutaron acciones
material de disefio y | cumplimiento de esta| referentes al
desarrollo curricular en | obligacion cumplimiento de esta
especial el proyecto obligacion
formativo con la
coordinacién académica y
con el equipo ejecutor
para el programa de
formacion asignado
cifiéndose al
procedimiento de la
ejecucion de la formacion
profesional integral, guias
y demas documentos
pertinentes y aplicando
estrictamente al modelo
pedagoégico del SENA.

14 | Realizar mensualmente el | Para el periodo del| Para el periodo del

seguimiento a los
aprendices en etapa
productiva asignados,
mediante visitas

debidamente registradas y
soportadas en las actas
correspondientes, asi
como desarrollar charlas
de sensibilizacion para los
aprendices que inician
dicha etapa. El instructor
debera disponer de
horarios de  atencion

informe no se ejecutaron

acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion

informe no se
ejecutaron  acciones
referentes al

cumplimiento de esta
obligacion
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presencial y virtual
conforme a los
lineamientos

institucionales. Asi mismo,
debera entregar

mensualmente a la
Coordinacion  Académica
los soportes del
seguimiento realizado vy
apoyar el cumplimiento de
la meta de certificaciéon del
Centro de Formacion,
mediante el reporte de los
avances de los aprendices

asignados.

15 | Participar en las | Para el periodo del| Para el periodo del
actividades indicadas por | informe no se ejecutaron | informe no se
el Centro Industrial y de | acciones referentes al | ejecutaron acciones
Energias Alternativas para | cumplimiento de esta | referentes al
el mejoramiento de | obligacién cumplimiento de esta
procesos y  Sistema obligacion
Integrado de Gestion de la
Calidad.

16 | Cumplir con la | Se dio cumplimiento a la | Listado de asistencia
programacion de | programacién de | al proceso de
formacion asignada por el | formacion asignada | matricula de los
lider de la especialidad y/o | mediante la verificacion de | aspirantes verificados.
Coordinador Académico aspirantes por Usuario

SENA en el aplicativo
Sofia Plus, como parte del
proceso de matricula de
los aprendices.
17 | Registrar de manera | Durante el mes de junio | Registros de

oportuna y completa los
juicios evaluativos de los
aprendices a su cargo,
conforme al procedimiento
de ejecucion de la
formacién GFPI P 006, asi
como adelantar el debido
proceso académico en los
casos que corresponda.
De igual forma, debera

garantizar que, al
momento de la transicion
del grupo a la etapa
productiva, todos los

resultados de aprendizaje

se llevé a cabo el proceso
de evaluacion de los
aprendices
correspondientes a las
fichas de formacion No.
3523569.

evaluacién y reporte
de juicios evaluativos
de los aprendices de

las fichas No.
3523569, en la
plataforma
institucional.
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de la etapa lectiva se
encuentren debidamente
registrados en el aplicativo
Sofia plus y que cada
aprendiz figure en estado
académico ‘En formacion’.
El cumplimiento de esta
obligacion asegura la
trazabilidad del proceso
formativo y el adecuado
avance académico de los
aprendices dentro de los
lineamientos establecidos
por la institucion

18 | Presentar el reporte | Se efectud la entrega del | La ficha de
estadistico y los demas | reporte estadistico | caracterizacion y la
documentos requeridos al | correspondiente a  la| planilla de asistencia,
Supervisor del contrato, a | verificacion de los | junto con sus
mas tardar dentro de los | aprendices a la Oficina de | respectivos soportes,
primeros cinco (5) dias de | Gestion Académica, | se encuentran
cada mes dentro de los plazos | disponibles en la

establecidos. Oficina de Gestion
Académica

19 | Participar en los comités | Para el periodo del | Para el periodo del
de evaluacion y | informe no se ejecutaron | informe no se
seguimiento, tanto | acciones referentes al | ejecutaron acciones
ordinario como | cumplimiento de esta | referentes al
extraordinario, que se | obligacion cumplimiento de esta
programen para los obligacion
aprendices. Asi mismo,
presentar el informe del
avance del desarrollo del
proceso de la formacion
de la ficha previamente
solicitado por el
Coordinador Académico.

20 | Ejercer las actividades con | Para el periodo del| Para el periodo del

estricta observancia del
Reglamento del aprendiz
del SENA vy reportar de
manera  oportuna las
novedades presentadas
en la ficha asignhada

informe no se ejecutaron

acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion

informe no se
ejecutaron  acciones
referentes al

cumplimiento de esta
obligacion
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21 | Aplicar estrategias de | Se realizan actividades | Guia de aprendizaje,
aprendizaje que faciliten el | propuestas en la guia de | acorde a la
desarrollo del espiritu aprendizaje en higiene y | competencia.
investigativo, innovador y | manipulacién de
tranSfOI’madOI’ dEI allmentos y Coc|na
aprendiz para SU | pasica.
mejoramiento continuo.

22 | Registrar la informacion | El instructor registré la
académica y | informacion académica | Listado de asistencia
administrativa acorde con | inicial de los aprendices
la normatividad | en la oficina de gestion | a matricula, en la
institucional vigente académica del SENA,

conforme a la | oficina de gestion
normatividad institucional
vigente Académica

23 | Dar un manejo | Se mantuvo la | Reporte de cero
confidencial a la| confidencialidad de la | incidentes de
informacion registrada en | informacién sin incidentes | seguridad  de  la
los sSistemas de | reportados. informacion.
informacion de acuerdo
con la normatividad
institucional vigente

24 | Entregar en las fechas| Se entregan los informes | Carpeta compartida
establecidas los| de los Documentos de | para carga de informe

requerimientos que haga
el supervisor del contrato
concernientes  con el
tramite administrativos de
pagos, presentando los
informes mensuales
relacionados con la
gjecucion  del contrato,
soporte de pago de
seguridad social y demas
documentos establecidos
de acuerdo con la
normatividad vigente.

Gestion Contractual y de
Gestion Financiera.

de actividades (Drive)
y Plataforma SECOP
I.
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25 | Participar cuando el centro| Para el periodo del| Para el periodo del

de formacion lo requiera | informe no se ejecutaron | informe no se
en actividades | acciones referentes al | ejecutaron  acciones
relacionadas  con: @) | cymplimiento de  esta | referentes al
Jornadas de disefio  y| opjigacion cumplimiento de esta
desarrollo curricular  b) obligacién
Proyectos de investigacion '
técnica y/o pedagdgica, c)
Proceso de seleccion,
disefio de talleres e
instrumentos que
alimenten los bancos de
pruebas para la seleccion
de aprendices d) Proceso
de Registro calificado para
los programas en nivel
tecndlogo del area
tematica objeto del
presente contrato €) La
promocién del portafolio
de servicios e) Procesos
de autoevaluacion de
programas de formacién
en nivel tecnélogo f)
Seguimiento en la etapa
productiva de los
aprendices que le sean
asignados.

26 | Responder por los bienes| Para el periodo del| Para el periodo del
y_elem_e_n’tOS puestos a su | informe no se ejecutaron | informe no se
disposicion para  el| acciones referentes al | ejecutaron acciones
cumplimiento  del  objeto | cymplimiento  de  esta | referentes al
contratado. obligacion cumplimiento de esta

obligacion

27 | El contratista dara| Durante el mes se | Registros de
cumplimiento a las normas | desarrollaron las | asistencia de los
y protocolos de | actividades de formacion | aprendices y
bioseguridad del  SENA| e las  diferentes | desarrollo  de las
para su ingreso a las| comunidades de maicao | jornadas de formacion
diferentes sedes y para 1| aqjgnados,  cumpliendo | en los ambientes de

ejecucion de las
actividades del contrato

con los protocolos de
bioseguridad establecidos
por la entidad para el
desarrollo de los procesos
formativos en ambientes
de aprendizaje urbano.

aprendizaje
comunitarios.
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28 | Trabajar de forma| Se viene trabajando de | Registro  fotogréafico
articulada 'y coordinada | manera articulada con los | de las actividades
con el Sistema de|instructor(a)  desarrollo | desarrolladas y
Investigacion, ~ Desarrollo | hymano en el | avances de las ideas
Tecnologico e Innovacion | 5compafiamiento a  los | de negocio
TS%NNQVAC’I el SdBDC. Y| aprendices para la | elaboradas por los
(?:I Cgm?os d eerl):%r: m%nc%%‘c" formulaci(')n de proyectos | aprendices.
con el fin de apoyar los orlentadosl a la
procesos formativos | construccion de_ldeas de
mediante la formulacién y | N€90cio, fo'rtaIeC|endo sus
radicacion de un (1)| competencias
proyecto de investigacién | €mprendedoras dentro del
ante la  Coordinacion | proceso de Formacion
SENNOVA durante el | Profesional Integral vy
primer semestre, y de una| proyectando posibles
(1) idea de negocio ante el | iniciativas para el Fondo
Fondo Emprender durante | Emprender.
el segundo semestre.

Estas iniciativas deberan
contribuir al fortalecimiento
de las estrategias vy
actividades desarrolladas
en la Ejecucion de la
Formacion Profesional
Integral, garantizando el
cumplimiento  de los
lineamientos

institucionales y el aporte
al desarrollo de
capacidades

investigativas, de
emprendimiento e
innovacion en el Centro de
Formacion.

29 | Participar en el desarrollo | Durante el periodo | Para el periodo del
de las actividades y|reportado no fueron|informe  no  se
reuniones convocadas por | convocadas reuniones por | ejecutaron  acciones
los equipos ejecutores, en| parte  de los  equipos | referentes al

concertacion con el
Instructor Lider, con el fin
de consolidar y entregar a
la Coordinacion
Académica el informe
correspondiente  a la
ejecucion del programa de
formacion.

ejecutores; sin embargo,
se brind6 apoyo en la
consolidacion y
seguimiento de la
informacion  relacionada
con la ejecucion del
programa de formacion.

cumplimiento de esta
obligacion
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30 |Las demas actividades| Para el periodo del| Para el periodo del
inherentes  al objeto | informe no se ejecutaron | informe no se
contractual  que  sean| gcciones referentes al | ejecutaron  acciones
asignadas por el| cumplimiento de esta | referentes al
supervisor del contrato obligacion cumplimiento de esta

obligacion

A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe. Una
vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato para
legalizacién del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados.
Cada informe de legalizacion cuenta con el visto bueno del supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales forman
parte integral del presente informe de ejecuciéon contractual.

FECHA DE FECHA DE
p NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
ITEM DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
N/A N/A N/A N/A
2 N/A N/A N/A N/A

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados y (iii) el
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. No. (9504883574) de la planilla, expedido por

el operador Aportes en Linea del periodo mayo 2026.

T B e e
Cordialmente,

Firma

JORGE LUIS VIDES URQUIJO
Contratista

C.C. No. 15.208.909

Recibi a satisfaccion:

Firmado digitalmente
: por Jessica Andrea
Firma Tobon Vela

JESSICA ANDREA TOBON VELA

SUPERVISOR (A) CONTRATO No CO1.PCCNTR. 9058079 del afio 2026
Coordinador (a) Académico de Programas Especiales

Centro Industrial y de Energias Alternativas
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INTRODUCCION

El presente documento tiene como propésito detallar las actividades realizadas
durante el mes de JUNIO de 2026 en el marco del Programa de Atencion a
Poblacion Victima y Vulnerable del SENA, Centro Industrial y de Energias
Alternativas.

La cocina basica es el punto de partida esencial para cualquier persona que desee
adentrarse en el mundo culinario. A través de este informe, se abordaran los
conceptos fundamentales, técnicas y buenas practicas que todo aprender debe
conocer para desarrollar habilidades en la preparacién de alimentos de manera
seguray eficaz.

Como instructor de cocina béasica, es mi objetivo proporcionar una guia clara y
estructurada que facilite el aprendizaje y fomente el interés por la gastronomia. En
este documento, se detallaran los principios basicos, el uso adecuado de los
utensilios, la manipulacién higiénica de los ingredientes y algunas técnicas
esenciales que permitiran a los estudiantes mejorar su habilidad.

Este informe servirh como referencia para consolidar los conocimientos adquiridos
durante la formacion, asegurando que los participantes cuenten con una base soélida
para su desarrollo en el Si necesitas que lo adapte mas a tu estilo.

INFORME CUALITATIVO DE ACTIVIDADES MENSUALES

El presente documento describe las actividades ejecutadas durante el periodo
obligaciones comprendido entre el 1 y el 30 de Junio de 2026, en cumplimiento de
las contractuales No. CO1.PCCNTR. 9058079 del aiio 2026, las cuales se detallan a
continuacion.

Obligacion contractual 1: Ejecutar Formacion Profesional Integral en programas
complementarios del area asignada dentro de la oferta del Centro Industrial y de
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Energias Alternativas en las competencias, resultados de aprendizaje y actividades
de los proyectos de formacion programados dentro de los tiempos que para cada
opcion se determine de acuerdo con lo establecido en la normatividad vigente.

Gestion:

Durante el periodo de formacion, se desarrollé un proceso integral de capacitacion
dirigido a los aprendices del area de cocina, enfocado en el fortalecimiento de
competencias en higiene, manipulacién de alimentos y técnicas basicas culinarias,
bajo la metodologia de formacion por competencias implementada por el SENA.

En primer lugar, se abordaron los principios fundamentales de higiene y seguridad
alimentaria, haciendo énfasis en las buenas practicas de manufactura (BPM). Los
aprendices adquirieron conocimientos sobre el adecuado lavado de manos, uso
correcto de uniformes, control de contaminacion cruzada, conservacion de alimentos
y limpieza y desinfeccion de areas y utensilios. Estas actividades se realizaron
mediante sesiones tedricas y practicas, promoviendo la participacion activa y el
aprendizaje significativo.

Posteriormente, se desarrollaron competencias en manipulaciéon de alimentos, donde
los aprendices pusieron en practica técnicas seguras de recepcion, almacenamiento,
preparacion y servicio de alimentos. Se reforzé el cumplimiento de normas sanitarias
vigentes, fomentando la responsabilidad y el compromiso con la inocuidad
alimentaria.

En cuanto a la cocina basica, se orientd a los aprendices en el reconocimiento de
utensilios, equipos y materias primas, asi como en la aplicacion de técnicas
culinarias fundamentales como cortes basicos, métodos de coccion (hervido,
salteado, asado, entre otros) y preparacion de recetas sencillas. El proceso se llevo a
cabo mediante aprendizaje practico en ambientes simulados, siguiendo el enfoque
“aprender haciendo”.

La metodologia SENA permitio estructurar la formacién en resultados de aprendizaje
claros, promoviendo el desarrollo de habilidades técnicas, trabajo en equipo,
disciplina y autonomia. Se implementaron actividades de evaluacion continua,
evidenciando el progreso de los aprendices a través de practicas, listas de chequeoy
retroalimentacion constante.

Como resultado, los aprendices fortalecieron sus competencias en el area de cocina,
evidenciando mejoras significativas en sus practicas de higiene, manipulacion segura
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de alimentos y ejecucién de preparaciones basicas, cumpliendo con los estdndares
establecidos.

Se concluye que el proceso formativo fue exitoso, logrando los objetivos propuestos
y aportando al desarrollo integral de los aprendices en el area gastronémica.

CURSO DE COCINA BASICA FICHA: 3523569
FECHA DE INICIO: 28/05/2026
FECHA DE TERMINACION: 08/06/2026

CODIGO: 66210005
llustraciéon 1

Preparacion de salsas

1 jun 2026 3:59:59 p. m.
27A4° W

JORGE VIDES
Numero de indice: 2862

Fuente: Elaboracién propia JORGE LUIS VIDES
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llustracion 2
Preparacion de masa para amasijos

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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llustracion 3
Preparaciones pararellenos lasafia.

JORGE VIDES
NuUumero de indice: 28

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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llustracion 4
Relleno de lasafia carne y pollo

5jun'2026 3:52:10 p. m.
276° W

YUORGE VIDES
Numero de indice: 2877

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES

OO NOoOMO
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llustracién 5
Lasafas y canelones

5 jun 2026 6:06:51 p. m.
10°N

JORGE VIDES
Nuamero de indice: 2882

Fuente: Elaboracién propia JORGE LUIS VIDES
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llustracion 6
Preparaciones de shawarma mixto carne y pollo

SHUnN 2026 4:85:35 p. m.

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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llustracion 7
Armado del shawarma

— v S jun 2026 - >
aliexl: - > #A1B-15 Car
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Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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CURSO DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS FICHA:
FECHA DE INICIO: 11/06/2026
FECHA DE TERMINACION: 17/06/2026
CODIGO: 92130000

llustracién 8

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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llustracién 9

S /’ /\"~. QSAS BUENAS : ’ A' V 12 de junio 2026

LOMAN TIEMPO) o - -
En higiene y manipulacion
de alimentos

Fuente: Elaboracién propia JORGE LUIS VIDES

llustracién 10

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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llustracién 11

Fuente: Elaboracién propia JORGE LUIS VIDES

llustracién 12

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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Obligacion contractual 3: Crear y asociar aprendices a la ruta de aprendizaje en el
aplicativo dispuesto por la entidad, en tiempo y oportunidad de acuerdo con la
programacion e intensidad horaria asignada por el supervisor de contrato.

Gestion: Se realizé la creacion de las fichas en el aplicativo institucional y el registro
de los aprendices en la ruta de aprendizaje correspondiente, una vez recibida por
parte de la oficina encargada, la informacion de matricula. Posteriormente, el
instructor verificd los datos de los aprendices matriculados y procedié a su registro
en la ruta de formacioén, de acuerdo con la programacion establecida.

llustracion 13

Ruta de aprendizaje de Higiene y Manipulacién de Alimentos FICHA: 3523569

. &
soﬁapms w & JORGE LUIS VIDES Oudaysopoie  BBandpdetoess  EIMSSENA  @CanbirClne  Sar® '
Equipo desarallo curicuar v Generar Ruta de Aprendizaje por Actividades a
[ Desarollo Curricular
Programa de Femacin® COCINABASICA —
Ficha de Carmcleinaci® FICHA 3523560 (COCINABASICA)
(Generar Ruta de Aprendzaje por co ias del P d
Adividade m ncias gel Programa de " . S
Aeliidates pem g Filtrar Actividad de Aprendizaje
Formacién
.
# 7 ASISTIR PROCESD DE PROUCCION DEAUMENTO 5t Arenizaie 04
Z 7 MANIPULAR ALINENTOS DE ACUERDO CON NORMA' y _—
[¥ Eecucion de la Formacion P
[ Reportes [ p— ]
‘CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS Ed
COCINABASICA CALIENTE Y FRIA B+
'CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS =+
PREPARAR ALIMNETOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CUENTE ELABORAR PLATOS FRICS DE ACUERDO OON LA RECETAESTANDAR = ]
ELABORAR PLATOS FRIOS DE ACUERDO CON LARECETAESTANDAR B+
COCINABASICA B+
TECHICAS DE COCCION E+
PREPARAR ALMENTOS E+
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE, TEGHICAS DE GOCCION. TECNICAS DE G Y VERDURAS E+
ASISTIR PRO) UCCION DE ALMENTOS PRODUCCION E+
be I 1234567 M
Pagna e 13 v
L] ’
| CEE— J
Ruta de Aprendizaje
Nombre de 2 Rufa de Aprendizaie® 3577560
Sy Evel

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente

SOFIA Plus Version 9.0.30 Powered by SENA - 6 SEHA 2013 -+ Bogots - Colombia- *-2162,

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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Obligacion contractual 4: Planear y ejecutar actividades relacionadas en la guia de
aprendizaje.

Gestién: Se elaboraron las guias de aprendizaje con su respectivo material de
apoyo, incluyendo las actividades y los instrumentos de evaluacion de
conocimiento, desempefio y producto. Las guias fueron entregadas de manera
anticipada a los aprendices con el propdsito de fortalecer el trabajo autdbnomo y
facilitar el desarrollo de las actividades y la retroalimentacién durante cada sesion de
formacion.

GFPI-F-135_Guia_de_Aprendiza de Cocina Basica ficha: 3523569

llustracién 14

\‘ e I

T

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES

Obligacion contractual 5: Entregar soportes e informacion de calidad requeridos
en el proceso de ingreso de aprendices matriculados tales como: Ficha de
matricula; Fotocopia del documento de identidad legible, y demas requisitos
definidos por la entidad cuando se ejecute programas de Formacion
Complementaria.

Gestion: Se realiz6 proceso de alistamiento para matricula, para el programa
formacion en higiene y manipulacién de alimentos y cocina Basica.
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Ficha de caracterizacion
llustracion 15

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE "SENA™ L d
REGIONAL GUAJIRS, S5ENA

FICHA DE CARACTERIZACION :A:

CODIGO CODIGO |
FICHA SOLICITUD

Dla ANO FELrn Ole [ MES] afo | TUPO
FECHA INICIO TES TERMINACI sOoLIC

o8 | os [ zooe pilh og [ 06 | 7026 |iITADO 30

PROGRAMA DE FORMACIOR

COCINA BASICA

2ODIGO PROGRAMA 65210005 WVERSION: 2 crameoios] [ X |
MUNICIPIO: MAICAD AMBIENTE: COCINA
IRECCION AMEBIEMTE CALLE 12 K 1B-07 BARRIO COLOMBLS LIBRE

DEMANDA SOCIAL CONYVEMIO Mo.

EMPRESA [ ] NOMBREEMPRES.
TELEFONO: NIT:
HORARIO DE - oias pocen LUNMAaA MEDUH viE] saB bom
LA 2:00 |18:00 [ [ I =1 I [ ]
® Harario Militar
PR R I:I:I oIAS DOCENLTOHEA MEPUH WIE[ S&8 DOW
EAE FAMFLE LR L [ T T 1 [ [ 1
DOCENTE 43 JORGE LUIS WIDES U C.C. 15 3 509
TELEFOMNO: 320 551 92 47 EMNLAIL : jwides@sena .edu.co

PERFIL PROFESIONAL DEL INSTRUCTOR ¥ BREVE DESCRIPCION: Técnico en Cocina,
actualmente cursando el dtimo semestre de la carrera de Gastronomia en la
Universidad Unihorizonte de Bogota. Cuento con mas de 10 anos de experiencia en
el sector gastrondmico ¥ mas de 3 afios como instructor en el area de cocina,
formando a futuros profesionales con pasion, disciplina y enfogue practico.

A lo largo de mi trayectoria, he desarrollado habilidades sodlidas en técnicas
culinarias, planeacion de mends, manejo de brigadas de cocina y formacidn
academica. Como docente, me he destacado por mi capacidad para tramsmitir
conocimientos de forma clara y dimamica, promoviendo el respeto por la cocina
tradicional v fomentando la innovacion en los procesos gastronaomicos.

Soy un profesional comprometido, en constante actualizacion y con una profunda

WA AN e S NSsREar W onrmnartir mi amor e la cocseina

ACTIVIDADES (ELEMENTOS)

DESCRIPCION DE UN RESULTADO DE APRENDLEEAJE HORAS

COMOCIFIERMTOS BASICOS ER COCIRA, FRARMPLULACION E HIGIERME Y CORMSERWACIOR
DOE ALIMEMTOS. 20
COMNOCIMIERMTO EM COCIRA BASICA, TALLAS v DECORASACION ERM FRUTAS Y
FROCESAR % ELABORAR MMATERIAS FRIFRAS,
® Adjuntar planilla asistencia a matricula, copia del documento al 1502

B horge Lowns yiclks
FIEM&A INSTRUCTOR Ww.B. COORD. ACADEMICO o LIDER DE FROC

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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llustracion 16

SERYICIO NACIONAL DE AFRENDIZAJE “SENA™- @
REGIOMNAL GUAJIRA S E LA
FICHA DE CARACTERIZACION ;A:

CcCOoDIGO CODIGO
FICHA SOLICITUD
) 0 & mes afio FECHA ois [mES]  afio curo
CECHA INICI TERMINACI SOLICIT

1 0E zozE O 17 | o zozE ADD T4

PROGRAMA DE FORMACION
HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS

ODIGO PROGRARM, IE151529 YERSION: z A LA MEDIDA

MUNICIPIO: rAAICAD AMEBIENTE: SALON

SECCION AMEIENT CALLE 12 # 1E 07 ESQUINA TOCIRA,

DEMANDA SDBIA‘II CONYENIO No.
EMPRESA [ ] NOMBRE EMPRES.
TELEFONO: MIT:

HORARID M DiAs DOCEN|LUNMAR] MIE | JuE [ vIE[sasbom
DE LA «:00 [ ] [ & [ = 1| ] ] ]

® Horario MAilicar
o i e DIAS DOCERN|LUMN[FMAR] FIEE | JUE [ VIE[SAEDOM

L5 FAALET LD [ | | | [ | [ ]

DOCENTE 1 JORGE LUK VIDES U CC._ 15 208 909
TELEFOMO:___ 320 5E1 92 47 EMAIL: _ilvidesi@zena educo

FPERFIL FROFESIONAL DEL INSTRUCTDR ¥ BREYE DESCRIFPCIORN:

Téecnico en Cocina, actualmente cursando el Gltimo semestre de la carrera de Gastronomi a
en la Universidad Unihorizonte de Bogota. Cuento con mas de 10 afios de experiencia en el
sector gastronGomico §y mas de 3 afos como instructor en el Grea de cocina, formando a
futuros profesionales con pasion, disciplina 5§ enfoque practico.

A lo largo de mi tragectoria, he desarrollado habilidades s6lidas en técnicas culinarias,
planeacion de meniis, manejo de brigadas de cocina 3 formacion académica. Como docente,
me he destacado por mi capacidad para transmitir conocimientos de Forma clara g dinamica,
promoviendo el respeto por la cocina tradicional §y Fomentando la innovacidn en los
procesos gastrontomicos.

Soy un profesional comprometido. en constante actualizacidn 3 con una profunda vocacion

ACTIVIDADES [ELEMERNTOS)

DESCRIFCION DE UM RESULT AD0 OE APRERDIZAJE HORAS
APLICAR PRACTICAS HIGIEMICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION RELACIOMNS0AS EM LA
LEGISLACICIR SAMITARIA DE ALIMEMTOS 48
REALIZAR SJUSTES & PRACTICAS HIGIERICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION COMN BE&SSE

EM

YERIFICAR EL CUMRFLIMIERTO DE LAS PRACTICAS HIGIEMICAS ¥ FEDIDAS DE
FROTECCISN

FLAMEAR RECURSOS FARA IDEMTIFICACION DE FACTORES DE COMTARIMACIAORN DE
ALIMENMTOS

® Adjuntar planilla asistencia a matricula, copia del documento al 1502

Ilsr-_--r"\-‘t L ows ks

FIRM& INSTRUCTOR VB COOFRD, ACADERICO o LIDER DE FRL
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llustracion 17
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Fuente: Elaboracion bropia JORGE LUIS VIDES

llustracion 18
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Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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Obligacion contractual 12: Generar y ejecutar una estrategia que contribuya a la
meta de retencion de los aprendices durante el tiempo total del programa de
formacion, reportando oportunamente novedades de los aprendices (retiros
voluntarios, deserciones), de acuerdo con el protocolo Ruta de atencién prevencion
desercion de aprendices a través del formato debidamente diligenciado GFPI-F-176

Gestion: diagnostico inicial
Antes de iniciar:
e Evalla conocimientos previos de los aprendices.
¢ Identifica debilidades (higiene, técnicas, disciplina, etc.).
Esta manera entro, coloco a disposicion la guia y la planeacién pedagogica de la
fichas.

llustracion 19

CONOCIMIENTOS PREVIOS POR MEDIO DE UN TEST PARA CONOCER MANEJO DEL TEMA.
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Ficha: Codigo:

NOMBRE

¢ Quée alimentos son mas susceptibles de contaminacion?*

- Carne picada. pescado y leche.
- Pastas y legumbres.
Azicar y miel.

La responsabilidad de una c ectagnanipulacion Igs alimentos es:™
- Solo del jefe.
- Detodos los manipuladoM§s en todas sus fases
- Solo del consumidor final

Una piedra egffe
- Restosdea
- Alimento con

La contaminacion cru

idos

- Se produce al m, © 2
lios para alimentos crudos y

- Se produce porla
cocidos.
- Todas las anteriores

¢ Cual de estos alimentos se considera perecedero?”

- Un kilo de garbanzos.
Una caja de galletas.
B Una bandeja de chorizos.

JORGE VIDES

INSTRUCTOR

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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llustracion 20

SEN.A CURSO: COCINA BASICA

A TALLER DIAGNOSTICO — CONOCIMIENTOS PREVIOS

Objetivo: Identificar los conocimientos previos en higiéne, manipulacién de alimentos y técnicas basicas de cocina.

PARTE 1: SELECCION MULTIPLE

1. ¢Cual es la forma correcta de lavar las manos en cocina?

© Solo con agua © Solo usar gel antibactérial
© Con agua y jabén durante minimo 20 segundos © No es necesario si uso guantes

2. ¢Qué es la contaminacién cruzada?

© Mexclar alimentos cocidos © Cocinar a alta temperatura
© Mexclar alimentos crudos con cocidos © Lavar alimentos

3. ¢Cual es la temperatura adecuada para conservar alimentos refrigerados?
® 10°C ® 15°C
® 0°Cas5°C ® 20°C

4. ;Qué utensilio se usa para cortar alimentos?
© Sartén © Olla
© Cuchillo © Licuadora

5. ¢Cual es un método de coccién?

© Lavar © Hervir
© Cortar © Guardar
PARTE 2: VERDADERO O FALSO PARTE 3: RESPUESTAS CORTAS
6. Se puede usar la misma tabla para carne y verduras. 11. Menciona 2 normas de higiene:
Z= El uniforme de cocina debe estar limpio.
8. Los alimentos deben almacenarse en orden y separados. 12. Nombra 2 métodos de coccién:
9. No es necesario desinfectar utensilios.

10. Lavarse las manos evita enfermedades. PARTE 4: IDENTIFICACION
PARTE 5: SITUACION PRACTICA / ! = /

17. Si estas cortando pollo crudo y luego necesitas cortar
verduras, ¢qué debes hacer?

Resultados del Diagnéstico:

0~50%: Nivel bajo
51-80%: Nivel basico

81-100%. Buen conocimiento previo

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES
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Estrategias utilizadas:

Beneficios al terminar formacion.
Creacidn de un buen ambiente de trabajo.
Involucrar los activamente.

Seguimiento personalizado.

Apoyo continuamente si estan rezagados.
Flexibilidad controlada.

Hacer una evaluacion positiva.

Obligacion contractual 16: Cumplir con la programacion de formacién asignada
por el lider de la especialidad y/o Coordinador Académico.

Gestién: Se efectud el proceso de verificacion de aspirantes por Usuario SENA en
el aplicativo Sofia plus.

llustracién 21

S
SoﬁaPIus = & JORGE LUIS VIDES Oipyspore  HBmispdotuess 1 LUSSENA
o SENA

Usuarh

Consultar Inscripeion

ion de Ambientes

Identificador Ficha de Caracterizacion Programa de Formacion Nivel Regional Departament

i
§
§
PR

Pagina 1 de 1

Fuente: Elaboracion propia JORGE LUIS VIDES

Obligacion contractual 17: Registrar de manera oportuna y completa los juicios
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evaluativos de los aprendices a su cargo, conforme al procedimiento de ejecucion
de la formacién GFPI P 006, asi como adelantar el debido proceso académico en
los casos que corresponda. De igual forma, deber& garantizar que, al momento de
la transicion del grupo a la etapa productiva, todos los resultados de aprendizaje

de la etapa lectiva se encuentren debidamente registrados en el aplicativo Sofia

plus y que cada aprendiz figure en estado académico ‘En formacion’. El
cumplimiento de esta obligacion asegura la trazabilidad del proceso formativo y el
adecuado avance académico de los aprendices dentro de los lineamientos
establecidos por la institucion.

llustracion 22

Reporte de Inscripciones

Cadigo Ficha

3523569

Programa de Formacién

COCINA BASICA

Identificacién Nombre - Estado
CC - 1124003589 AMELIA DEL CARMEN DE LA CRUZ MORALES APROBADD
CC - 1049898034 BETZAIDA GOMEZ MUNOZ APROBADO
CC - 45780151 CANDELARIA MARIA BUELVAS CARMOMNA APROBADD
CC - 1124009141 ERIKA ROSARITO ASPUSHANA FERNANDEZ APROBADO
CC - 121627758 ESTEFANY YULIETH MARTINEZ SOLIS APROBADOD
CC - 40878704 INDIRA ENISETH ESCORCIA OLMOS APROBADO
CC - 33200728 IRINA DEL CARMEMN GUTIERREZ DE LA OSSA NO APROBADO
CC - 56067806 IRINA ESTHER RANGEL OLMOS APROBADO
CC - 1045244423 JOSE IGNACIO PEREZ SILGADO NO APROBADO
CC - 1006890431 KIRYHAJARIN RAMIREZ LOMBAMNA APROBADO
CC - 64524769 LEDIS BALLESTEROD AYALA APROBADO
CC - 40877438 MANUELA CAHUANA MELENDEZ APROBADO
CC - 1006890285 MELISSA PAOLA QUIROZ MONDUL APROBADO
CC - 1124040354 OFELIA MARIA JUSAYU POLANCO APROBADO
CC - 39492285 PILAR DE JESUS COTES BARROS APROBADO
CC - 1123998646 RAFAEL DAVID DIAZ FLOREZ APROBADO
CC - 73115433 RAUL HERMANDEZ CABARCAS APROBADO
CC - 1124031470 RITA YULIETH RIVADENEIRA PEDROZA APROBADO
CC - 56088192 ROSAIRA NIETO MORALES NO APROBADO
CC - 40877537 SHIRLEY PATRICIA GARCIA GOMEZ APROBADO
CC - 56082815 SOL MARIA BARCELONA HERNAMDEZ APROBADO
CC - 40954601 VERUSKA ESTHER TOWVAR ESTRADA APROBADO
CC - 1237689471 WUENDY NAYELY ALEAN MONTALVO APROBADO

CC - 1006896533

YAIRIS JOSE GAMEZ PINA

NO APROBADO

CC - 1124020607

YENMIFER PERTUZ CARRILLO

NO APROBADO

CC - 42481337

YOMADIS MARTINEZ RANGEL

APROBADO

CC - 40983916

YULIS JUDITH OROZCO NAVARRO

APROBADO

OO NOoOMO
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Gestion: A la fecha del presente informe, el curso de Higiene y Manipulacion de
Alimentos no ha finalizado, por lo cual no es posible realizar su evaluacion. Esta se
llevard a cabo una vez culminen las actividades programadas, conforme a los
criterios establecidos.

Obligacion contractual 24: Entregar en las fechas establecidas los
requerimientos que haga el supervisor del contrato concernientes con el tramite
administrativos de pagos, presentando los informes mensuales relacionados con la
ejecucion del contrato, soporte de pago de seguridad social y demas documentos
establecidos de acuerdo con la normatividad vigente.

Gestion: Se entregan los informes de los Documentos de Gestion Contractual y
de Gestion Financiera.

llustracién 23: Carpeta One Drive — Informes 2026

+ Nuevo Compartido conmigo VICTIMAS JORGE LUISVIDESU > JUNIO - & v= B )0
Tipo + || Personas « || Modificade

A %0 % de almacenamiento usado Si te quedas sin espacio, no podras crear, editar ni subir archivos. Consigue 30 GB per 1000 COP 3%G6-6P durante 3 meses. Liberar espacio  Aprovechar oferta X
Nombre Propietario Fecha de modificacion Tamafio de o

[  GC_15208909_18226_JUN_2026 pdf &% (.}

GF 15208909 18226 _JUN 2026 pdf & 0

Nota: Carpeta One Drive — Informes 2026

Fuente: Elaboracién propia JORGE LUIS VIDES
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Obligacion contractual 29: Participar en el desarrollo de las actividades y reuniones
convocadas por los equipos ejecutores, en concertacion con el Instructor Lider, con
el fin de consolidar y entregar a la Coordinacion Académica el informe
correspondiente a la ejecucién del programa de formacion.

Gestiodn: Participacion en reuniéon de seguimiento y orientacién de la ejecucién contractual,
convocada por la supervisora de contrato, Jessica Andrea Tobon Vela, con el propésito de
revisar el avance de las actividades, recibir orientaciones pertinentes y fortalecer el
cumplimiento de los compromisos establecidos por el equipo de instructores

Nota: No asistencia a la reuniéon de seguimiento y orientacion de la ejecucion contractual,
convocada por la supervisora de contrato, Jessica Andrea Tobon Vela, debido a malestar
general de salud que impidi6 la participacion en el espacio programado.

CONCLUSION

En conclusién, el proceso de formacidn desarrollado permitié el fortalecimiento integral de las
competencias técnicas y actitudinales de los aprendices en el area de cocina, evidenciando

avances significativos en la aplicacién de normas de higiene, manipulacién segura de
alimentos y ejecucion de técnicas culinarias basicas.

La implementacion de la metodologia de formacion por competencias, junto con el enfoque
practico de “aprender haciendo”, facilitd un aprendizaje significativo, promoviendo no solo la
adquisicion de conocimientos, sino también el desarrollo de habilidades como el trabajo en

equipo, la responsabilidad, la disciplinay la autonomia.

OONOMNO 21
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Asimismo, el seguimiento continuo y la retroalimentacién permanente contribuyeron a
identificar oportunidades de mejora y a consolidar los aprendizajes, garantizando el
cumplimiento de los estandares establecidos en el proceso formativo.

Por lo anterior, se considera que la gestion fue efectiva, ya que se alcanzaron los resultados

de aprendizaje propuestos y se aporto al desarrollo integral de los aprendices, preparandolos
para desempefiarse de manera competente en el ambito gastronomico.

Se firma el presente informe con corte alos 15 dias del mes de JUNIO de 2026

/—\goffe A = S b= 2

Jorge Luis Vides Urquijo
Instructor
CC 15.28.909
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JORGE LUIS VIDES URQUIJO

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO INDUSTRIAL Y DE ENERGIAS ALTERNATIVAS

FECHA INICIAL: 02/02/2026 00:00:00
FECHA FINAL:  30/06/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3476649 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

FICHA 3443644 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

18/06/26 6:30 Page 1 of 6



MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3443623 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

18/06/26 6:30 Page 2 of 6



FICHA 3499745 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3483695 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3523578 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

18/06/26 6:30 Page 3 of 6



MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3430162 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3515758 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3430163 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00
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FICHA 3523569 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS BASICOS EN COCINA, MANIPULACION E HIGIENE Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCIMIENTOS GASTRONOMICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 608,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JORGE LUIS VIDES URQUIJO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO INDUSTRIAL Y DE ENERGIAS ALTERNATIVAS
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