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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Quibdd, Mayo de 2023

Sefiora

PETRONA RENTERIA LUNA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 4542046
Coordinador Académico

Dependencia: Coordinaciéon Académica

Quibdo

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Referencia: No 4542046 del afio (2023) Mayo del Afio 2023

Yo, Fredy Javier Vargas Morales, identificado con la cédula de ciudadania No. 9.097.421. de
Cartagena-Bolivar, en mi calidad de Contratista del SENA, en (Formacién), en cumplimiento del
Contrato de Prestacién 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 del contrato la suma de NUEVE MILLONES
SETECIENTOS CUARENTA Y CUATRO MIL TRESECIENTOS TREINTA Y SEIS PESOS M/CTE
($ 9.744.336). Esta Suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a.) Un
primer pago correspondiente al mes de Febrero del 2023 por valor de DOS MILLONES CIENTO
SESENTA Y CINCO MIL CUATRO CIENTO VEINTE PESOS M/CTE ($2.165.420). b.) Dos pagos
iguales correspondientes al mes de Marzo, Abril por valor cada uno de TRES MILLONES
DOSCIENTOS CUARENTA Y OCHO MIL CIENTO TREINTA PESOS M/CTE ($ 3.248.130) y un
ultimo pago correspondiente a Seis dias del mes de Mayo por valor de Novecientos Setenta y
Cuatro Mil Cuatrocientos Treinta y Nueve Pesos M/ICTE $974.439

Plazo: Seré hasta el 06 De Mayo de 2023

OBJETO:

PRESTAR SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL DE CINCUENTA Y]
CUATRO (54) INSTRUCTORES PARA ORIENTAR FORMACION PROFESIONAL EN EL
NIVEL TITULADA, PROGRAMADA POR EL CENTRO DE RECURSOS NATURALES,
INDUSTRIA Y BIODIVERSIDAD DEL CHOCO PARA LA VIGENCIA 2023
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Obligaciones Especificas:

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

Seleccionar estrategias de
ensefianza-aprendizaje-
evaluacion segun programa de
formacion profesional y el
enfoque metodoldgico adoptado

Realizar actividades del
proceso de ensefanza
aprendizaje evaluacién
través de las siguientes
estrategias: Estudio de
casos, Exposicion, Lluvia
de ideas, Panel de
discusion  Método de
preguntas Simulacién vy
Juego de roles
Aprendizaje basado en
problemas Presentacion
de Curso y desarrollo de
Guias de Aprendizaje del
curso

perteneciente al Curso de
formacion TECNICO EN
COCINA. . . 2585694
(curso de oferta cerrada
perteneciente a la
empresa la Paila de mi
abuela)

Guias de
Aprendizaje

Evidencias
Fotografias de
Proceso

Orientar los procesos de
ensefianza -aprendizaje segun
las necesidades detectadas en
los procesos de evaluacion,
metodologias de aprendizaje y
programas curriculares vigentes.

Se procede a Terminar la
formacion con las fichas
2585694

perteneciente al Curso de
formacion TECNICO EN
COCINA. y a seguir
desarrollando el proceso
formativo

Listas de
Chequeo

Listas de
Asistencias

Pantallazos o
evidencias
fotograficas de
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procesos
realizados

Programar las actividades de
ensefianza —aprendizaje -
evaluacion de conformidad con los
modulos de formacion y el
calendario institucional y el manual

Realizacion y
diligenciamiento de
formatos de Planeacion a

del programa de formacion
Titulada Técnico en cocina

Formatos de
Planeacion
pedagogica del
programa de
formacion

de procedimientos para la ejecucién | Numero de ficha | complementaria

de acciones de formacién| 2585694 diligenciado con

profesional Realizacion de Curso base en el

basico de Reposteria programa

ofertado

Reportar informacion académica | Emision de juicios de

y administrativa segun las | evaluacion de las

responsabilidades institucionales | siguientes Reporte de

asignadas competencias y Juicios
evaluativos

resultados de
aprendizajes:

Competencia:

PREPARAR ALIMENTOS DE
ACUERDO CON LA ORDEN
DE PRODUCCION Y
PROCEDIMIENTO TECNICO

Resultado de aprendizaje

Presentar preparaciones
segln técnicas, criterios de
calidad y tendencias de los
servicios alimentarios

Productos desarrollados en esta
fase del plan de trabajo:

técnicas de decoracion y
presentacion de platos: teoria
de disefio, color y de contrastes
en la presentacion de platos.
tallaje y moldeo de frutas y
vegetales: utilizacion  de
herramientas para  garnish.
decoracion en hielo, vitinas,
huevos, chocolates. montajes
de buffetes. montaje de
banquetes y eventos especiales
‘tablas de quesos. manejo del
azUcar: jarabe o almibar dulces
a base de frutas y almibares:

jalea. mermeladas, confituras,

compotas, dulces. cremas para
reposteria y variedades: crema
inglesa, crema pastelera, crema
chantilly, crema a la mantequilla.
merengue variedades y usos:
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merengue italiano, merengue
francés y merengue suizo.
masas basicas quebradizas:
pasta brisee, pasta quebrada,
pasta sablee masas bésicas.
blandas:  francés, blandito,
integral, croissant, danesas.
preparaciones bdsicas tipicas:
bufiuelos, almojabanas, pan de
bono, pan de yuca. pasta
cigarrillo, salsa inglesa:
tulipanes rellenos, salsa inglesa,
crocantes para decoracion

Se realizo comision a la ciudad
de Valledupar con 3 aprendices
, con el fin de participar en el
festival gastrondmico en el
marco del Expofestival de la
camara de comercio de
\Valledupar .

Se termina curso bésico de
reposteria donde se elaboraron
productos a base de masa
quebrada, saldas , batidas y
dulces

Evaluar la formacién de los
aprendices durante el proceso
educativo de acuerdo con el
manual de evaluacién vigente

Desarrollo de evidencias
de desempefio productos
y de conocimiento

Lista de
chequeo,
evidencias de
conocimiento

Atender oportunamente los
requerimientos del supervisor del
contrato y presentar

mensualmente los informes de

ejecucion del contrato

Informe mensual desarrollado y

enviado a supervision

Informe mensual

Apoyar técnicamente en las
evaluaciones de los procesos de
adquisicion de bienes y servicios
por el conocimiento profesional
contratado previa designacion del
director regional

Actividad no asignada y no
desarrollada en el presente mes

No asignada
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7.
8. Reportar 160 horas mes de labores | Desarrollo de formacién Formato de sofia
en la formacién complementaria Titulada plus, cantidad
de horas
laboradas
9. Verificar antes de la matricula que el
personal a atender no hayaActividad no asignaday no No asignada

realizado el programa de formacién |[desarrollada en el presente mes

, el cual deberé ser consultado en
la plataforma SOFIA PLUS

10 | Aplicar al proceso de certificacion
de norma de competencia” Orientar [Actividad no asignada y No asignada
formacion profesional de Acuerdo a [desarrollada en el presente mes
procedimiento técnico y normativo “

A continuacion, 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM No DE LA LUGAR DE ’
ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1. 4723 Valledupar -Cesar 25-04-2023 30-04-2023

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacién
del informe de ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.
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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
elno 67252194 de la planilla, operador (miplanilla.com-compensar) y periodo (Abril ) (decretoley
2106 de 2019 —“ decreto ley antitramites”)
Declaraciéon bajo la gravedad de juramento.
Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobroSl
NO_X he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) cual(es) se encuentra(n)
en ejecucioén; la anterior declaracion de acuerdo con lo establecido en el numeral 5° de la Directiva
Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales conflictos de interés y hacerla gestion del
riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia frente a laejecucién de
los contratos de prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la gestion.

Nota: En el evento de sefialar Sl, el andlisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago debera quedar documentado
y publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo Gestion Contractual GC_ del periodo objeto de
cobro.

Evidencias en (10) folios
Cordialmente,

Nombre y firma

Fredy Javier Vargas Morales

Contratista
C.C. No0.9.097.421 de Cartagena

Recibi a satisfaccion:

Petrona Renteria Luna
Nombrey firma Supervisor(a) Contrato 4542046 de 2023
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EVIDENCIA FOTOGRAFICA

A CONTIUACION ENCONTRAMOS LAS EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DE LA COMPETENCIA: PREPARARBASES DE PASTELERIA
LA ORDEN DE PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO-FICHA .Curso Basico de Reposteria

Proceso de elaboracién de batidos pesados : (elaboracién de muffins y decoracion )
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Atencidn evento Expo festival . Valledupar Cesar. Preparaciones Tipicas de la regidn chocoana
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1.

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIOMAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APREMDIZAJE

Identificacion de la guia de aprendizaje

+ Denominacion del programa de formacion: Técnico de Cocina.

¥ Codigo del programa de formacion: 635503,

¥ Version del programa: 103

+ Mombre del proyecto: Elaboracion € innovacion de productos gastronomicos
saludables con |insumos autoctonos de la region chocoana.

+ Fase del proyecto: Ejecucion.

¥ Actividad de proyecio: Desarrollar un sistema de almacenamiento de acuerdo a
las necesidades de produccion, capacidad de produccion, v manejo de
inventario segun la normatividad vigente.

¥ Competencia:

+  Controlar el manejo de las materias primas en la produccion de alimentos
de acuerdo con los procedimientos establecidos.,

¥ Resultados de aprendizaje a alcanzar.

+  Caracterizar materias primas teniendo las fichas técnicas del producto v los
estandares de calidad definidos por la organizacian.

+  Solicitar materias primas de acuerdo con drdenes de produccion, receta
estandar, ficha técnica, procedimientos vy principios éticos de
responsabilidad

.

+ Duracion de la guia: Total 120 horas.

Presentacion

Estimado aprendiz:

iBienvenido al magico mundo de la cocinal En &l, conocera los métodos v las técnicas
para transformar los alimentos v hacerlos apetecibles al paladar de los comensales,
mientras enfiguecemos nuesira biblioteca de sabores v texturas sin descuidar el mansjo,
el orden, la limpieza v =l trabsjo en equipo: solo asi sera un gran cocinero, guien debe
sar una persona enfocada en prestar el senvicio de preparar alimentos segln parametros
de seguridad y calidad alimentaria, siempre buscando satisfacer a quien o prueba.

La cocinag exige de la generacion de habitos de vida saludables mediante |a aplicacion
de programas de actividad fisica en los contextos productives v sociales. Trae consigo
efectos beneficiosos en la salud fisica, mental v la autoestima a través de la imagen
corporal. Debido a esto, 22 espera que el aprendiz desamolle habilidades psicomofrices,
asi como que ejecute actividades de acondicionamiento fisico orientadas &l
miejoramiento de su perfil laboral y profesicnal en el contexto productivo y social. De esta

manera s acfividades nronoestas en las sesinnes de cubura fisics fundamentan &
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

La importancia de la buena materia pima en cualquier servicio de aimento es un
indicador de calidad. Los vegetales frescos y de una primera seleccion, cames frescas
y maduradas, pastas, hannas, amoces fodos deben cumplir con los requisitos que el
cliente exige.

El sabor de la comida se cotna mejor cuando se utilizan ingredientes frescos. Ya sea
que se frate de una suculenta came, albahaca recien culfivada en su propio jardin o
tomates maduros de la planta que crecio en la ventana, cualquier plato tendra melor
gusto que la comida en conserva,

5in embargo, el “alimento conservado” no necesariamente significa poco saludable. Hay
un monton de alimentos conservados saludables, leche, quisantes congelados enteros,
y los tomates enlatados organicos son “conservados”. El secreto mas importante para
lograr ese delicioso platn &2 escoger |a matena prima adecuada, ingredientes de huena
calidad, que lleven buen sabor y generen placer a la hora de cocinar.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUILA DE APREMDIZAJE

3. Formulacion de las Actividades de Aprendizaje

3.1 Actividad de Reflexion: Para la actividad de reflexion, usted analizara los
restaurantes de su municipio ¥ determinara

» ;o= Procesos para preparar y senvirla comida son rapidos eficientes y rentables
;i Tendran listas de mercado claros en tipos de ingredientes y cantidades
necesarias? Justifigue su respuesta

» ;Sabran cuanto le cuesta las materias primas de los productos gue se venden?
Justifique su respussta

* ;i Tendran Inventario de sus productos?

3.2 Actividad de contextualizacion: formar grupos de 3 integrantes donde deberan
exponer |a siguiente tematica .

JIT

Fomatos - Ficha Tecnica de Productos, ordenes de produccion, devolucion
Manejo de inventarios

Calculo de las canfidades necesarias de materia prima para la preparacion de
alimentos
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4. ACTIWVIDADES DE EVALUACION
Para esta actividad a usted se le evaluara y solicitara

Evidencias de

conocimiento

1.Evidencia de conocimiento
(1) desamrdllada de manera
presencial  sobre  materia
prima

Evidencias de desempeno

Realizacion de un (1) proceso
de diligenciamiento de un
formato de matera prima vy
control de inventarios

Realizacion de 1 receta
estandar completa

Evidencias de producto
Elabore la ficha técnica de
los siguiente:

& frutas

& verduras
5 lacteos

& carnes

& abarrotes

Clazifica las materias primas
de acuerdo con
caracteristicas
organclepticas,
fisicasguimicas

¥ grupos de imentario.

Describe criterios de calidad
de la materia pima de
acuerdo con ficha técnica y
estandares de compra.

Establece canfidades de
materia prima a solicitar
segin inventario fisico vy
necesidades de la
produccion.

Cuestionario

Técnica de evaluacion
cualitativa y cuantitativa

Lista de chequeo

Diligenciamiento de lista de
chequeo
Realizacion de receta estandar

Lista de chequeo
Fichas técnicas realizadas.

Actividad grupal { 3)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

Noma técnica: es un documento aprobado por un organismo reconocido que
establece especificaciones técnicas basadas en los resultados de la experiencia y
del desarrolio tecnologico, que hay que cumplir en determinados productos,
Procesos © Servicios.

Organismo: grupo que forman los oOrgancs de un ser vivo, incluyendo sus
interrelaciones y las leyes naturales que regulan su funcionamiento
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isero de Ficha acaddmica:

2525804 - COCNA

RAT LSS ESigNAco & la Nche scaddmica

FREDY JAVIER VARGAS NCRALES

rograma de Formacdn

TECNICO EN COCNA

o 00 Formacion | SENA Regional Choco - Centro de Recwsos Natuwrales Industria y Siodiversidad

‘scha - 31 da Octubire - 4 de Noviembire de 2022

\etividad - Gra Tecnica - Camagena Bolvir - SENA Cento de Comentio y Servicios

ITEM

ASPECTOS A VERIFICAR

NO

Competencia . Prepatar almenios de acuerdo con la
W*m;mm

RA 1 . Efectusr procedimientos de afstamiento an
materias primas de scuerdo 0on Wonicas, parimetros de
produceidn y callded.

" v Obteric

aleraifica capos, Auncionds y dreas de desermpelio en la
cOCnR

|iPafine thoings del vocaulano 1onico
dUtiza vocabubars thenico.
R CONOOe I8 SgUIPS DN COCCHEN almentcs.
derics o lunconamients de eQuipte.
Varipuia oguipcs pata a coooidn de elmentos
Ko 008 d coocde Diva almanioe

niasifon e métodos y mexics de cooddn de s almenios
Analza & pertnencia a8l usc de ke egupos a0 o 1o de
Meleria prima

1honicas 08 LSO SeQus da harmamienias de cone on &
slacrserdo Ge lae Mmateras Crimes
W eNGIONG Ios 1pos CONes Worioos de Mulae y verdum

Evidenca de
Produdo y de

A 2 Elaborar producios de Cocing de acuerdo con
recets estinder, &rdenes O Produccide y

Evidencia de
Produdo y de

arny

‘ECHA

| 05 DE NOVENERE DE 2022

JOMBRE DEL INSTRUCTOR

FREDY JAVER VARGAS NORALES

FIRMA

L
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Lista de asistencia
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CIITHE B INESACHE PRI MTICRAL

1
Fecha de Eaberacion BhI 1735
1
Deservracion d2l Paagrama dz Formacon Temice &t cocing
WNodzfdad de Fizucidn Presencal
i
Codiga yversien dz! Programa 655503 Version 103

Norbre d2! Proyecto | Difigencie 2ta casila Unicamentz 5i & e programa de formacicn

Tituiade|

(odigo del Proyzomn | Diigencis ez ragla dnicamente 3 5 un pragrama de formecion Titudads

53565 - (OONA- 314305 - (O0NA.

1
fnstructorfes) que eisbera & planecion pedasdzia Nombres y Apelidos - Fredy Javies Varges Moraks Regional y Centro d foemacin : Ceatro de recursos Nawale
.
Nombres y Apelidos Regional y Centro de formacin
L)
L ]
L} S SHEENATE [RE€IS) | APRENDCAJE IFINCA0OS
e e | oo (wwmesseewnont] g | D vt - . e
L1
L3 ArTwrren —
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