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CONTRATO No. CO1.PCCNTTR.6263006 30/04/2024 

 

NOMBRE DEL CONTRATISTA: JUAN SEBASTIAN LEON RUBIANO 

 

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: C.C. 1121870183 

 

OBJETO DEL CONTRATO Prestación de servicios personales de carácter temporal para 
planear, ejecutar y orientar la formación profesional integral, que programe el centro de 
formación en programas titulada y/o complementaria en modalidad virtual y/o presencial 
de acuerdo con lineamientos institucionales y normatividad vigente en el área de cocina.  

 

 

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA:  

OBLIGACION 1. Preparar orientar, desarrollar y apoyar procesos de aprendizaje en cualquiera de las 

estrategias de respuesta de los diferentes grupos poblacionales objeto de Formación Profesional 

Integral. 

OBLIGACION 2. Dar cumplimiento estricto a los manuales del sistema integrado de gestión y 

demás normas que regulan la formación profesional integral en el SENA y demás a entregar 

oportunamente las listas de aprendices inscritos, seleccionados, las planillas debidamente 

diligenciadas y demás documentos requeridos por la gestión de centros y registro y 

certificación. 

OBLIGACION 3. Evaluar el proceso de aprendizaje, las estrategias, el medio ambiente, el 

rendimiento académico de los aprendices y diligenciar oportunamente los formatos 

correspondientes.  

Obligación 4. Participar en procesos de promoción de los programas de Formación 

Profesional Integral, servicios y actividades de divulgación tecnológica programados por el 

Centro.  

OBLIGACIÓN 5. Rendir oportunamente los informes requeridos sobre las acciones encomendadas y 

los productos resultantes de procesos de Formación Profesional. 
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OBLIGACION 6. Responder por la integridad y buen uso de materiales, equipos y demás elementos 

de la institución puestos bajo su cuidado para desarrollar labores propias de su cargo. 

OBLIGACIÓN 7. Reportar en el sistema Sofía Plus en un plazo máximo de 5 días hábiles, todas las 

actividades que de acuerdo con los procesos que son de su responsabilidad, garantizando la calidad 

de la información y su coherencia con el proceso formativo, tales como: Registro de los juicios 

evaluativos; Creación de rutas y asociación de aprendices; Registro de juicios evaluativos del 

reconocimiento de aprendizajes previos; Comunicar al Coordinador Académico. 

OBLIGACION 8. Hacer cumplir con el reglamento del aprendiz. 

OBLIGACION 9. Hacer seguimiento y evaluar la etapa productiva de los aprendices que les sean 

asignados para dicho fin. 

OBLIGACION 10. Custodiar, organizar y archivar los documentos producidos por la dependencia. 

OBLIGACION 11. Cumplir con las normas de bioseguridad y reglamentos e instrucciones del Sistema 

de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo del SENA, según la normatividad vigente. 

OBLIGACION 12. Las demás que se requieran para el cumplimiento del contrato y que sean 

concertadas con la supervisión del contrato. 

LUGAR DE EJECUCIÓN:   MUNICIPIOS DE LA PROVINCIA DE VELEZ Y AREA DE INFLUENCIA DE CGAO 

 

PLAZO DE EJECUCIÓN:    7 meses y 12 días  

 

FECHA DE INICIACIÓN CONTRATO:                     02 DE mayo DE 2024 

                                                                                                                                                 

FECHA DE TERMINACIÓN DEL CONTRATO:       14 DE diciembre DE 2024 

                                                                                                                                                   

VIGENCIA DEL CONTRATO: 14 DE ABRIL DE 2025 

VALOR DEL CONTRATO:  Veinticinco millones setecientos setenta y siete mil ciento noventa 

y seis pesos $25.777.196 

                                                                                  

SUPERVISOR: VILMA VILA HERREÑO PARDO 

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: C.C. 52093344 
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SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSIÓN: SI___ NO  X   

BALANCE FINANCIERO: 

 

 

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS  

FICHA 3092241 – 3027417 COCINA INTERNACIONAL 

COMPETENCIA: DE APRENDIZAJE PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA 
SOLICITUD DEL CLIENTE.  

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE 
EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E INFORMACIÓN CONSULTADA 
EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.  

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGÚN LA 
NORMATIVIDAD VIGENTE  

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRÍOS INTERNACIONALES DE 
ACUERDO A LA PROGRAMACIÓN Y A LA RECETA  

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRÍOS DE LA COCINA INTERNACIONAL 
SIGUIENDO LOS PARÁMETROS DE RENTABILIDAD CALIDAD Y 
ESTANDARIZACIÓN DE LA EMPRESA.  

     ACTAS No. TIEMPO  CAUSALES 

   

   

Valor total del contrato  $25.777.196 

Valor Ejecutado $25.777.196 

Saldo de pendiente de cancelar al contratista $0 

Saldo a liberar                                                            $0 
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ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO 
APLICANDO PROCEDIMIENTOS TÉCNICOS Y DE ACUERDO CON LAS 
DEMANDAS DEL CLIENTE.  

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA 
ESTÁNDAR  

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRÍAS INTERNACIONALES, DE 
ACUERDO A LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS.  

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESIÓN TÉCNICA EN 
FRANCÉS) DE ACUERDO A LA PROGRAMACIÓN Y RECETAS ESTÁNDAR.  

FICHA 3115378 - OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS  

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Adecuar materias primas alimenticias según 
buenas prácticas de manufactura y parámetros de producción 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

29080110001 RECEPCIONAR MATERIAS PRIMAS SEGÚN CRITERIOS TÉCNICOS, 
PLAN DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA. 

29080110002 REALIZAR PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE DERIVADOS 
CÁRNICOS DE ACUERDO A LOS PARÁMETROS DE 

29080110003 COMPROBAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS CÁRNICOS 
SEGÚN LOS PROCEDIMIENTOS Y PARÁMETROS DE PRODUCCIÓN. 

29080110004 APLICAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA ELABORACIÓN DE 
PRODUCTOS CÁRNICOS SEGÚN RESULTADOS Y PARÁMETROS TÉCNICOS.  

FICHA 3135511 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.  

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO 
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.  

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE 
FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS 
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA 
ALIMENTARIA. 

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 
PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE 
ALIMENTOS. 
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29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS 
HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA 
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA 
EMPRESA. 

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS 
DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA DE 
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA. 
FICHA 2931520 - COCINA.  

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO 
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.  

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE 
CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN 
LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA. 

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN 
RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS. 

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y 
MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE 
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA. 

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE 
PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y 
REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA. 

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de 
producción y procedimiento técnico. 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE 
ACUERDO CON TÉCNICAS, PARÁMETROS DE PRODUCCIÓN Y CALIDAD. 

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TÉCNICAS, RECETA 
ESTÁNDAR, ÓRDENES DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA SANITARIA. 

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE 
COMEDOR SEGÚN TÉCNICAS, ORDEN DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD 
SANITARIA. 

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR 
UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TÉCNICAS DE ENSAMBLE Y 
DECORACIÓN 
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5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGÚN TÉCNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y 
TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS. 

 
 

 

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISIÓN SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS 

Certifico que el/la contratista acreditó el pago al Sistema de Seguridad Social Integral y A.R.L 

encontrándose al día de acuerdo con el decreto 1273 del 2018. 

 

SANCIONES:       SI___    NO__X_ 

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

GRADO DE SATISFACCIÓN:   EXCELENTE__    BUENO_X_   REGULAR__   INSUFICIENTE__ 

 

Atentamente, 

 

 

VILMA VILA HERREÑO PARDO 

SUPERVISOR DEL CONTRATO 

 

8. Control de cambios 

VERSION FECHA DE ENTRADA 

EN VIGENTE 

NATURALEZA DEL CAMBIO 

V03 Octubre Cambio imagen institucional y generalidades 

 

 


