SENMNA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CONTRATO No. CO1.PCCNTR.2228482 del afio 2021

NOMBRE DEL CONTRATISTA: Luis Felipe Zambrano Mayorga

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: Cédula de Extranjeria No. 493455 de Cali — Valle del Cauca

OBJETO DEL CONTRATO: Prestacion de servicios temporales como instructor del programa de

atencién a poblacidn en situacion de desplazamiento del Centro Agropecuario de Buga.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: (Especificas del Contracto)

1.

Participar en la planeacion de los procesos formativos de acuerdo con los lineamientos
institucionales, para el drea tematica del objeto contractual.

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

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

Ejecutar la formacidn profesional integral de acuerdo con el curriculo, desarrollo curricular
y proyecto formativo de los programas del area tematica objeto del contrato.

Aplicar segin la modalidad, estrategias de ensefianza, aprendizaje, seguimiento vy
evaluacidén de acuerdo a los lineamientos pedagdgicos y metodoldgicos de la entidad.
Participar cuando el centro de formacién lo requiera, en proyectos de investigacion técnica
y/o pedagodgica para fortalecer el proceso de formacion del drea temdtica objeto del
contrato.

Emitir juicio valorativo sobre el nivel de cumplimiento de los resultados de aprendizajes de
las competencias del programa, adquiridos por los aprendices en el desarrollo de su
formacidn, aplicando los procedimientos, plazos y herramientas tecnoldgicas que la entidad
defina.

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 disefio curricular, cuando ejecute formacidn complementaria.

Registrar, verificar y hacer seguimiento oportuno en el sistema de informacion que la
entidad defina para la Gestién de la Formacién Profesional Integral mediante las siguientes
actividades: Verificando que la totalidad de los aprendices seleccionados y matriculados
gueden 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
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
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19.

20.

anomalias, inconsistencias, novedades de aprendices y hallazgos en el registro de la
informacién.

Participar cuando el centro lo requiera en el proceso de seleccidn, disefio de talleres e
instrumentos que alimenten los bancos de pruebas para la seleccidn de aprendices.
Aplicar y hacer cumplir el reglamento del aprendiz, asi como el manual de convivencia del
Centro de Formacion.

Apoyar procesos de Registro calificado para los programas en nivel tecnélogo del area
tematica objeto del presente contrato, cuando el centro lo requiera.

Acatar los lineamientos del Sistema Integrado de Gestidn y el Sistema de Seguridad de Salud
en el Trabajo y asistir a las convocatorias que el centro programa.

Apoyar al centro de formacidn cuando este lo requiera, en la promocién del portafolio de
servicios.

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

Responder por los bienes y elementos puestos a su disposicidon para el cumplimiento del
objeto del contrato y una vez finalizado, quedar a paz y salvo con el AlImacén.

Aplicar al proceso de certificacién de la norma de competencia "ORIENTAR PROCESOS
FORMATIVOS CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACION CONCERTADOS, o la actualizacién
"ORIENTAR FORMACION PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVO" o en su defecto deberd aplicar al proceso de certificacién de la norma vy
aportar el respectivo certificado de aprobacién, o la evidencia de la inscripcion efectiva a
mismo, al informe de ejecucidn contractual, con plazo maximo a julio 31 de 2020.
Acompafiar a los aprendices a las actividades que se encuentren planeadas por el equipo de
Bienestar al Aprendiz.

Apoyar y acompafiar los procesos de autoevaluacién de programas de formacién en nivel
tecndlogo del Centro de Formacion.

Las demas necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual.

LUGAR DE EJECUCION: Centro Agropecuario de Buga

PLAZO DE EJECUCION: 306 dias

FECHA DE INICIACION CONTRATO: 10 DE FEBRERO DE 2021

FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: 15 DE DICIEMBRE DE 2021

VIGENCIA DEL CONTRATO: Del 10 de Febrero, 2021 hasta el 15 de Diciembre, 2021
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VALOR DEL CONTRATO: El valor total del presente contrato asciende a la suma de TREINTAY 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 SESENTA Y SIETE MIL SETECIENTOS PESOS M/CTE
(52.667.700), 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 dltimo pago
correspondiente a quince (15) dias del mes de diciembre por valor de UN MILLON NOVECIENTOS
CINCOMIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($1.905.500)

SUPERVISOR: Mario Cristobal Ariza Arbelaez

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: Cédula de ciudadania N° 14896466

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: SI NO_X

ACTAS No. TIEMPO CAUSALES

BALANCE FINANCIERO:

Valor total del contrato $38.872.200

Valor Ejecutado $38.872.200

Saldo de pendiente de cancelar al contratista SO
Saldo a liberar S0

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS
Durante la ejecucién del 2021 se orienté la formacién profesional en los diferentes programas

complementarios, reportando horas académicas, horas adicionales, aplicando tics y cumpliendo
con el procedimiento del Sistema de Gestidn de Calidad.
A continuacidn, se relacionan las fichas que se ejecutaron durante la vigencia de mi contrato:

Fichas complementarias:

Ficha 2293992: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos y
medidas preventivas segun legislacidon sanitaria y normativa alimentaria
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e Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccidn relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

o Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccidon con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2293993: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos vy
medidas preventivas segun legislacidon sanitaria y normativa alimentaria

e Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccién relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

o Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccidon con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2308614: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos vy
medidas preventivas segun legislacidon sanitaria y normativa alimentaria

e Aplicar précticas higiénicas y medidas de proteccién relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

o Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccidon con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2308615: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estandar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estandares requeridos por la empresa
e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estandares de
calidad de la empresa

Ficha 2310860: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
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e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos vy
medidas preventivas segun legislacidon sanitaria y normativa alimentaria

e Aplicar précticas higiénicas y medidas de proteccién relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

o Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccidon con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2326762: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos vy
medidas preventivas segun legislacidon sanitaria y normativa alimentaria

e Aplicar précticas higiénicas y medidas de proteccién relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

o Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccidon con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2326765: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos y
medidas preventivas segun legislacién sanitaria y normativa alimentaria

e Aplicar précticas higiénicas y medidas de proteccién relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

o Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2326777: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos vy
medidas preventivas segun legislacién sanitaria y normativa alimentaria
e Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccidén relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.
e Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién

establecidas en la legislacidn sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.
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e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccion con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2351418: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estdndar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estadndares requeridos por la empresa
e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estdndares de
calidad de la empresa

Ficha 2351419: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estandar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estandares requeridos por la empresa
e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estandares de
calidad de la empresa

Ficha 2366262: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e Planear recursos para identificacion de factores de contaminacién de alimentos vy
medidas preventivas segun legislacidn sanitaria y normativa alimentaria

e Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccidn relacionadas en la legislacién
sanitaria de alimentos.

e Verificar el cumplimiento de las practicas higiénicas y medidas de proteccién
establecidas en la legislacién sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

e Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas de proteccidon con base en legislacién
sanitaria de alimentos y requerimientos de la empresa.

Ficha 2366290: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estdndar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estandares requeridos por la empresa
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e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estandares de
calidad de la empresa

Ficha 2366303: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estdndar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estadndares requeridos por la empresa
e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estdndares de
calidad de la empresa

Ficha 2419066: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estandar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estandares requeridos por la empresa
e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estandares de
calidad de la empresa

Ficha 2429793: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estandar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estandares requeridos por la empresa
e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estdndares de
calidad de la empresa

Ficha 2430894: REALIZAR PREPARACIONES DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA NECESIDAD DE
LA EMPRESA
e Reconocer materias primas e identificar los cambios fisicos y sensoriales en los
alimentos en todas sus transformaciones
e Elaborar preparaciones de acuerdo a la receta estdndar, e acuerdo con los
requerimientos del servicio para lograr los estandares requeridos por la empresa
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e Elaborar platos utilizando los equipos y técnicas adecuadas, siguiendo los estandares de
calidad de la empresa

Evaluacién de los aprendices durante el proceso de formacién en las fichas asignadas por el
coordinador

Participacion en las jornadas de desarrollo curricular de caracter interdisciplinario convocadas
con el fin de garantizar integralidad en el disefio de actividades de aprendizaje, el disefio de
talleres y otros.

Entrega mensual de informes de ejecucién contractual al respectivo supervisor de contrato.

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS
De acuerdo a lo establecido en el contrato CO1.PCCNTR.2228482 de 2021.y de acuerdo al punto
anterior donde se evidencia el desarrollo de las acciones por parte del contratista, se informa que las

actividades se realizaron y cumplieron satisfactoriamente.

SANCIONES: SI___ NO_X

CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI_X_ NO__

GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTE__ BUENO__ REGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente,

MARIO CRISTOBAL ARIZA ARBELAEZ
FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO
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