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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Villeta, octubre de 2024

Sefior (a)

JHON ALEXANDER SAAVEDRA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 6671729
Cargo del supervisor: Coordinador Académico

Centro de Desarrollo Agroindustrial y Empresarial

Villeta

Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes octubre del afio 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR. 6671729 del afio 2024

Nelson Andres Matiz Matiz, identificado con la cédula de ciudadania No. 80843381 de
Bogotd, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de Desarrollo Agroindustrial y
Empresarial de Villeta, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la
referencia, a continuacion, 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 DIECISEIS MILLONES
SEISCIENTOS SETENTA'Y UN MIL TRECIENTOS SESENTA'Y OCHO PESOS M/CTE. ($16.671.368,00) Esta
suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago por el mes
de agosto por valor de UN MILLON TRECIENTOS TREINTA Y NUEVE MIL SEISCIENTOS SESENTA Y TRES
PESOS M/CTE. (S 1.339.663,00), b) Tres (3) pagos iguales por los meses de septiembre a noviembre
de 2024 por valor de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS
CUARENTA Y CINCO PESOS M/CTE. ($4.465.545,00) cada uno, c) Un ultimo pago por el mes de
diciembre de 2024 por valor de Un millén novecientos treinta y cinco mil setenta pesos m/cte.

($ 1.935.070,00)
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Plazo: Serd hasta el dia 13 de diciembre de 2024.

OBIJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

Prestacion de servicios profesionales, tecndlogo y/o técnico para el desarrollo de las actividades
de formacion del nivel técnico, tecnoldgico y/o complementaria del programa Regular,
atendiendo las politicas institucionales y la normatividad vigente, de acuerdo con las necesidades,
la programaciéon establecida y los productos de formacion pactados del Centro de Desarrollo
Agroindustrial y Empresarial - Regional Cundinamarca. Cocina.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Participar en la No aplica. Para el periodo
programacion y ejecuciéon objeto de este pago
del proceso de induccion de la necesidad del
aprendices vy el servicio no requirié
reconocimiento de ejecutar actividades
aprendizajes previos de correspondientes a
acuerdo a las necesidades esta obligacién.
del centro de formacién.
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Registrar, verificar y hacer
seguimiento en el SISTEMA
SOFIA PLUS de manera
oportuna de todas las
actividades que, de acuerdo
con los procesos, son de su
responsabilidad,
garantizando la calidad de la
informacidén y su coherencia
con el proceso formativo
tales como: a). Registro de
los juicios evaluativos dentro
de los tiempos establecidos
en el reglamento estudiantil;
b). Creacién de rutas y
asociacion de aprendices; c).
Registro de juicios

Se anexan los Juicios
evaluativos de la ficha
2928410,
correspondiente al
titulado de Técnico en
Cocina en el
municipio de la vega.
Se anexan los Juicios
ficha 3090335,
correspondiente al
complementario de
Cocina colombiana.
No Se anexan los
Juicios

Ficha 3111030,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de
postres nacionales.
No Se anexan los
Juicios

Ficha 3115834,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de
postres nacionales.
Por motivo de que
terminan la formacion
en el mes de octubre.

Se anexa los juicios
de valor de la ficha
3090335,
correspondiente al
complementario
de Cocina
colombiana. De las
demads fichas no se
suben juicios de
valor por que no se
han evaluado y se
evaluaran en el
mes de noviembre.
en el informe y se
suben al drive en la
carpeta portafolio del
instructor.
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evaluativos del conocimiento
de aprendizajes previos, d).
Comunicar al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y
hallazgos en el registro de la
informacién, como requisito
para la autorizacion del pago
del periodo correspondiente.

Implementar estrategias de
ensefanza, aprendizaje,
seguimiento y evaluacion de
acuerdo a los lineamientos
pedagdgicos y
metodoldgicos de la entidad.

Como estrategia de
ensefianza, se utilizé:
(Juego de roles, lluvia de

ideas) de acuerdo con: guia

de aprendizaje GFPI-F-135,
plan concertado e
instrumento de evaluacion

Se anexa:

Guia de aprendizaje
GFPI-F-135,

Plan de trabajo
concertado e
instrumento de
evaluacion.

Apoyar y participar en los
equipos de desarrollo
curricular interdisciplinarios
por programa o conjunto de
programas por redes
tecnolégicas, para garantizar
integralidad en la
formulacion de proyectos
formativos, el disefio de
actividades de aprendizaje,
el disefo de talleres e items
gue alimentaran los bancos
de pruebas para la seleccion
de aprendices, entre otras.

No se realizaron
actividades para esta
obligacion.

Para el periodo objeto
de este pago la
necesidad del servicio
no requirio ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacién

Conocer, Aplicar y hacer
cumplir el reglamento de

aprendices.

Se aplica el reglamento
del aprendiz:

Deberes y derechos de
los aprendices

Se encuentra en la
plataforma DRIVE en la
carpeta de Portafolio del
instructor
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Apoyar la evaluacion de
procesos contractuales de
bienes y servicios que tengan
relacidn con el area de
formacion; asi como el
apoyo técnico a la
supervisién de contratos de
bienes y servicios que
correspondan a su area de
formacién a quien la
subdirectora determine.

Para el periodo objeto
de este pago la

necesidad del servicio no

requirio ejecutar
actividades

correspondientes a esta

obligacion

Para el periodo objeto
de este pago la
necesidad del servicio
no requirio ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacién.

Asistir a los llamados
efectuados por la Entidad,
con el objeto de recibir
capacitaciéon y actualizaciéon
en formacioén.

Para el periodo objeto de

este pago la necesidad
del servicio norequirid
ejecutar actividades

correspondientes a esta

Para el periodo
objetode este pago
la necesidad del
serviciono requirid
ejecutar actividades

obligacién correspondientes a
esta obligacion.
Aplicar al proceso de Si  cuento con la| Anexo certificado de

certificacién de la norma
ORIENTAR FORMACION
PRESENCIAL DE ACUERDO
CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVO
240201056 y aportar el
respectivo certificado de
aprobacion vigente, o la
evidencia de la inscripcion
efectiva al mismo antes del
30 de junio del presente ano.

certificacion de la norma

orientar
presencial
con
técnico vy
240201056.

formacion

de acuerdo
procedimiento
normativo

la competencia
laboral. ORIENTAR
FORMACION
PRESENCIAL DE
ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO
TECNICO Y
NORMATIVO
240201056

Atender la formacién de
aprendices en el area
asignada, en las
competencias, resultados de
aprendizaje y actividades de
los proyectos de formacién
programados dentro de los
tiempos que para cada
accién se determine por el
centro de formacién

Se realizo actividades
de la ficha 2928410,
correspondiente al
titulado de Técnico en
Cocina en el
municipio de la vega.
Se realizo actividades
con la ficha 3090335,
correspondiente al
complementario de

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma DRIVE en
la carpeta Portafolio
del Instructor.

GTH-F-062 V10




4
SENA

N

Cocina colombiana. Se
realizé actividades con
la ficha 3115834,
correspondiente al
complementario de
preparacién de postres
nacionales. Se realizé
actividades con la ficha
3111030,
correspondiente al
complementario de
preparacién de
postres nacionales.

10

Legalizar la apertura de los
Grupos de Formacion
complementaria en el
aplicativo SOFIA PLUS en el
tiempo correspondiente
teniendo en cuenta las
fechas establecidas por el
area de Administracion
Educativa.

Se realizd la gestion de
formacion
complementaria ante la
coordinacion Académica
y la coordinacion de
Administracién
Educativa a las
siguientes fichas. ficha
3090335,
correspondiente al
complementario de
Cocina colombiana.
ficha 3111030,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales. ficha
3115834,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma DRIVE en la
carpeta Portafolio del
Instructor.
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11.

Apoyar la gestion del
programa para el
posicionamiento Regional de
acuerdo al Plan Estratégico
del Centro de Formacién

Titulado Técnico en
Cocina con ficha 2928410

en la competencia.

Preparar Alimentos de
acuerdo a solicitud del
cliente. la ficha 3090335,

correspondiente al
complementario de
Cocina colombiana.
Preparar Alimentos de

cuerdo a solicitud del
cliente. la ficha 3115834,

correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

Preparar Alimentos

de cuerdo a solicitud
del cliente.

la ficha 3111030,

correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

Preparar Alimentos

de cuerdo a solicitud
del cliente.

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma drive en la
carpeta portafolio del
Instructor

12.

Participar activamente en el
cumplimiento de las metas
de formacién de acuerdo
con los lineamientos,
cobertura y productos
indicados por la Subdireccion
de centro.

Se aporta en las metas a
regular con:

8 Aprendices en el
Titulado  Técnico en
Cocina con ficha 2928410
en la competencia
preparar alimentos de
acuerdo a la solicitud del
cliente. 35 aprendices de

la ficha 3090335,

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma DRIVE en
la carpeta Portafolio
del Instructor.
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correspondiente al
complementario de
Cocina colombiana

en la competencia.
Preparar Alimentos de
cuerdo a solicitud del
cliente.

30 aprendices de la ficha
3111030,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales en la
competencia. Preparar
Alimentos de cuerdo a
solicitud del cliente. 23
aprendices de la ficha
3115834,

correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales en la
competencia. Preparar
Alimentos de cuerdo a
solicitud del cliente.

13. | Usar las herramientas Se trabaja en la Todas las evidencias se
disponibles en el ambiente plataforma DRIVE con: encuentran en DRIVE
virtual de aprendizaje para en la carpeta
fortalecer la formacion y Foros portafolio del
lograr el cumplimiento de los Instructor.
lineamientos, coberturay Herramienta de
productos indicados. portafolio de evidencias

14 | Implementary evaluar Dentro de las estrategias, [Se realizé una actividad

estrategias de retencién a
través de acciones que
permitan garantizar la

permanencia de aprendices

en los diferentes niveles y
modalidades de formacion,
en coordinacion con el area

estan:

-Apoyo constante y
directo por parte de
bienestar del aprendiz.
-Acompanamiento de
coordinacién académica.

por parte del equipo de
Bienestar en donde se
enfocd los protocolos y
afianzamiento de cada
uno de los aprendices

se entrega evidencias
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de bienestar y los apoyos
administrativos de
formacién. Para tal efecto
los reportes de inasistencias
y/o desercién deben
efectuarse de manera
inmediata

-Se notifica a Bienestar
del aprendiz el caso del
aprendiz Oscar Ivan
Gbémez Sanchez de la ficha
2928410 del técnico en
cocina la posible
desercion del aprendiz
por motivos econdmicos
el cual no le permite al
aprendiz continuar con su
proceso de formacioén.

fotograficas de las
actividades.

Se entrega evidencia
de el correo.
Notificando la solicitud
de seguimiento al
aprendiz

15.

Participar en actividades de
investigacion y desarrollo
tecnoldgico, ocupacional y
social, que contribuya a la
actualizacion y
mejoramiento de la
formacién profesional
integral y la formacién para
el trabajo del area.

Para el periodo objeto de
este pago la necesidad
del servicio no requirié
ejecutar actividades
correspondientes a esta
obligacion

Para el periodo objeto
de este pago la
necesidad del servicio
no requirié ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacion
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16. | Guardar absoluta reserva Se guarda reserva en Capacitaciones
sobre documentos, todas las actividades elaboradas en la
informacion, programasy ejecutadas dentro del plataforma de si
material que lleguen a su objeto contractual. contratistas
conocimiento por el
desarrollo del objeto
contractual.

17. | Cumplir con la programacién | Se reportan 151 horas Reporte descargado de

concertada mensual en
actividades de formacion,
por periodos fijos y con una
programacion mensual de
160 horas. Dicha actividad
sera desarrollada en los 29
municipios de jurisdicciéon
del centro de formacion, en
las jornadas mafnana, tarde,
noche o fin de semana;
segun la programacion
concertada con el respectivo
coordinador.

/mensuales que
Correspondientes a:

83 horas de titulado en
Pasteleria con la ficha
2928410 — COCINA

12 horas en la ficha

3090335,

correspondiente al
complementario de
Cocina colombiana.

16 horas en la ficha

3115834,

correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

40 horas en

3111030,

correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

Las 9 horas faltantes se
repondran en el mes de
Noviembre.

la ficha

Sofia plus ay anexado a
evidencias.
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18. | Apoyar la formacién ficha 3090335, Reporte descargado de
complementaria de ser correspondiente al Sofia plus ay anexado a
necesario para dar complementario de evidencias.
cumplimiento a los Cocina colombiana. la
requerimientos y las ficha 3115834,
necesidades del centro de correspondiente al
formacion. complementario de

Preparacion de postres
nacionales.

ficha 3111030,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

19. | Hacer entrega al supervisor | En la carpeta de DRIVE Todas las evidencias se
una vez inicie la ficha de en portafolio del encuentran en la
formacion titulada el Instructor: se cuenta: plataforma DRIVE en la
proyecto formativo, la Estructura curricular carpeta Evidencias del
planeacidn pedagogica, las . Instructor.
guias de aprendizaje, Proyecto formativo,
instrumentos de evaluacién | Planeacion pedagdgica
del programay/o Gantt, cronograma de
competencia a impartir; asi trabajo trimestral.
como efectuar la creaciony | Guia de aprendizaje
actualizacion en el GFPI-F-135,
respectlvg pqrtafollo se_gun Plan de trabajo
las actualizaciones de siga.

concertado
instrumento
deevaluacion.
20. | Efectuar seguimiento a Para el periodo objeto Para el periodo

aprendices en etapa
productiva, en caso de ser
requerido y de conformidad
con los lineamientos
establecidos al respecto en
el Plan de Accién de la
vigencia.

de este pago la
necesidad del servicio no
requirié ejecutar
actividades
correspondientes a esta
obligacion

objeto de este pago la
necesidad del servicio
no requirié ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacion
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21. | Apoyar el desarrollo de las No se realizaron Para el periodo
diferentes etapas de las actividades para esta objeto de este pago la
ofertas educativas en las obligacion. necesidad del servicio
modalidades, regular y no requirié ejecutar
especial, asi como participar actividades
en articulacién con el correspondientes a
personal de apoyo a la esta obligacién
administracion educativa en
los procesos de divulgacién,
inscripcion, registro y
matricula.

22. | Programar y proponer giras Para el periodo objeto Para el periodo objeto
técnicas con criterios de de este pago la de este pago la
calidad, pertinenciay necesidad del servicio no | necesidad del servicio
optimizacidén de recursos, requirié ejecutar no requirié ejecutar
con el fin de ser registradas actividades actividades
en el aplicativo del plan de correspondientes a esta | correspondientes a
accion de la Direccion de obligacion. esta obligacion
Planeaciény
Direccionamiento
Corporativo, Asi como
brindar el acompafiamiento
durante el desarrollo de las
mismas.

23. | Estar en continuarevisiéonde | Se  trabaja en los | Se anexa
los sistemas de gestion de formatos:

calidad SIGA, para la
actualizacion de
procesos y formatos
aplicarlo en elproceso
de formacién
correspondiente.

Conformara un Archivo Digital

y manual con los soportes de
la Ejecucion de la Formacioén
(Proyecto de Formacion,
planeacion pedagdgica, plan
de trabajo.

guia de aprendizaje GFPI-
F-135

Planeacion pedagdgica
GFPI-F-134.

Todas las evidencias
seencuentran en la
plataforma DRIVE en
la carpeta Evidencias
del instructor.

Guia de aprendizaje
GFPI-F-135

Planeacion
pedagdgica GFPI-F-
134,
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24. | Participar en las Para el periodo objeto Para el periodo objeto
convocatorias de formaciéon | de este pago la de este pago la
pedagégicas que el Centro necesidad del servicio no | necesidad del servicio
establezca, asi como la requirié ejecutar no requirié ejecutar
formacién de TIC'S en actividades actividades
mejora de las competencias | correspondientes a esta | correspondientes a
de las nuevas tecnologias. obligacion. esta obligacién

25. | Apoyar en la elaboracién de | Para el periodo objeto Para el periodo objeto
documentos “lugares de de este pago la de este pago la
desarrollo”, de nuevos necesidad del servicio no | necesidad del servicio
programas y renovacion de requirio ejecutar no requirié ejecutar
los mismos, al igual que en el | actividades actividades
proceso de autoevaluacion, | correspondientes a esta | correspondientes a
de acuerdo a lo establecido obligacidn. esta obligacidn
en la guia de gestion del
Registro Calificado que se
encuentre vigente.

26. | Participar en los Equipos Para el periodo objeto Pendiente del
Ejecutores de Centroy de este pago la requerimiento del
apoyar la elaboracion, necesidad del servicio no | equipo ejecutor.
revision y validacidon de los requirié ejecutar
productos establecidos en actividades
los procedimientos y guias correspondientes a esta
determinados desde la obligacidn
pertinencia de la oferta
hasta la certificacidn de los
aprendices.

27 | Participar en la concertacién y | Durante el mes no se| No se presentan
coordinacion interinstitucional | realizaron acciones para | evidencias.
para la ejecucién de proyectos | esta obligacidn.
de desarrollo y acciones de
Formacidn Profesional Integral,
proyectos de desarrollo
sectorial,
regional, municipal y veredal.

28 | Realizar la respectiva entrega | Durante el mes no se | No se presentan
formal mediante acta, donde se | realizaron acciones para | evidencias.
evidencien las acciones del | esta obligacion.
programa formativo, su avance
y novedades, ante la rotacién de
instructor.

29 | Recibir y responder por el uso, | Durante el mes no se| No se presentan
manejo y custodia de bienes | realizaron acciones para | evidencias.

entregados  (ambientes de

esta obligacion.
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formacidn, materiales, equipos
o herramientas) para el
desarrollo

de la formacidn en virtud de la
ejecucién de su contrato.

30

Reintegrar los materiales de
formacion, herramientas o
equipos, que fueren entregados
para el desarrollo del
programa

de formacion.

En el momento no me han
entregado materiales de
formacion, herramientas o
equipos para reintegrar.

del
del

Pendiente
requerimiento
centro de formacion.

31

Vigilar y salvaguardar los bienes
gue hagan parte del patrimonio
del SENA, de otras entidades o
de particulares puestos al
servicio de la entidad y que
hayan sido entregados para el
desarrollo del objeto del
contrato, por lo que son sujetos
de control vy vigilancia. En
consecuencia, deberdan dar
cuenta sobre la entrega de
bienes al supervisor del
contrato respectivo y a los
o6rganos de control fiscal vy
disciplinario, de

ser procedente.

No se ha presentado
novedad de los bienes del
SENA, que estén en mi
ambiente de formacion.

No se ha presentado
novedad de los bienes
del SENA, que estén en
mi ambiente de
formacion.

32

Los documentos elaborados en
funcion de la formacion
profesional integral del
respectivo programa son
propiedad del Servicio Nacional
de Aprendizaje; donde el
instructor deberd al final del
contrato, realizar la entrega en
archivo magnético de cada una
de las evidencias y formatos
elaborados (Word, Excel y PDF)
en virtud del contrato al
supervisor, quien deberd
validar

la informacion correspondiente.

Esta actividad se realizara al
final del contrato, en el mes
de diciembre de 2024.

Esta actividad se
realizard al final del
contrato, en el mes de
diciembre de 2024.

33

Proyectar decorosamente la
imagen corporativa del Servicio
Nacional de Aprendizaje, en
las

Esta actividad se realiza
todo el tiempo.

Esta actividad se realiza
todo el tiempo.
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34 | Las demds necesarias para el | No se logrd hacer la Para el préximo mes
cabal cumplimiento del encuesta de SIGA por me comprometo
objeto contractual. motivo de no tener hacer la encuesta

activa el correo Sena. . . .
SIGA si me activan mi

correo Sena.

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 Informe Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se
describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. XX XX XX XX
2. XX XX XX XX

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 ala
presentacion del informe de ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién contractual.
Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos.
realizados y el N0.1066817062 de la planilla, SIMPLE y septiembre de 2024. (Decreto Ley
2106de2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

15
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Evidencias en (36) folios

Cordialmente,

Firma
Nelson Andrés Matiz Matiz
Contratista

C.C. No. 80.843.381 Bogota

Recibi a satisfaccion:

Firma

JHON ALEXANDER SAAVEDRA

SUPERVISOR(AY CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 6671729 del afio 2024

Coordinador Académico
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: NELSON ANDRES MATIZ MATIZ

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL Y

FECHA INICIAL: 01/10/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  31/10/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3115834 - PREPARACION DE POSTRES NACIONALES
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

PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LOS REQUERIMIENTOS
DEL CLIENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

FICHA 3090335 - 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

PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LOS REQUERIMIENTOS
DEL CLIENTE.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00

FICHA 3111030 - PREPARACION DE POSTRES NACIONALES
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

PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LOS REQUERIMIENTOS
DEL CLIENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2928410 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
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Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

ENSAMBLE Y DECORACION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TECNICAS DE

28/10/24 9:05

Page 3 of 4




Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 83,80

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 151,80

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: NELSON ANDRES MATIZ MATIZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL Y
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion:

Cocina

Cadigo del Programa de Formacion:

635503 version 103

Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Técnicas de la cocina fusién en la IED Alonso De Olalla en el
municipio de Villeta (Cundinamarca)

Fase del Proyecto ( si es formacién Titulada)

Ejecucién

Actividad de Proyecto(si es formacion Titulada)

Disefiar e implementar propuestas para la
preparacion,operaciones de higienizacion, solicitud vy
almacenamiento usados en la transformacion de materias
primas de acuerdo a solicitud

Competencia

Preparar alimentos de acuerdo con la solicitud del cliente.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Preparar las bases de cocina fria y caliente de acuerdo a
estandares internacionales cumpliendo con las normas de
manipulacion vigentes

Duracion de la guia

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz esta guia le permitira que usted de inicio al resultado de aprendizaje de la norma
de competencia PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE
PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO, cuyo resultado de Aprendizaje es:
PREPARAR LAS BASES DE COCINA FRIA Y CALIENTE DE ACUERDO A ESTANDARES
INTERNACIONALES CUMPLIENDO CON LAS NORMAS DE MANIPULACION
VIGENTES, el que usted alcance los logros planteados dependerd del compromiso vy

responsabilidad con que asuma las actividades que se detallan a continuacion.

GFPI-F-135 V02
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 ACTIVIDADES DE REFLEXION INICIAL:

La carne de cerdo, por sus caracteristicas de composicion y color se ha incluido en el grupo
de las carnes blancas por diferentes instituciones como la Organizacion Mundial de la Salud y la
Direccidén General de Agricultura de la Comision Europea. En concreto, esta ultima sefiala que
“las llamadas «carnes rojas» (vacuno y ovino/caprino) y «carnes blancas» (porcino y aves de

corral) ofrecen diversas propiedades positivas y una gama de sabores y texturas”.

La diferenciacion de una carne como carne blanca o roja se asocia basicamente a su color.
Este depende de la forma quimica bajo la que se encuentre la proteina mioglobina que esta
presente en las fibras musculares y es la encargada de transportar el oxigeno necesario para el

funcionamiento del musculo.

La mioglobina estd compuesta por un grupo hemo y un atomo de hierro, y su funcion es el
almacenamiento de oxigeno. Cuanto mé&s activos son los musculos del animal, necesitan mas
oxigeno para contraerse y relajarse, y su contenido en mioglobina es mayor, por lo que su color
es mas oscuro. Por este motivo, el color de la carne varia también segin la parte muscular de
procedencia. Por ejemplo, la carne procedente de las extremidades es méas oscura que la de otras

piezas musculares, como el lomo.

Relacionada directamente con el contenido en mioglobina, se encuentra la diferencia
entre las carnes rojas y blancas por el contenido en hierro, siendo mayor en las carnes rojas. Por

otro lado, la diferencia nutricional fundamental entre carne roja vs carne blanca es la cantidad y
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calidad de la grasa que contienen, mucho menor en las carnes blancas.

3.2 ACTIVIDADES DE IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS:

Las grandes fuentes de nutrientes que ofrece la carne de cerdo al cuerpo humano, ayudaran
a que el sistema inmune sea cada vez mas fuerte. De hecho, existen distintos tipos de cortes como

las chuletas o panceta, los cuales son productos nutritivos que se deben incluir en las dietas.

Asimismo, la carne de cerdo es un alimento que ayudara a adquirir grandes cantidades de
vitaminas del grupo B. Estos nutrientes son recomendables, por ejemplo, para mujeres
embarazadas, pues esta contribuye a la generacion de globulos rojos y, en el caso del feto, favorece

el crecimiento y proceso de division celular.

De acuerdo a la informacién suministrada y con sus conocimientos previos realice la

siguiente actividad

é¢Queé tipo de preparaciones conoce con carne de cerdo? Justifique su respuesta,
menciones 5 preparaciones
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3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTOS Y
TEORIA)

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE N° 1 Actividades (didacticas activas)
Identificar los diferentes tipos de cortes del cerdo y 1. Rompecabezas DIGITAL
del cordero - ;

2. Cuestionario
AMBIENTE Y MATERIALES: Tiempo invertido en el desarrollo de la actividad:
Trabajo en casa, cuadreno, hojas, colores, lapices, Presencial Desescolarizada 0 Virtual
esferos 0 horas horas 0 horas

CORTES DE LA CARNE DE CERDO Y CORDERO

A continuacion se describe los diferentes tipos de cortes de la carne de cerdo y cordero
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Cortes Basicos del Cordero

IERNA
Piema sin hueso en mariposa Cordero en cubitos

Pierna sin hueso,
=

20

Cortes de pierna, sin grasa Pierna con hueso

BARETE

Lome fino de Chuleta de corte
cuadril central

[ ICHOHTHO R

Lomeo fino
Fajitas de cordero de cordaro

® COSTILLAR

Chambarete
delantero, a la
Lomo de cordero francesa

Chuleta de costilla

Costillar de cordero Costillar de cordero
Lomo corto con Chambarete alafrancesa alafrancesa
Chuleta de lomo falda y costillar trasero {8 costillas) (13 costillas)

ESPALDILL

= Criado con pasto
= Sin hormonas

Sin aditivos

= Largo tiempo
de conservacion

Pecho y falda

Espaldilla corte Espaidilla corte En cubitos
cuadrado, con hueso cuadrado.sin hueso (cuarto delantero)

G0 1 * Practicas
N
% \ sustentables
de crianza
= Rastreabilidad
Chuleta de
Filete de cogote  Chuletade cogc:leJ Cordero molido  Espaldilla (4 costillas) espaldilla J
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De acuerdo a la informacion sunministrada por su instructor y el material de apoyo realice

la siguiente actividad

1. Realice un rompecabezas digital, donde se identifique los principales cortes de la carne de
cerdo y de cordero para ello utilice el siguiente link:

https://www.jigsawplanet.com/?lang=es-ES

Recuerde joven aprendiz que las evidencias deben ser guardadas en el Drive creado por su

instructor para tal fin.

B rweonpemoms =

(O 8 rxsivenspemtestoom Ty w £ w D o v 2 =

B Inin  Lpbwer Lo

Bosetonw 0 W

Ejemplo de los rompecabezas
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ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE N° 2
Reconocer el valor nutricional y propiedades de la
carne de cerdo y cordero de acuerdo a la materia
prima y orden de produccion

Actividades (didacticas activas)

1. Transcripcion
2. Cuestionario

AMBIENTE Y MATERIALES:
Trabajo en casa, cuadreno, hojas, colores, lapices,
esferos

Tiempo invertido en el desarrollo de la actividad:

Presencial Desescolarizada 0 Virtual

0 horas horas 0 horas

VALOR NUTRICIONAL Y PROPIEDADES DE LA CARNE DE CERDO
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La composicién nutricional de la carne de cerdo varia segun el corte de que se trate. Los
cortes magros de la carne de cerdo presentan un bajo aporte caldrico, 104 kcal por cada 100 gramos
de lomo de cerdo, proteinas de alto valor biologico, y un moderado aporte graso en el que priman
los &cidos grasos insaturados. Ademas, contiene zinc, fésforo o potasio como minerales mas
destacados, y se caracteriza por su contenido en vitaminas del grupo B como la B1, B3, B6 y B12.

Lomo de cerdo Filete de Pollo
104 112

20 21,8

09 0,76
A 1,26
0,65 0,52
58 69
0,17 0,2
AGS: aAcldos grasos saturados, AGM: acidos arasos monoinsaturacdos, AGP: acldos

grasos poliinsaturados

Elaborado a partir de Moreiras O, Carbajal A, y col. Tablas de composicion de alimentos, Gula de

practicas, 17° ed, Madrid: Ediciones Pirdmide; 2015

VALOR NUTRICIONAL Y PROPIEDADES DE LA CARNE DE CORDERO

La carne de cordero es rica en proteinas de alto valor bioldgico que sobresale por el alto

contenido de aminoacidos esenciales que contiene, necesarios para el buen funcionamiento del

organismo en su conjunto.
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No obstante, al tratarse de una carne grasa y que contiene colesterol, la Fundacion Espafola

de Nutricion recomienda que la frecuencia de consumo sea esporadica.

Por otra parte, una racion de chuletas de cordero aporta el 40% de la ingesta recomendada
de niacina y vitamina B para hombres de entre 20 y 39 afios que practican una actividad fisica

moderada.

También se trata de una carne rica en hierro y por tanto recomendada para personas que
padecen problemas de anemia. Asimismo, la presencia de vitaminas del complejo B ayuda a regular

el funcionamiento del sistema nervioso.
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TABLA NUTRICIONAL DE DIVERSAS CARNES

191 keal

296 mg
Fésforo 191 mg
Zinc 253mg

*Fuente BEDCA [Base de Datos Esp

ola de Compasicsin de Alimentas] INFORMACION NUTRICIONAL POR 100 g
AECOSAN, Ministene de Sanidad, Servicios Sociales e igual dad

De acuerdo a la informacion suministrada dado por su instructor desarrolle al siguiente actividad:

1. Realice el valor nutricional de forma digital didactiva para eso puede usar la plataforma de

su preferencia. Ejemplo KAHOOT; y recuerde que debe subir pantallazo como evidencia

al Drive junto con el link.
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ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE N° 3

Reconocer e identificar los métodos de coccion de la
carne de cerdo y cordero de acuerdo a la materia
prima, orden de produccién y solicitud del cliente.

Actividades (didacticas activas)

1. Mapa conceptual DIGITAL
2. Cuestionario

AMBIENTE Y MATERIALES:

esferos

Tiempo invertido en el desarrollo de la actividad:

Trabajo en casa, cuadreno, hojas, colores, lapices, Presencial

0 horas

Desescolarizada
0 horas

Virtual
0 horas

METODOS DE COCCION DE LA CARNE DE CERDO

Con calor Seco o calor Himedo

Generalmente, los métodos con calor seco como Salteado (Sautéing), a la Parrilla (Grilling)

y Asado (Roasting) son aplicados a cortes carnicos que son suaves por naturaleza. Los métodos de

calor humedo en salsa o estofados, (Braising y Stewing) son ideales para cocinar cortes menos

Suaves.

Salteado

Este es un método de preparacion ideal cuando
quiere una comida réapida. Enel salteado el alimento
es cocinado con calor directo en un poquito de aceite.
Cortes ideales: chuletas, bistecs de cerdo, medallones

de lomito, fajitas, trocitos, torta de carne molida de

cerdo.

A al parrilla
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Cocinar a al parrilla. Eléctrica, de gas o de carbén con calor directo. Este método es mas
apropiado para cortes del lomo o lomito de cerdo. La carnes a cocinarse en este método pueden
ser marinadas con anticipacion para acentuar el sabor, o bien poniéndoles salsa durante el proceso
de coccion. Cortes ideales, Chuletas, Lomitos de cerdo, Tortas de carne molida de cerdo, Pinchos

de trocitos de cerdo.

A la parrilla con calor indirecto o BBQ (barbacoa)

Es un método de coccion de larga duracién a bajo calor, puede ser en el horno o en la parrilla
de gas o carbdn colocando los cortes lejos del carbdn, en olla de cocimiento lento. Corte ideales:

Costillas, Cabeza de Chuleta.

Asar

Es un método conveniente porque no

requiere mucha atencion de parte del cocinero.
Este método de coccidn con calor seco esta definido por cocinar en horno, en un recipiente sin tapa
y funciona mejor con cortes suaves. Cortes ideales: Lomo de cerdo, Pierna de cerdo, Cabeza de

Chuleta.

Estofar

Es un método de calor himedo que honra el tiempo y que transforma cortes de carne menos
suaves no ideales para método rapidos de coccidn, en platillos que se derriten en su boca. Este

método le permite preparar la receta y dejarla cocinar (hervir a fuego lento) con poca a ninguna
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atencion por una hora o mas. Muchos de los platillos preparados en olla de cocimiento lento son
esencialmente Stewing. Varie el sabor del guiso experimentando con liquidos (vino, consomés,
cerveza, jugos vegetales) y diferentes especias e hierbas. Cortes ideales: Postas en trocitos pero

también puede hacer bistecs de cerdo, chuletas, trocitos,etc.

METODOS DE COCCION DE LA CARNE DE CORDERO

La carne de cordero es muy versatil, ya que puede prepararse de muchas formas distintas:

asada al horno, frita, empanada, guisada, rellena, asada a la cazuela o a la parrilla.

Asado al horno

Se sazona con agua Yy sal y se mete en el horno dentro de una fuente de barro, regando el
fondo con agua y sal. EI horno debe estar a unos 150 grados y la acrne debe regarse con su propio
jugo cada 15 minutos. Después de media hora se da la vuelta. Se saca y se echa manteca fundida
encima y se vuelve a meter en el horno 45 minutos. Se sube la temperatura hasta los 250 grados y

cuando esté dorado se saca.

Asado en cazuela

Se dora la carne junto con un diente de ajo y

se afladen las hortalizas que queramos. Lo bafiamos

con vino y cerramos loa cazuela para que el vapor del
vino y el jugo de las hortalizas mantengan cierta humedad. Una vez que esté lista, se riega con sus

propio jugo y se corta en lonchas. Podemos triturar o colar la salsa para que quede mas fina.
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Guisado

Troceamos la carne, la salpimentamos y la doramos en aceite. Se afiade cebolla, puerro, ajo,
zanahoria y todas aquellas horatlizas que queramos. Una vez que estén rehogadas, afiadimos un
vasod e caldo o de vino blanco. Dejamos cocer lentamente y vamos afiadiendo caldo si es necesario.

Una vez que la carne esté tierna, se saca y se sirve con patatas.

Empanado

Para el empanado lo que suelen usarse son las chuletas. La carne se sazona y se empana.

Después se echan a la sartén, que debera tener aceite suficiente para cubrir la carne.

Relleno

El relleno es una técnica muy comun que puede
utilizarse con muchos tipos de carne. Se deshuesa sin

cortar la carne y en el hueco que queda se introducen las

setas, el jamén picado, los pimientos y las mollejas.
Cosemos la apertura para que no se salga nada durante el proceso de asado. Una vez listo, solamente

hay que quitar el hilo para poder cortarlo.

A la parrilla

Pintamos la carne con aceite y sazonamos. Cuando la parrilla esté lista, colocamos la pieza
de carne y cubrimos la parte de arriba con sal gorda. Pasados unos minutos, quitamos toda la sal y

le damos la vuelta. Cubrimos la parte de arriba con sal. Por lo general, para medio kilo de carne es
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necesario dejar al fuego unos 10 minutos, pero depende de lo hecha que nos guste. Si la pieza es

muy grande, es importante que el fuego no sea muy intenso para que no se queme.

Frito

Calentamos en una sartén un dedo de aceite. Doramos la carne y la salpimentamos por

ambas partes. Lo sacamos con una espumadera y escurrimos la grasa.

De acuerdo a la informacién suministrada y al material de apoyo dado por su instructor

realice la siguiente actividad.

1. Elabore un mapa conceptual digital de acuerdo a su plataforma de preferencia con dibujos

sobre los metodos de coccion de la carne de cerdo y cordero.

3.4 TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO

De acuerdo a la informacidn suministrada, al material de apoyo y a las indicaciones de su

instructor, debe elaborar una preparacion de carne de cerdo o cordero asignada.

Para esta preparacion se debe tener en cuenta que se va a realizar por medio del aplicativo

Google Meet.

1. Se debe tener la indumentaria necesaria para el momento de la preparacion.
2. Recuerde que debe tener el mise en place listo al momento de iniciar la sesion.
3. Al momento de la preparacion debe usar un lenguaje técnico.

4. Recuerde que debe usar un metddo de coccion aplicado a esa preparacion
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5. Se debe realizar la receta estandar para la preparacion.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Conocimiento: Técnica:

Respuesta a preguntas
Respuesta a preguntas sobre la
carne de res y ternera Instrumento:
Cuestionario

Evidencias de Desempefio: Técnica:
Instrumento:

Evidencias de Producto:
Técnica:
Instrumento:

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Aromaticas: Hierbas que se emplean para aromatizar preparaciones.

Aromatizar: Afiadir elementos que tienen sabor y/u olor fuerte a una
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preparacion Bisque: Sopa cremosa hecha con mariscos.

Bouquet Garni: Ramillete hecho de perejil, tomillo, laurel y apio que sirve para aromatizar.

Caldo Corto: Mas cominmente conocido como Courtbouillon; caldo aromatizado
con hortalizas, vino y/o vinagre que se utiliza para la coccion de mariscos y

pescados.

Caparazoén: Cobertura o armazén de los crustdceos.
Carcasa: Esqueleto de un ave.

Chino: Colador metalico de forma conica, similar a la de un sombrero chino.

Clarificar: Dejar limpio un caldo, consomé, gelatina o mantequilla.

Clavetear: Introducir superficialmente en las carnes: ajos, trozos de tocino,

pedacitos de hortalizas,etc., para mejorar su sabor.

Condimentar: Sindnimo de sazonar.

Costron o "CroQtons™: Trozos de pan de forma cuadrada, rectangular o redonda, dorados

al horno o fritos en mantequilla.

Decantar: Dejar reposar un liquido para agregarlo en otro recipiente, sin que

pasen las impurezas.

Desglasar Deglacer: Mojar con vino, caldo u otro liquido un recipiente en el que se ha hecho

un asado para recuperar los jugos de la coccion.
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Desengrasar: Retirar la grasa de un caldo, salsa, etc.

Emplatar: Poner las preparaciones terminadas en los recipientes en que han de servirse.

Espumar: Retirar las impurezas de un caldo utilizando la espumadera.

Fondo: Caldo sustancioso usado para mojar preparaciones o mejorar salsas. Su nombre

depende del tipo de producto carnico utilizado en su preparacion.

Fumet: Caldo blanco preparado generalmente con espinas y sobrantes crudos de pescado.

Algunos cocineros usan este nombre para denominar los caldos hechos.

Glasa: Fondo de carne o de pescado reducido hasta que adquiera una consistencia de almibar.

Juliana: Corte de hortalizas en forma de tiras de unos 5 cm de longitud y unos 2 mm de
grueso.
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