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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Sefior (a)

OSCAR JULIAN GELVEZ LOZANO
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 1357352
Coordinador Académico

Piedecuesta

Referencia: No 1357352 del afio 2020

SANDRA MAGOLA RUEDA VELASCO, identificado con la cédula de ciudadania No. 63.497.339 de
Bucaramanga, en mi calidad de Contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestacién de
Servicios de la referencia, a continuacién presento el Informe de actividades realizadas en el periodo

Piedecuesta, 18 de mayo 2020

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual Mes

mayo del afio 2020

comprendido entre el 01 de mayo y el 31 de mayol del afio 2020.

Valor y forma de Pago: VALOR DEL CONTRATO $ 29.334.600. PLAZO DIEZ (10) MESES Y NUEVE (9) DIAS.

HORAS 900 VLR. HORA $ 32.594.

Plazo: Sera hasta el 13 de diciembre de 2020.

OBJETO:

SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL PARA ORIENTAR FORMACION TITULADA
COMPLEMENTARIA Y VIRTUAL SEGUN LOS MODELO FORMATIVOS ESTABLECIDOS POR EL CASA.
PLAZO 10 MESES Y 9 DIAS HORAS 900 VALOR HORA $ 32.594

CLAUSULA (No. de clausula donde se encuentren las obligaciones del contratista)

de los aprendices en la competencia de:

manipular alimentos de acuerdo con
normatividad vigente

profesional integral en la
ficha: 2102600, 2105542 y
2121398 Procesamiento de
alimentos para el consumo
humano.Ficha:2119289
Determinacion puntos

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 | Orientar aprendices al desarrollo de Impartir formacion Reporte en SOFIA
competencias de la Red Agricola profesional integral PLUS

2 | Orientar el desarrollo de competencias Impartir formacion Reporte en SOFIA

PLUS
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criticos de control en la
produccion de alimentos
Formacion complementaria.

Evaluar el proceso de aprendizaje
diligenciando oportunamente los
formatos correspondientes

Calificacion en SOFIA PLUS,
de los resultados de
Induccioén. Y resultados de
competencia vista y
aprobados para la ficha
2102600, 2105542 y 2121398
Procesamiento de alimentos
para el consumo
humano.Ficha:2119289
Determinacion puntos
criticos de control en la
produccion de
alimentos.Formacion
complementaria.

Reporte en SOFIA
PLUS.

Evaluar el proceso de aprendizaje
diligenciando oportunamente los
formatos correspondientes

Calificacion en SOFIA PLUS,
de los resultados de
competencias aplicables y
terminadas o resultados
aprobados por cada ficha.

Reportes SOFIA
PLUS

Participar en procesos de promocion de
los programas de formacion, servicios y
actividades de divulgacion tecnoldgica.

Proceso de socializacién de
las ofertas.

Atencion a publico

Organizar y controlar documentos
propios de su labor

Desarrollo de Guias de
aprendizaje, instrumentos de
evaluacion y material de
apoyo requerido para
impartir formacion

Portafolio del
aprendiz.

Acreditar la afiliacion al sistema de
Salud y Pensiones de conformidad con
lo sefialado en las leyes 100 de 1993 y
797 de 2003; asi mismo la afiliacion al
sistema de riesgos laborales.

Pago de la seguridad social

Planilla integrada de
autoliquidacion de
aportes No
4334927431

A continuacidn relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una vez
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe
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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 continuacidn 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 ORDEN LUGAR DE .
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1. N/A N/A N/A N/A
2.

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 a la presentacion del informe de
ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucion contractual.

Nota 2: Dando cumplimiento a la Circular No. 43 del 29 de febrero de 2016, mediante el cual se establece el
calendario de radicacién de planillas de pago de contratistas y atendiendo lo sefialado por el Coordinador del
Grupo Administrativo Mixto de la Regional Santander, mediante correo electrénico del 18 de febrero de 2020;
se procede a realizar el pago de los contratistas dentro del mes, por lo anterior, se deja constancia que a la
presente fecha se lleva una ejecucion correcta del contrato y que no se preveé alguna circunstancia que indique
gue hasta finalizar el mes, se presente una novedad que cause la interrupcion del contrato y que por esto se
recomienda el pago del mes completo.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. De planilla
4334927431 PILA correspondiente al mes de mayo del afio 2020. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley
Antitramites”)

Evidencias en ( ) folios

Cordialmente,

> V
M) TTTT) AFETY)

SANDRA M. RUEDA VELASCO
Contratista
C.C. No. 63.497.339

Recibi a satisfaccion:

OSCAR JULIAN GELVEZ LOZANO
Supervisor(a) Contrato 1357352 de 2020
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EVIDENCIA DOCUMENTAL - MES: MAYO

CONTRATO 1357352 — SANDRA MAGOLA RUEDA VELASCO

Evidencia 1- Lista de asistencia ficha:2121398 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS PARA EL CONSUMO HUMANO
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Evidencia 2- Lista de asistencia 2119289 DETERMINACION PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

T —

e slga

RICISTC OF ARSTINGA  PICHA:
- ‘Stemars v LS —"
' e AP o o)2
1 JAALErs ALCIBES ANAYA AR ?
> P s e Nan
. FC- 1030034631
3 FIMAEY GERAADO OFTECA LZARAZD k- 109593800
A PURSON [RUARDO WUEDA VELASCO. KC.osieess
* Jomawa = e,
* JOST (5 CORDINO AtAYA - wi18seRt IAM_
* JULAN AMDSTS SATRA VELEZ Fc-J0mmsa
" ke.
15 MARIIA SOLAND RATA FC- Gasease
1+ proNicn Cantiico wartnGE oo B4y [SeoAl S-A m\hv«rﬁﬁqﬁ_&_)&.’aﬂmul
19 [NRSON B2 MEANANDEZ ke . 31175800 |
14 PRANSO FORERG MANTELA £ - 931 oo, CIC (38,001 | Se O1A LS \m@m -\ kR
11 DACAR RARGEL PERA ]
0 WILMER HUMTIERTO MOPTA RODRIGUEE ke - 19seesns
17 [Wison DaNOvES MURGE CAMERD ke - 1095819103

.7.")ut A1oit 6 BumlPi— BajforIé Apreadic RIAL

sena.edu.co
@® O SENAComunica

Pagina1lde2



EVIDENCIA DOCUMENTAL - MES: MAYO

CONTRATO 1357352 — SANDRA MAGOLA RUEDA VELASCO

Evidencia 2 — Imdgenes formacion en ficha 2119289
DETERMINACION PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

Evidencia 3 — Presentaciéon conceptos bdsicos
DETERMINACION PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: SANDRA MAGOLA RUEDA VELASCO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO ATENCION SECTOR AGROPECUARIO

FECHA INICIAL: 01/05/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  31/05/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2121398 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS PARA EL CONSUMO
DE APRENDIZAJE: HUMANO

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

ALISTAR MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

UTILIZAR LOS EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREAS DE TRABAJO APLICANDO NORMAS ESTABLECIDAS.MANIPULAR ALIMENTOS
CUMPLIENDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,90

FICHA 2102600 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS PARA EL CONSUMO
DE APRENDIZAJE: HUMANO

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

ALISTAR MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA ESTANDAR.
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ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

UTILIZAR LOS EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREAS DE TRABAJO APLICANDO NORMAS ESTABLECIDAS.MANIPULAR ALIMENTOS
CUMPLIENDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00
FICHA 2119289 - DETERMINACION PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN
DE APRENDIZAJE: LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

CONTROLAR PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LOS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LEGISLACION
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102401 CARACTERIZAR LOS PELIGROS RELACIONADOS CON EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
CRITERIOS TECNICOS.

29080102402 REALIZAR LA VALORACION DE LOS PELIGROS IDENTIFICADOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PARAMETROS TECNICOS.

29080102403 CORROBORAR LOS PELIGROS VALORADOS EN EL PROCESO PRODUCTIVO FRENTE A LOS PARAMETROS DE

29080102404 PROPONER AJUSTES AL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA VERIFICACION DE LOS
PUNTOS CRITICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

FICHA 2105542 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS PARA EL CONSUMO
DE APRENDIZAJE: HUMANO

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

ALISTAR MATERIA PRIMA DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA ESTANDAR.
ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

UTILIZAR LOS EQUIPOS, UTENSILIOS Y AREAS DE TRABAJO APLICANDO NORMAS ESTABLECIDAS.MANIPULAR ALIMENTOS
CUMPLIENDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 99,70

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: SANDRA MAGOLA RUEDA VELASCO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO ATENCION SECTOR AGROPECUARIO
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