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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Guadalajara de Buga, Abril de 2021

Sefior (a)

DIEGO FERNANDO BOLANOS BUSTOS

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.2228482 de 2021
Coordinador Académico

Programa de Atencién a Poblacién en Situacion de Desplazamiento
Guadalajara de Buga

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Mes Abril del afio 2021

Referencia: No CO1.PCCNTR.2228482 del afo 2021

Luis Felipe Zambrano Mayorga, identificado con la cédula de extranjeria No. 493455 de Cali, en mi
calidad de Contratista del SENA, en el Programa de Atencion a Poblaciéon en Situacion de
Desplazamiento, 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: El valor total del presente contrato asciende a la suma de TREINTA Y
OCHO MILLONES OCHOCIENTOS SETENTA Y DOSMIL PESOS M/CTE ($38.872.200). Esta
suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago
correspondiente al mes de febrero por valor de DOS MILLONES SEISCIENTOS SESENTAY SIETE
MIL SETECIENTOS PESOS M/CTE ($2.667.700), b) Diez (9) pagos iguales por los meses de marzo
a noviembre de 2021, por valor de TRES MILLONES OCHOCIENTOS ONCEMIL PESOS M/CTE
($3.811.000) cada uno. c) Un ultimo pago correspondiente a quince (15) dias del mes de diciembre
por valor de UN MILLON NOVECIENTOS CINCOMIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($1.905.500)

Plazo: Sera hasta el 15 de diciembre de 2021

OBJETO:
Prestacion de servicios temporales como instructor del programa de atencion a poblacién en
situacion de desplazamiento del Centro Agropecuario de Buga.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Participar en la planeacion de | Programa: Higiene y | Listados de asistencia, Actas
los procesos formativos de | manipulacion de alimentos de equipo ejecutor de la FPI
acuerdo con los lineamientos | Ficha: 2293993 del programa de formacion de
institucionales, para el area | Fecha inicio: 23 03 2021 las fichas asignadas.

tematica del objeto contractual. | Fecha fin: 06 04 2021
Actividad: Desarrollo de la
guia

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
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Ficha: 2293992

Fecha inicio: 24 03 2021
Fecha fin: 10 04 2021
Actividad: Desarrollo de la
guia

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
Ficha: 2308614

Fecha inicio: 14 04 2021
Fecha fin: 12 05 2021
Actividad: Desarrollo de la
guia

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
Ficha: 2310860

Fecha inicio: 17 04 2021
Fecha fin: 29 05 2021
Actividad: Desarrollo de la
guia

Programa: Realizar
preparaciones de alimentos de
acuerdo a la necesidad de la
empresa

Ficha: 2308615

Fecha inicio: 13 04 2021
Fecha fin: 01 06 2021
Actividad: Desarrollo de la
guia

Participar cuando el centro de
formacién lo requiera, en
jornadas de disefio y desarrollo
curricular de programas de
Formacién Profesional Integral,
conforme a las necesidades
nacionales y a los lineamientos
institucionales requeridos para
el area tematica objeto del
contrato.

Se realizé las siguientes
actividades con la Formadora
de Instructores Olga Ladino:

-Reunioén virtual - 19 03 2021
-Reunién virtual - 26 03 2021
-Reunioén virtual — 30 03 2021

-Curso complementario de
pedagogia — 09 04 2021

Listados de asistencia

Evaluar los aprendizajes previos
correspondientes a las fichas
asignadas, de acuerdo con los
procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas que
la entidad defina.

N. A.

Instrumento de evaluacion
aplicado a los aprendices de
cada ficha asignada.
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Ejecutar la formacion
profesional integral de acuerdo
con el curriculo, desarrollo

curricular y proyecto formativo
de los programas del area
tematica objeto del contrato.

Ficha: 2293993

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
Fecha: 23 03 2021 — 27 03
2021

RAP: Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Fecha: 29 03 2021 — 30 03

2021
RAP: Aplicar practicas
higiénicas y medidas de

proteccion relacionadas en la
legislacion sanitaria de
alimentos.

Fecha: 05 04 2021

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y
medidas de proteccion
establecidas en la legislaciéon
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
Fecha: 06 04 2021

RAP: Realizar ajustes a
practicas higiénicas y medidas
de proteccion con base en
legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

Ficha: 2293992

Programa: Higiene y
manipulacién de alimentos
Fecha: 24 03 2021 — 25 03
2021

RAP: Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Fecha: 31 03 2021 - 07 04

2021
RAP: Aplicar practicas
higiénicas y medidas de

proteccion relacionadas en la
legislacion sanitaria de
alimentos.

Fecha: 08 04 2021

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y

Portafolio del instructor que
contenga: Plan de trabajo
concertado con el aprendiz,
listados de asistencia segun
lineamientos dados por el
centro de formacion, formato
de acta plan de mejoramiento

para aprendices que lo
requieran, planeacion
pedagégica del proyecto
formativo, guias de

aprendizaje e instrumentos
de evaluacion.
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medidas de proteccion
establecidas en la legislacién
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
Fecha: 10 04 2021

RAP: Realizar ajustes a
practicas higiénicas y medidas
de proteccion con base en
legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

Ficha: 2308615

Programa: Realizar
preparaciones de alimentos de
acuerdo a la necesidad de la

empresa
Fecha: 13 04 2021 - 15 03
2021

RAP: Reconocer materias

primas e identificar los cambios
fisicos y sensoriales en los

alimentos en todas sus
transformaciones.
Ficha: 2308614
Programa: Higiene y

manipulacion de alimentos
Fecha: 14 04 2021

RAP: Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Aplicar segun la modalidad,
estrategias de ensefanza,
aprendizaje, seguimiento vy
evaluacién de acuerdo a los
lineamientos pedagégicos vy
metodoldgicos de la entidad.

Cumplimiento de los
lineamientos estipulados en la
GFPI-P-006: Ejecucion de la
formacion profesional integral

Guia de aprendizaje avalada
por el equipo de formadores
de instructores en el formato
establecido por el centro.
Instrumentos de evaluacion.
Planeaciéon pedagdgica del
proyecto formativo en el
formato establecido.

Participar cuando el centro de
formacién lo requiera, en
proyectos de investigacion
técnica y/o pedagodgica para
fortalecer el proceso de
formacién del area tematica
objeto del contrato.

N. A.

Proyecto de investigacion con
avances.

Emitir juicio valorativo sobre el
nivel de cumplimiento de los
resultados de aprendizajes de

Ficha: 2293993
Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos

Informe de juicios evaluativos
de la ficha asignada con
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las competencias del programa, | RAP: Aplicar practicas | descripcion de avances si el
adquiridos por los aprendices en | higiénicas y medidas de | juicio no ha sido evaluado.
el desarrollo de su formacion, | proteccion relacionadas en la

aplicando los procedimientos, | legislacion sanitaria de

plazos y herramientas | alimentos.

tecnologicas que la entidad | RAP: Realizar ajustes a

defina. practicas higiénicas y medidas

de proteccion con base en

legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y
medidas de proteccion
establecidas en la legislacién
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
RAP: Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Ficha: 2293992

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
RAP: Aplicar practicas
higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la
legislacion sanitaria de
alimentos.

RAP: Realizar ajustes a

practicas higiénicas y medidas
de proteccion con base en
legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y
medidas de proteccion
establecidas en la legislacién
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
RAP: Planear recursos para
identificacién de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Ficha: 2308615
Programa: Realizar
preparaciones de alimentos de
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acuerdo a la necesidad de la
empresa

RAP: Reconocer materias
primas e identificar los cambios
fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus
transformaciones.

RAP: Elaborar preparaciones
de acuerdo a la receta
estandar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio
para lograr los estandares
requeridos por la empresa
RAP: Elaborar platos utilizando
los equipos y técnicas
adecuadas, siguiendo los
estandares de calidad de la
empresa

Ficha: 2308614

Programa: Higiene y
manipulacién de alimentos
RAP: Aplicar practicas
higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la
legislacion sanitaria de
alimentos.

RAP: Realizar ajustes a
practicas higiénicas y medidas
de proteccion con base en
legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y
medidas de proteccion
establecidas en la legislaciéon
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
RAP: Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Ficha: 2310860

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
RAP: Aplicar practicas
higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la
legislacion sanitaria de
alimentos.
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RAP: Realizar ajustes a
practicas higiénicas y medidas
de proteccién con base en
legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y
medidas de proteccion
establecidas en la legislaciéon
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
RAP: Planear recursos para
identificacién de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Entregar los soportes del
procedimiento de Ingreso de
aprendices al programa de
formacién tales como: Ficha de
matricula; fotocopia del
documento de identidad, y/o
requisitos definidos en el disefo
curricular, cuando  ejecute
formacién complementaria.

Se entrega los documentos
necesarios para la creacion de

los siguientes Cursos
complementarios:

Ficha: 2293993

Programa: Higiene y

manipulacion de alimentos
Aprendices matriculados: 24
Aprendices aprobados: 22
Aprendices NO aprobados: 2

Ficha: 2293992

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
Aprendices matriculados: 24
Aprendices aprobados: 22
Aprendices NO aprobados: 2

Ficha: 2308615

Programa: Realizar
preparaciones de alimentos de
acuerdo a la necesidad de la
empresa

Aprendices matriculados: 18

Ficha: 2308614

Programa: Higiene y
manipulacién de alimentos
Aprendices matriculados: 25

Ficha: 2310860

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
Aprendices matriculados: 30

Ficha de matricula; fotocopia
del documento de identidad,
y/o requisitos definidos en el
disefo curricular.
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Registrar, verificar y hacer
seguimiento oportuno en el
sistema de informacién que la
entidad defina para la Gestion
de la Formacién Profesional
Integral mediante las siguientes
actividades: Verificando que la
totalidad de los aprendices
seleccionados y matriculados
queden en ese estado.
Registrando juicios evaluativos
del reconocimiento de
aprendizajes previos, los juicios
evaluativos, rutas de
aprendizaje, para los
beneficiarios nuevos,
reintegrados o trasladados.
Comunicando al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices vy
hallazgos en el registro de la
informacion.

Se evaluaron los RAP’s de los

siguientes cursos
complementarios:

Ficha: 2293993

Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
RAP: Aplicar practicas
higiénicas y medidas de

proteccion relacionadas en la

legislacion sanitaria de
alimentos.
RAP: Realizar ajustes a

practicas higiénicas y medidas
de proteccién con base en
legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y
medidas de proteccion
establecidas en la legislaciéon
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
RAP: Planear recursos para
identificacién de factores de
contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

Ficha: 2293992

Programa: Higiene y
manipulacién de alimentos
RAP: Aplicar practicas
higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la

legislacion sanitaria de
alimentos.
RAP: Realizar ajustes a

practicas higiénicas y medidas
de proteccion con base en
legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de
la empresa.

RAP: Verificar el cumplimiento
de las practicas higiénicas y
medidas de proteccion
establecidas en la legislacién
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.
RAP: Planear recursos para
identificacion de factores de

Rutas de aprendizaje
registradas en el sistema de
informacién del centro.
Evaluacion y seguimiento de
la etapa lectiva en el formato
establecido.

Evaluacion y seguimiento de
la etapa productiva en el
formato establecido.
Seguimiento al portafolio del
aprendiz y registro en el
espacio establecido por el
centro, en el formato
establecido

Seguimiento de las acciones
de control asignadas en la
plataforma compromiso
Juicios evaluativos
registrados en el sistema de
informacion.

Informe de quejas, Reporte
de novedades, Planes de
mejoramiento
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contaminacion de alimentos y
medidas preventivas segun

legislacion sanitaria y
normativa alimentaria

10 | Participar cuando el centro lo | N. A. Listados de asistencias y
requiera en el proceso de pruebas elaboradas.
seleccion, disefio de talleres e
instrumentos que alimenten los
bancos de pruebas para la
seleccion de aprendices.

11 | Aplicar y hacer cumplir el | En los procesos formativos se | Reportes de novedad
reglamento del aprendiz, asi | hace énfasis en el | oportuna bajo el instrumento
como el manual de convivencia | cumplimiento del Reglamento | determinado por el centro.
del Centro de Formacion. del aprendiz.

12 | Apoyar procesos de Registro | N. A Listado de Asistencia
calificado para los programas en
nivel tecndlogo del area
tematica objeto del presente
contrato, cuando el centro lo
requiera.

13 | Acatar los lineamientos del | Constancia de Capacitacion: Actas y listados de asistencia.
Sistema Integrado de Gestion y | Induccion en Seguridad vy
el Sistema de Seguridad de | Salud en el Trabajo de la
Salud en el Trabajo y asistir a | entidad el 18/02/2021
las convocatorias que el centro
programa. Modulo 1 - Generalidades en

Seguridad y Salud en el
Trabajo el 18/02/2021.

Médulo 2 - Riesgos en el
puesto de trabajo y medidas de
prevencion de la entidad el
18/02/2021

Protocolos de bioseguridad el
18/02/2021

14 | Apoyar al centro de formacién | Se divulgd la oferta de | Registro fotografico y acta

cuando este lo requiera, en la
promocion del portafolio de
servicios.

programas
en:
-Secretaria de Agricultura —
Alcaldia de Buga

-UMATA’s y Asociaciones del
Valle del Cauca a través de
Video Conferencia — Secretaria
de Agricultura del Valle

-Casa de la Mujer Empoderada
— Gobernacion Valle del Cauca
-Batallon 6 de Desminado de
Palmira, a través de Secretaria
de Agricultura del Valle del
Cauca

complementarios

con listados de asistencia
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-Alcaldia de Guacari
-Alcaldia de Ginebra

15

Realizar seguimiento en la
etapa productiva a los a los
aprendices que le sean
asignados, cuando el centro de
formacion lo requiera

N. A.

Formatos vigentes de
Evaluacion y seguimiento
Etapa Productiva segun la
programacion asignada
debidamente diligenciados de
todos los grupos a su cargo o
su equivalente segun la
programacion asignada

Actas de las visitas realizadas
en las empresas a los
aprendices de los grupos
asignados o su equivalente

segun la  programacion
asignada
16 | Responder por los bienes y | Se entrega materiales de | Reporte de inventario a su
elementos puestos a su | formacion: cargo y/o paz y salvo con el
disposicion para el almaceén.
cumplimiento del objeto del | Ficha: 2308615
contrato y una vez finalizado, | Programa: Realizar
quedar a paz y salvo con el | preparaciones de alimentos de
Almaceén. acuerdo a la necesidad de la
empresa
Se entrega materiales de
bioseguridad:
Ficha: 2293993
Programa: Higiene y
manipulacion de alimentos
Ficha: 2293992
Programa: Higiene y
manipulacioén de alimentos
17 | Aplicar al proceso de | Certificado en la Normal de | Certificado de norma de
certificacion de la norma de | Competencia Laboral con nivel | competencia vigente.
competencia "ORIENTAR | AVANZADO - Vigente hasta el
PROCESOS FORMATIVOS | 29 de Octubre, 2023
CON BASE EN LOS PLANES
DE FORMACION
CONCERTADOS, o} la
actualizacion "ORIENTAR
FORMACION PRESENCIAL
DE ACUERDO CON

PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVO" o en su defecto
debera aplicar al proceso de
certificacion de la norma vy
aportar el respectivo certificado
de aprobacion, o la evidencia de
la inscripcion efectiva a mismo,
al  informe de ejecucion
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contractual, con plazo maximo a
julio 31 de 2020.

18 | Acompafiar a los aprendices a | N. A. Registro fotografico con fecha
las  actividades que se y hora del acompafamiento
encuentren planeadas por el de las actividades
equipo de Bienestar al Aprendiz. programadas para los

aprendices.

19 | Apoyar y acompanar los | N. A Actas, listados de asistencias

procesos de autoevaluaciéon de
programas de formacion en
nivel tecnélogo del Centro de
Formacion.

20 | Las demas necesarias para el | N. A. Registro de actividad en acta.
cabal cumplimiento del objeto
contractual.

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 Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el
visto bueno del Supervisor.

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

ITEM No DE LA LUGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
o ra
ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntaréa el respectivo informe
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. 4385049178 de la planilla, operador y periodo. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley
Antitramites”)

Evidencias en ( ) folios

Cordialmente,

Luis Felipe Zambrano Mayorga

Contratista
C.E. No. 493455
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Recibi a satisfaccion:

Diego Fernando Bolaiios Bustos
Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.2228482 de 2021

Coordinador Académico
Programa de Atencion a Poblacién en Situacion de Desplazamiento
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