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Generalidades:

1)

2)

3)

4)

Este formato tiene por objeto dar cuenta de la ejecucion mensual que un contratista desarrolla con
ocasiéon de un contrato de prestacidn de servicios profesionales y de apoyo a la gestion.

La acreditacién del documento por el contratista brinda al supervisor las herramientas que le
permiten verificar la ejecucidn del contrato para efectos de pago.

El formato estd asociado al Manual de Contratacion (GCCON-M-001) y al Manual Supervision e
Interventoria (GCCON-M-002), asi como a los procedimientos que rigen la gestion contractual de la
entidad.

Este formato es diligenciado por el contratista y es revisado y aprobado por el supervisor del contrato.
De igual forma, también podra ser suscrito por el ordenador del gasto.

Su diligenciamiento se debe dar cada vez que se realice un reporte mensual de actividades.

El formato no requiere ser impreso. Sin embargo, debe ser cargado en las plataformas
administradas por Colombia Compra Eficiente.

Este formato, una vez diligenciado, deberd archivarse de conformidad con lo establecido en las
tablas de retencion documental de la entidad.

El contenido que se encuentra en color diferente a negro, entre paréntesis o con el signo “[]” son
orientaciones para el diligenciamiento del formato.

El formato puede ser modificado en aquellos apartados en que asi se indique.

Las notas internas son situaciones o recomendaciones que se deben tener en cuenta al momento
de elaborar el formato. No obstante, las mismas deben ser eliminadas previa impresién o
suscripcion del mismo.

Todas las recomendaciones o sugerencias que busquen mejorar el presente documento pueden ser
remitidas al correo de la Direccidn juridica del SENA.
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SENA

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria - Cordoba, julio de 2026

Sefior(a)

JORGE GOMEZ BEDOYA

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR.9138521

PROFESIONAL GRADOO8

Dependencia CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
Ciudad MONTERIA

Asunto: Informe mensual de ejecucidn contractual julio de 2026
Referencia: CO1.PCCNTR.9138521 de 2026

Alirio Jesus Garrido Ortega, identificado con la cédula de ciudadania nro. 1.067.920.930, en mi calidad de
contratista del SENA, 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:
Se fija como valor total para el contrato la suma de TRENITA Y SEIS MILLONES SEISCIENTOS VEINTICINCO

MIL CUATROCIENTOS OCHENTA PESOS M/CTE ($36.625.480) Esta suma serd pagada por el SENA al
contratista de la siguiente manera: a) diez (10) pagos iguales por los meses de febrero a noviembre de
2026, por valor de TRES MILLONES SEISCIENTOS SESENTA Y DOS MIL QUINIENTOS CUARENTA Y OCHO
PESOS M/CTE. ($3.662.548) cada uno.

Plazo: Serd hasta el 30 de noviembre de 2026.

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

Acciones realizadas

Evidencias

Planear y ejecutar la formacidn
profesional cumpliendo con la
programacion académica
predeterminada por la coordinacion
respectiva en los programas y
competencias asignada, para el logro
de los resultados de aprendizaje
definidos, cumpliendo las horas de
formacion de las competencias de los
programas de formacion
equivalentes a la programacion de la
Formacion Profesional Integral.

Se planificd y ejecutd la
formacion profesional conforme
a la programacion académica
establecida por la coordinacion
respectiva, desarrollando los
programas y competencias
asignadas. Asi mismo, se
garantizaron los resultados de
aprendizaje definidos,
cumpliendo con las horas de
formacion requeridas para cada
competencia, en coherencia con
la programacion de la
Formacion Profesional Integral.

Anexo 1. Evidencias de
ejecucion del programa de
los grupos Poblacion
victimas, que soportan la
gestion de socializacion del
curso de formacién
complementaria e
inscripcion de fichas

Apoyar la elaboracién de la
planeacidn pedagdgica, guias de
aprendizaje, instrumentos de
evaluacion, plan de trabajo, ayudas
didacticas requeridos para el
desarrollo de los procesos de
formacién asignados

Se realizé la elaboracion de
guias de aprendizaje para los
procesos de formacion
asignados, estructurando
actividades pedagdgicas,
evidencias de aprendizaje e
instrumentos de evaluacion.

ANEXO 2.

Guia de aprendizaje.
Actividades pedagdgicas.
Evidencias de aprendizaje
Instrumentos de evaluacién.

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

Si. Se realiza el registro en el
aplicativo SOFIA Plus de todas
las evidencias del proceso
formativo, incluyendo la
creacion de rutas de
aprendizaje, la asociacion de
aprendices y el diligenciamiento
de los juicios evaluativos,
conforme a los lineamientos
institucionales establecidos.

ANEXO 3. evidencia para
periodo de reporte.

Participar en las reuniones de
equipos de ejecucion de la formacion
por grupo o areas, segun la
determinacién de la respectiva
Coordinacién Académica y de
acuerdo con el procedimiento
establecido por la institucién, para
garantizar integralidad en el disefio
de actividades de aprendizaje.

No se requirid la actividad.

No se generd evidencia para
periodo de reporte.

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

No se realiz6 en el periodo de
reporte.

No se genero evidencia para
periodo de reporte.

Apoyar el tramite de las novedades
de desercidn de aprendices acorde

No se requirid la actividad.

No se generd evidencia para
periodo de reporte.
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con lo establecido en el reglamento
del aprendiz.

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

No se realiz6 en el periodo de
reporte.

No se generd evidencia para
periodo de reporte.

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

No se requirio la actividad.

No se generd evidencia para
periodo de reporte.

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

No se requirio la actividad.

No se generd evidencia para
periodo de reporte.

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

No se requirid la actividad.

No se generd evidencia para
periodo de reporte.

Subir los documentos soporte del
pago en la plataforma del SECOP Il en
los plazos establecidos por la entidad
y acorde con los requisitos legales
exigidos. De evidenciarse la falta de
cargue de los documentos para el
respectivo pago en la plataforma por
dos meses seguidos se procedera con
el inicio de proceso de
incumplimiento contractual.

Se subid a la plataforma SECOPII
el informe de gestidn financiera
e informe de gestién contable
establecidos por la entidad en el
mes de julio.

Documentos subidos a la
plataforma SECOP I
Documento GC: Documento
GF: Correspondiente al mes
de julio.

Comunicar al Supervisor del contrato
en un plazo maximo de tres (3) dias
habiles anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y hallazgos
en el registro de la informacion.

No se requirid la actividad.

No se generd evidencia para
periodo de reporte.

Comunicar al Supervisor del contrato
en un plazo no inferior a quince (15)
dias habiles las anomalias,
inconsistencias, novedades del
Contrato (Cesion -Terminacion).

No se requirid la actividad.

No se generd evidencia para
periodo de reporte
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A continuacidn, 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 para
legalizacion 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 legalizacidn de los desplazamientos realizados, los cuales forman
parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

FECHA DE FECHA DE
i NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
ITEM DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
XX XX XX XX
2 XX XX XX XX

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados vy (iii) el
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 4657679093 Bancoomeva (ach soi) referente
al JUNIO DE 2026.

Cordialmente,

ALIRIO JESUS GARRIDO ORTEGA
Contratista

C.C. 1.067.920.930

e
Jtdl”

JORGE GOMEZ BEDOYA
Supervisor del contrato CO1.PCCNTR.9138521 DE 2026
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FECHA DE ENTRADA EN

VERSION NATURALEZA DEL CAMBIO
VIGENCIA

Creacion del formato.
El presente formato sustituye el formato GTH-F-062, en virtud de su

1 Marzo 2026 migracién del proceso de Gestidn del Talento Humano al proceso de
Gestion Contractual, conforme a la actualizacion documental
correspondiente.
Se realizd ajuste en la redaccién de la Nota Interna, en la cual se

2 Abril 2026 sustituyd la expresion “No se requirid la actividad” por “Para el

periodo del informe no se ejecutaron acciones referentes al
cumplimiento de esta obligacidn.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
ANEXO 2

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacion:

PREPARACION DE COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS SIGUIENDO TENDENCIAS

Cddigo del Programa de Formacién: 63530051

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

Fase del Proyecto (si aplica):

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

Competencia: PREPARA BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE

Resultados de Aprendizaje:

DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL EVENTO

RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION
DELOS COCTELES.

PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE

ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.

Duracién de la Guia de Aprendizaje (60):

GFPI-F-135 V04
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2. PRESENTACION

»
Centro de Comercio,
Industria y Turismo \* F
. B ) L %

PREPARA

; | | : ENTE
bE ACUERDO A LA SOLICIJ'[UD DEL Cﬁ';', E

|
PASION

TECNICA
SERVICIO

La preparacion de cocteles representa una de las areas mds dindmicas del sector gastronémico y
turistico. A través de esta guia de aprendizaje, el aprendiz desarrollard competencias técnicas y

actitudinales necesarias para desempeniarse profesionalmente detras de la barra.

Durante el proceso formativo se fortaleceran habilidades como la organizacién del drea de
trabajo, técnicas de preparacidn de bebidas Estandar o clasicas, manejo adecuado de insumos y

servicio al cliente con estandares de calidad.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:
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1. Describa de los tipos de licores que observa en la imagen

2. Cuales cree que son los métodos de preparacion que utilizan para la elaboracién de cocteles

3. Cuantas secciones se divide una estacidn de bar que hay en la imagen

4. Cual cree que son los ingredientes bases de cada de esos cocteles

Analice la imagen, comparta y debata su respuesta con su compafiero de equipo .

Esta actividad permite conocer ,debatir con el intercambio de ideas sobre las diferentes tipos de

cocteles que se puden hacer.

Descripcion de la actividad: Identificar ingredientes ,licores herramientas con las cual se trabajan en un
bar.

Ambiente requerido: cocina o bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: presentacién de los insumos y herramientas donde luego se
socialice sus funciones.

Materiales de formacion: Computador ,material tedrico impreso

Material de apoyo: Videos y presentaciones.

Duracion de la actividad: 1 hora.
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: hablaremos sobre los distintos tipos de cocteleria que se encuentran la
industria de bares e identificaremos como nace la coctelria .
En la siguiente actividad vamos a imaginarnos en una en una barra de cocteles como bartender y
responda las preguntas
1. si tuviera que crear un coctel con ingredientes basicos ,cuales serian los ingredientes y las técnicas
utilizadas
2. Que utensilios utilizaria para la preparacién de esos cocteles?
3. Cuales serian sus métodos de preparacion

4. En cual cocteleria te inspirarias.

Ambiente requerido: Cocina /Bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: Debatir y compartir ideas sobre el material visual suministrado.
Materiales de formacion: Computador ,material tedrico impreso

Material de apoyo: videos e imagenes suministrados de internet

Duracion de la actividad: 1 hora.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Elaboracion de recetas de cocteles bases .
Con su compafiero asignado desarrolle ideas y recetas para elaborar un coctel de autor enfocado en la
cocteleria de nuestro territorio.
Teniendo en cuenta que una receta debe llevar ingredientes ,técnicas de preparacion ,clima

Un ejemplo del formato de receta estandar ,con su contenido

GFPI-F-135 V04



FICHA TECNICA ELABORACION DE COCTEL
COCTELERIA CLASICA
NOMBRE DEL COCTEL: MARGARITA
METODO: AGITADO
FUNCION: APERITIVO
CRISTALERIA: COPA MARGARITA
INGREDIENTES: INSUMOS: MEDIDA:
TEQUILA 50 ML
SYRUP DE AZUCAR 30 ML
ZUMO DE LIMON 30 ML
— HIELO 10 CUBOS

PREPARACION:

TOMAMOS NUESTRA COCTELERA Y AGREGAMOS TODOS LOS INGREDIENTES,

CERRAMOS Y AGITAMOS POR 8 SEGUNDO Y SERVIMOS EN LA COPA.

DECORACION OTROS

RODAJA DE LIMON
ESCARCHADO DE SAL

PORTA VASOS

Ambiente requerido: cocina/ bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: conversar ,analizar y socializar el material de apoyo
Materiales de formacion: tv ,computacdor

Material de apoyo: imagenes de internet

Duracion de la actividad: 2 horas.
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Hemos llegado al fin de la formacidn tedrica,como ultimo ejercicio ,cada

aprendiz de manera individual analiza sobre las ensefianzas obtenidas y de manera practica

empezaremos la elaboracién de su receta creada en base a todos los requisitos para la creacién de ella.

Ambiente requerido: cocina/bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: conservatorio y socializacién en equipo

Materiales de formacion:tv
Material de apoyo: imagenes de internet

Duracion de la actividad: 3horas.

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

FORMATIVO.
Fase del Actividad del
proyecto proyecto CEREG el
] R Aprendizaje

formativo formativo P 123]
Analizar
términos
basicos en
cocteleria
parael
desarrollo

de recetas y
elaboracion
de ella.

Evidencias de

Aprendizaje
Receta
estandar:

Terminos
claves:

Evidencias de
producto:

Criterios de
Evaluacion

Reconoce
términos

basicos de
cocteleria.

Analiza el
entorno para
la creacién de
recetas.

Mejora su
lenguaje
técnico en
cocteleria
tropical.

Observacional

Técnicas e
Instrumentos

de Evaluacion

Conversatorio

Sustentacion

Materializacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Almibar: Liquido obtenido por la disolucién de azucar en agua y llevada a ebullicion haciendo que

espese.
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Bartender: Es el nombre mds correcto para referirnos a un profesional de la cocteleria. Para el

mismo perfil femenino, el nombre correcto es barmaid.

Destilado: Los destilados se obtienen al hervir una bebida fermentada para elevar su graduacién
de alcohol, en un alambique algunas veces acompafiadas con ingredientes extras como azucar,

aromas, etc . Se utiliza agua con la finalidad de suavizarlos y que ante el paladar sean agradables.

Garnish: Decoracion y acompafiamiento que se utiliza tanto para decorar como para aromatizar

un coctel.

Jigger: Medidor de acero usado en cocteleria con forma cénica que permite utilizar la cantidad

justa de alcohol en un cdctel.

Licor: Bebida alcohdlica obtenida después de la destilacion, que fue aromatizada y saborizada que

se le puede afadir azlcar para ser mas dulce.

Mise en place: Se refiera a La preparacion antes del Servicio, preparar o predisponer las cosas para
hacer algo de forma mas rapida facilitando el trabajo. Por tanto, es la puesta a punto de todo lo
necesario: materiales de consumo, reposicion de géneros y de todo aquello que se utiliza en el

servicio.
Onza: medida muy utilizada en cocteleria, sobre todo en USA, que equivale a 30 mililitros.

Shaker: Coctelera de acero inoxidable, existen de varios tipos como por ejemplo el shaker
mahathan tiene un tamano mayor y es utilizada para prepara mas cantidad de un coctel. El shaker
boston de dos cuerpos el mas utilizado y popular. El shaker francés compuesta por tres cuerpos

vaso, tapa y tapdn, la mas utilizada Europea.

Syrup o jarabe: Jarabe se sabores elaborado con azucar y esencia de frutas concentrado que
pueden ser naturales o puede contener aromas anadidos. Se utiliza para dar olor y sabor a algunos

cocteles.

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

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

www.supercamarero.com/2018/03/vocabulario-de-palabras-de-cocteleria.html
Vocabulario de Cocteleria.

www.cocktailwave.com/es/tags/tropical
51 CActeles tropicales que puede preparar en minutos.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) | ALIRIO GARRIDO ORTEGA | INSTRUCTOR CCIT MARZO 2026

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

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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ANEXO 2
(HERRAMIENTAS DE EVALUACION)

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA EL DESEMPENO DEL INSTRUCTOR SENA

Planeacion Pedagogica de la Sesion de Formacion

Programa: COCTELERIA TROPICAL RA: RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A SU UTILIZACION PARA
Instructor: ALIRIO GARRIDO ORTEGA Fecha: 2026-03-05

Momento de Inicio: Sensibilizacion y Encuadre

Actividad Descripcion Técnica Recursos Tiempo
Motivacion y Se proyectara un video corto sobre la evolucion de la cocteleria Lluvia de ideas / Proyeccion = Video beam, computador, 3 min
Sensibilizacion tropical y el impacto visual de una buena cristaleria. Se realizara una | audiovisual parlantes, videos de

charla sobre la importancia de la precision y el orden (mise en place) cocteleria

para el éxito de un Bartender profesional

Diagnoéstico de Saberes El instructor presentara una "Caja Sorpresa” con diversos Galeria de objetos / Kit de bar basico (Boston 3 min
Previos implementos (shaker, jigger, macerador, coladores). Los aprendices = Preguntas dirigidas shaker, jigger, cucharilla de
deberan intentar identificar el nombre y el uso de cada objeto bar, colador oruga).

basandose en su experiencia previa o intuicion.

Encuadre Presentacion del Programa de Formacion, los criterios de evaluacion | Exposicion dialogada Tablero, marcadores, guia 3 min
y las normas de seguridad e higiene en el taller. Se establecen los de aprendizaje, programa de
acuerdos de convivencia y se explica como se lograra reconocer el formacion

100% de las herramientas.

Momento de Desarrollo: Gestion del Conocimiento

Actividad Descripcion Técnica Recursos Tiempo

Actividades de Explicacion técnica mediante una presentacion sobre la clasificacion | Clase magistral activa y Guia de aprendizaje, 3 min

apropiacion de implementos: medicion (jiggers), mezcla (shakers, vasos rotacion por estaciones presentacion multimedia, kit
mezcladores), maceracion (muddlers) y servicio (cristaleria tropical) de bar completo, cristaleria

variada (copa Huracan, vaso
Collins, etc.), agua para
simulacros de medicion

Momento de Cierre: Realimentacion

Actividad Descripcion Técnica Recursos Tiempo
Metacognicion Se realiza un circulo de reflexion donde los aprendices responden: Conversatorio / Circulo de Aula de formacion o 2 min
¢Cual fue el implemento mas dificil de manipular? y ¢Qué sucede reflexion ambiente de bar

con el coctel si no se usa el jigger para medir?. Esto ayuda a que el
aprendiz sea consciente de su propio proceso de aprendizaje y la
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ANEXO 2
(INSTRUMENTOS DE EVALUACION)
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PREPPREPARACION
DE COCTELES

2026

www.sena.edu.co
nnnnnnnnnnnn

PREPARACION DE COCTELES

Resultados de aprendizaje:

Reconocer los implementos de cocteleria de acuerdo a su utilizacién
para la preparacién de

Los cdcteles.
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Objetivo de la
Clase

e|dentificar herramientas,
utensilios y su uso correcto en
la preparacion de cdcteles.

SENA

Son herramientas utilizadas
por el bartender para
preparar, medir, mezclary
servir bebidas.
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Herramientas principales N

Coctelera
Jigger

Cuchara de bar
Colador
Muddler

SENA

Se utiliza para mezclar
ingredientes con
hielo.

Ideal para cocteles
como margaritasy
daiquiris.
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SENA

Uso del jigger

Herramienta de
medicion.

Permite precision en
las cantidades de licor.

[ 4
SENA

Herramienta que nos '
permite mezclar, probary
medir ingredientes del bar.§
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Uso del colador v/ \y
Herramienta que nos

permite la filtracion de
liguidos de una coctelera.

SENA

Uso del muddler N

Se utiliza para
majar o
machacar
frutasy
hierbas.
Ejemplo:
mojito.
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Utensilios N
complementarios

Cuchillos
Tabla de corte
Exprimidor
Pinzas
Dosificadores

[ 4
SENA

Cristaleria N

Hurricane

Highball

Martini

Old Fashioned

Cada vaso influye en
la presentacion.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
ANEXO 2
1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: COCTELERIA TROPICAL

e (Coddigo del Programa de Formacion: 63530019

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

e Fase del Proyecto (si aplica):

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: PREPARA BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE

e Resultados de Aprendizaje:

e DECORAR EL BAR DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DEL EVENTO

e RECONOCER LOS IMPLEMENTOS DE COCTELERIA DE ACUERDO A SU UTILIZACION PARA LA PREPARACION
DELOS COCTELES.

e PREPARAR COCTELES DE ACUERDO A LAS RECETAS ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE

® ALISTAR LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (40):

GFPI-F-135 V04



2. PRESENTACION

La cocteleria tropical representa una de las dreas mds dinamicas del sector gastronémico y

turistico. A través de esta guia de aprendizaje, el aprendiz desarrollard competencias técnicas y

actitudinales necesarias para desempefiarse profesionalmente detras de la barra.

Durante el proceso formativo se fortaleceran habilidades como la organizacién del drea de
trabajo, técnicas de preparacién de bebidas tropicales, manejo adecuado de insumos y servicio al

cliente con estandares de calidad.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:
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1. Describa de los tipos de licores que observa en la imagen

2. Cuales cree que son los métodos de preparacion que utilizan para la elaboracion de cocteles

3. Cuantas secciones se divide una estacién de bar que hay en la imagen

4. Cual cree que son los ingredientes bases de cada de esos cocteles

Analice la imagen, comparta y debata su respuesta con su compafiero de equipo .

Esta actividad permite conocer ,debatir con el intercambio de ideas sobre las diferentes tipos de

cocteles que se puden hacer.

Descripcion de la actividad: Identificar ingredientes ,licores herramientas con las cual se trabajan en un
bar.

Ambiente requerido: cocina o bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: presentacion de los insumos y herramientas donde luego se
socialice sus funciones.

Materiales de formacion: Computador ,material tedrico impreso

Material de apoyo: Videos y presentaciones.

Duracion de la actividad: 1 hora.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: hablaremos sobre los distintos tipos de cocteleria que se encuentran la
industria de bares e identificaremos como nace la coctelria tropical.
En la siguiente actividad vamos a imaginarnos en una en una barra de cocteles como bartender y
responda las preguntas
1. si tuviera que crear un coctel con ingredientes basicos ,cuales serian los ingredientes y las técnicas
utilizadas

2. Que utensilios utilizaria para la preparacion de esos cocteles?
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3. Cuales serian sus métodos de preparacion

4. En cual cocteleria te inspirarias.

Ambiente requerido: Cocina /Bar

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Debatir y compartir ideas sobre el material visual suministrado.
Materiales de formacién: Computador ,material tedrico impreso

Material de apoyo: videos e imagenes suministrados de internet

Duracion de la actividad: 1 hora.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Elaboracion de recetas de cocteles bases y tropicales.
Con su compafiero asignado desarrolle ideas y recetas para elaborar un coctel de autor enfocado en la
cocteleria tropical de nuestro territorio.
Teniendo en cuenta que una receta debe llevar ingredientes ,técnicas de preparacion ,clima

Un ejemplo del formato de receta estandar ,con su contenido
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FICHA TECNICA ELABORACION DE COCTEL
COCTELERIA CLASICA
NOMBRE DEL COCTEL: MARGARITA
METODO: AGITADO
FUNCION: APERITIVO
CRISTALERIA: COPA MARGARITA
INGREDIENTES: MEDIDA:
TEQUILA 50 ML
SYRUP DE AZUCAR 30 ML
ZUMO DE UMON 30 ML
— i HIELO 10 CUBOS

L -y

PREPARACION:

TOMAMOS NUESTRA COCTELERA Y AGREGAMOS TODOS LOS INGREDIENTES,

CERRAMOS Y AGITAMOS POR 8 SEGUNDO Y SERVIMOS EN LA COPA.

DECORACION OTROS

RODAJA DE LIMON
ESCARCHADO DE SAL

PORTA VASOS

Ambiente requerido: cocina/ bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: conversar ,analizar y socializar el material de apoyo
Materiales de formacion: tv ,computacdor

Material de apoyo: imagenes de internet

Duracion de la actividad: 2 horas.
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion de la actividad: Hemos llegado al fin de la formacidn tedrica,como ultimo ejercicio ,cada

aprendiz de manera individual analiza sobre las ensefianzas obtenidas y de manera practica

empezaremos la elaboracién de su receta creada en base a todos los requisitos para la creacién de ella.

Ambiente requerido: cocina/bar

Estrategias o técnicas didacticas activas: conservatorio y socializacién en equipo

Materiales de formacion:tv
Material de apoyo: imagenes de internet

Duracion de la actividad: 3horas.

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

FORMATIVO.
Fase del Actividad del
proyecto proyecto CEREG el
] R Aprendizaje

formativo formativo P 123]
Analizar
términos
basicos en
cocteleria
parael
desarrollo

de recetas y
elaboracion
de ella.

Evidencias de

Aprendizaje
Receta
estandar:

Terminos
claves:

Evidencias de
producto:

Criterios de
Evaluacion

Reconoce
términos

basicos de
cocteleria.

Analiza el
entorno para
la creacién de
recetas.

Mejora su
lenguaje
técnico en
cocteleria
tropical.

Observacional

Técnicas e
Instrumentos

de Evaluacion

Conversatorio

Sustentacion

Materializacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Almibar: Liquido obtenido por la disolucién de azucar en agua y llevada a ebullicion haciendo que

espese.
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Bartender: Es el nombre mds correcto para referirnos a un profesional de la cocteleria. Para el

mismo perfil femenino, el nombre correcto es barmaid.

Destilado: Los destilados se obtienen al hervir una bebida fermentada para elevar su graduacién
de alcohol, en un alambique algunas veces acompafiadas con ingredientes extras como azucar,

aromas, etc . Se utiliza agua con la finalidad de suavizarlos y que ante el paladar sean agradables.

Garnish: Decoracion y acompafiamiento que se utiliza tanto para decorar como para aromatizar

un coctel.

Jigger: Medidor de acero usado en cocteleria con forma cénica que permite utilizar la cantidad

justa de alcohol en un cdctel.

Licor: Bebida alcohdlica obtenida después de la destilacion, que fue aromatizada y saborizada que

se le puede afadir azlcar para ser mas dulce.

Mise en place: Se refiera a La preparacion antes del Servicio, preparar o predisponer las cosas para
hacer algo de forma mas rapida facilitando el trabajo. Por tanto, es la puesta a punto de todo lo
necesario: materiales de consumo, reposicion de géneros y de todo aquello que se utiliza en el

servicio.
Onza: medida muy utilizada en cocteleria, sobre todo en USA, que equivale a 30 mililitros.

Shaker: Coctelera de acero inoxidable, existen de varios tipos como por ejemplo el shaker
mahathan tiene un tamano mayor y es utilizada para prepara mas cantidad de un coctel. El shaker
boston de dos cuerpos el mas utilizado y popular. El shaker francés compuesta por tres cuerpos

vaso, tapa y tapdn, la mas utilizada Europea.

Syrup o jarabe: Jarabe se sabores elaborado con azucar y esencia de frutas concentrado que
pueden ser naturales o puede contener aromas anadidos. Se utiliza para dar olor y sabor a algunos

cocteles.

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

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

www.supercamarero.com/2018/03/vocabulario-de-palabras-de-cocteleria.html
Vocabulario de Cocteleria.

www.cocktailwave.com/es/tags/tropical
51 CActeles tropicales que puede preparar en minutos.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) | ALIRIO GARRIDO ORTEGA | INSTRUCTOR CCIT MARZO 2026

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

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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