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Quibdó,julio de 2021 
 
Señor (a) 
JACSON ARIEL URRUTIA 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 2295643 
Cargo del supervisor COORDINADORA DE FORMACIÓN PROFESIONAL 
Dependencia FORMACIÓN PROFESIONAL 
Ciudad 

Asunto:Informe mensual de ejecución contractual 
mes julio del 2021 

 
RUTH EMENILDA MOSQUERA PALACOS, identificada con la cédula de ciudadanía No. 54254468 
de Quibdó, en mi calidad de Contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestación de 
Servicios de la referencia, a continuación, presento el Informe de actividades realizadas durante el 
periodo comprendido entre el 01 de julio y el 31 de julio de 2021. 
 

CLAUSULA PRIMERA:OBJETO: 

Objeto: Contratar la prestación de servicios de carácter temporal de (1) un instructor para atender 
procesos de formación en la modalidad complementariaen el área de panadería en el Centro de 
Recursos Naturales y Biodiversidad, durante la vigencia 2021. 

CLAUSULA  SEGUNDA 

Plazo: Hasta  el 16 de 0ctubre de 2021 sin exceder la presente vigencia  presupuestal y   
empezará a contarse  a partir del cumplimiento de los requisitos de perfeccionamiento y 
ejecución indicados en este contrato. 

 
CLAUSULA TERCERA 
Valor y forma de Pago:  Se fija el valor total de VEINTITRES MILLONES OCHOCIENTOS 
NOVENTA Y CINCO MIL NOVECIENTOS NOVENTA Y NUEVE PESOS (23. 689. 897) MCTE.  Esta 
suma será pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a). siete (7) pagos iguales 
correspondientes a los meses de marzo, a septiembre del 2021 por valor de TRES 
MILLONESSETENTA Y SEIS MILSEISCIENTOS DIEZ PESOS M/CTE $ 3.076.610.. MCTE cada 
uno. b) un último pago correspondiente al  mes de octubre por valor de UN MILLON SEISCIENTOS 
CUARENTA MIL PESOS OCHOCIENTOS CINCUENTA Y NUEVE MIL PESOS M/CTE 1.640.859 
MCTE.UN MILLÓN. los honorarios son pagados al contratista de acuerdo al cronograma definido 
por la dirección administrativa y financiera de la dirección general en la cuenta de ahorros N° 
21038037727-5 BANCO POPULAR cuyo titular es la contratista. 
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CLAUSULA CUARTA: 
 

No  Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1.  
 

Seleccionar estrategias de 
enseñanza-aprendizaje-evaluación 
según programa de formación 
profesional y el enfoque 
metodológico adoptado 

Las estrategias utilizadas para 
la formación en manipulación 
en alimentos como la guía, 
talleres, consultas  y practicas 
relacionadas con los temas de 
acuerdo con la normatividad. 

 

 

Taller  

 

2.  Orientar los procesos de 
aprendizaje según las necesidades 
detectadas en los procesos de 
evaluación, metodologías de 
aprendizaje y programas 
curriculares vigentes. 

La formación de 
manipulación de alimentos 
se lleva a cabo de acuerdo 
con la programación 
vigente. 

Guía 

3.  Programar las actividades de 
enseñanza-aprendizaje-evaluación 
de conformidad con los módulos de 
formación y el calendario 
institucional y el manual de 
procedimiento para la ejecución de 
acciones de formación profesional 

 

Según los modulosmentos 
de formación se ejecutan 
los programas de 
formación en manipulación 
de alimentos.  

 

 

Whatsapp 

4.  Llevar el registro de evidencias en la 
Actividad de enseñanza aprendizaje  
en el Portafolio personal para 
cuando sea requerido. 

Los registros y evidencias se 
llevan en sofia plus y otros en 
os portafolio. 

Pantallazos 

Fotos 

5.  Reportar información académica y 
administrativa según las 
responsabilidades institucionales 
asignadas 

Cada información es 
reportada 
administrativamente . 

 

Sofia plus 

 

    6. 

 

Apoyar las Charlas Informativas 
con especificaciones de los 
programas, así como el proceso de 
inducción de aprendices. 

Las charlas informativas se 
apoyan cuando son 
requeridas. 

 

Sofia plus 
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7. Evaluar la formación de los 
aprendices durante el proceso 
educativo de acuerdo con el manual 
de evaluación vigente 

Esta formación se evalua 
en sofia plus cada vez que 
se termina a fin de mes. 

Sofía plus 

8.  Atender oportunamente los 
requerimientos del supervisor 
del contrato y presentar 
mensualmente los informes de 
ejecución del contrato. 

 

Todos los requerimientos 
se atienden con 
responsabilidad y con la 
presentación de las 
evidencias solicitadas. 

 

     9. Apoyar técnicamente en las 
evaluaciones de los procesos de 
adquisición de bienes y servicios 
por el conocimiento profesional 
contratado previa designación 
del Director Regional 

. 

Cada solicitud es apoyada 
respondientdo lo requerido 
técnicamente y 
profesionalmente. 

 

 

   10. Reportar 160 horas mes de 
labores en la formación titulada 
y/o complementaria 

 

En esta ocasión se 
reportaron 4 cursos de 
manipulacion de alimentos 
en julio. 

 

Sofía plus 

   11. 

 

 

 

 

 

Aplicar  el proceso de 
certificación de la norma de 
competencia “orientar formación 
presencial de acuerdo con 
procedimiento técnico y 
normativo” según las normas 
que aplican en la función 
instructor 

 

Esta norma es aplicada en 
la formación para mejorar 
en la función de instroctor 
profesional. 
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12 

Las demás para el cabal 
cumplimiento del objeto 
contractual 

Se atienden cumpliendo 
con lo acordado en lo 
contractual. 

 

13 

 

Reportar oportunamente las 
horas de gestor monitor de 
aquellos aprendices que 
cumplen la labor en los 
ambientes de formación. 

 

 

Las horas del gestor son 
reportadasde acuerdo a las 
labores realizadas. 
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A continuación, relaciono los desplazamientos que realicéprevio a la presentación de este informe. 
Una vez finalizado cada desplazamientopresenté al ordenador del gasto informe (formatoinforme 
legalización desplazamiento- contratista GTH-F-087), en el que relacioné las actividades 
desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto bueno del 
Supervisor, se constituye en soporte de la legalización de los desplazamientos realizados y forma 
parte integral del presente Informe de ejecución contractual, el cual relaciono así: 

ITEM 
 

No  DE LA ORDEN 
DE VIAJE 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1.     
Nota 1:Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo informe que 
lasoporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentación de informe de 
ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución contractual. 
 
Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: documentos enunciados como evidencias del 
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados, fotocopia de la 
planilla- recibo de pago de aportes a salud, pensiones y ARL, expedido por 
planilla.comcorrespondiente al mes  de junio 4389680832 del año 2021. 
Evidencias en ( ) folios.  
 
 
Cordialmente,  
 
__________________________________ 
Nombre 
Ruth Emenilda Mosquera Palacios 
Contratista 
C.C. No. 54254468 de Quibdó 
 
 
 
Recibí a satisfacción: 
 
 
__________________________________ 
JACSON ARIEL URRUTIA 
Supervisor(a) Contrato 2295643 
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INTERACCIÒN JULIO 
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: RUTH EMENILDA MOSQUERA PALACIOS

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO DE RECURSOS NATURALES, INDUSTRIA Y
BIODIVERSIDAD

01/07/2021 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 31/07/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2368795 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,70
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2368801 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,70

2368805 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS
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VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,70

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: RUTH EMENILDA MOSQUERA PALACIOS

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO DE RECURSOS NATURALES, INDUSTRIA Y
BIODIVERSIDAD

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 119,10

Page 3 of 326/07/21 01:10 PM


