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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Barranquilla, 31 de octubre 2025
Senor (a)

PATRICIA ROSMARY SERRANO SANTIAGO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 7338939
Coordinadora Académica de Hoteleria y Turismo y Salud.

Centro de Comercio y Servicios

Barranquilla

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes octubre del afio 2025

Referencia: 7338939 -2025

ELKIS ENRIQUE PADILLA PEREZ, identificado con la cédula de ciudadania No.
72.203.678 de Barranquilla - Atlantico, en mi calidad de Contratista del SENA, en
HOTELERIA, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios No 7338939 de
10 de febrero del afio 2025, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas
durante el periodo comprendido entre el 1 de octubre al 31 de octubre del afio 2025.
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Valor y forma de Pago: VALOR Y FORMA DE PAGO: El valor total del presente contrato es
maximo maximo CUARENTA Y OCHO MILLONES CIENTO CUARENTA Y UN MIL
QUINIENTOS CUARENTA Y OCHO PESOS M/CTE ($48.141.548) incluido IVA de
conformidad con el régimen tributario al que pertenezca el contratista. Esta suma sera
pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera; A) un pago por valor de TRES
MILLONES DOCIENTOS DIECINUEVE MIL SEIS CIENTOS CINCUENTA Y OCHO
PESOS M/CTE ($3.219.658) correspondiente al mes de febrero afio 2025, B) Nueve pagos
iguales por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL
QUINIENTOS ONCE PESOS MI/CTE ($4.599.511) comprendidos de marzo hasta
noviembre de 2025. C) un pago por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS VEINTI SEIS
MIL DOCIENTOS NOVENTA Y UN PESOS M/CTE ($3.526.291) correspondiente al mes
de diciembre 2025.

Los honorarios seran pagados por el Sena al contratista de acuerdo con el cronograma
definido por la direccion Administrativa y financiera de la Direccion General, en la cuenta de
ahorros No.4182032400, del Banco COLPATRIA, cuyo titular es el contratista.

Plazo: (23) de (DICIEMBRE) de 2025

OBJETO:

Prestar Servicios Personales Caracter Temporal Para La Formacién Profesional
Integral, En FORMACION REGULAR TITULADA Y COMPLEMENTARIA Para el
Programa Formacion COCINA

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 | Desarrollar actividades de formacion | Atencion a los grupos Reporte Mensual
profesional en los programas segun Sofia Plus

definidos por el centro y participar (Académico)

Ficha #2875864
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en proyectos de investigacion TECNICO EN COCINA
aplicada. Competencia: CONTROL
DEL MANEJO DE
MATERIAS
Resultados de

aprendizaje:

RA 1(66H): Caracterizar
materias primas teniendo las
fichas técnicas del producto
y los estandares de calidad
definidos por la organizacion.

RA 2(48H): Solicitar
materias primas de acuerdo
con o6rdenes de produccion,
receta estandar, ficha
técnica, procedimientos vy
principios éticos de
responsabilidad.

RA  3(48H): Almacenar
materias primas teniendo en

cuenta riesgos de
contaminacién, técnicas de
conservacion y
procedimientos
establecidos.

Ambiente: 203 nodo de
hoteleria

Auxiliar de Cocina
ficha# 2990084

Competencia: APOYAR
LA PRODUCCION Y EL
SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Resultados de aprendizaje:
REALIZAR PROCESOS DE
HIGIENE Y DESINFECCION
PARA EQUIPOS,
ELEMENTOS Y MATERIAS
PRIMA DE

GTH-F-062 V10




SERMA

N

COCINA CUMPLIENDO CON
LO ESTABLECIDO EN EL
MANUAL DE
PROCEDIMIENTO Y LOS
ESTANDARES DE CALIDAD

REALIZAR EL
ALISTAMIENTO DE LAS
AREAS DE TRABAJO
SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA.

EFECTUAR EL RECIBO DE
INSUMOS Y MATERIA
PRIMA, TENIENDO EN
CUENTA LAS UNIDADES
DE MEDIDA Y

LOS PARAMETROS DE
CALIDAD FIJADO EN LOS
MANUALES

CONTROLAR EL ESTADO
FISICO DE LOS EQUIPOS Y
UTENSILIOS EN LOS
PROCESOS
DETERMINADOS

CLASIFICAR LOS
RESIDUOS MEDIANTE LAS
NORMAS MEDIO
AMBIENTALES E INTERNAS

Entregar al equipo de Sofia plus, la
informacién requerida para la

asignacion de rol instructor Sena y
disponibilidad horaria del aplicativo

Informaciones entregadas,
asociacion de rutas de
aprendizaje

Programacion de la
formacion en Sofia
Plus

Hacer la evaluacion correspondiente
de los grupos asignados

Se entregd la informacion
requerida

SENA SOFIA PLUS

Certificarse en la competencia
Orientar Formacioén Presencial de
acuerdo con procedimientos
técnicos y normativos y aportar el
respectivo certificado de aprobado al

Se entregara la informacion
requerida

SENA SOFIA PLUS
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informe de ejecucion contractual con
un plazo maximo correspondiente a
diciembre 14 de 2018.

A continuacién, 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 Legalizacién 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 ejecucion contractual.

ITEM | No DE LA ORDEN LUGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
o y &
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1.
2.

Nota 71: Por cada desplazarniento que haya realizado e/ contralista, aqjuntara e/ respectivo
/nforme que /a soporte. £n caso de haber realizado e/ desplazamiento en fecha posterior a
/a presentacion de/ inforrme de e/ecucion contractual, debera reporitario en el siguiente
miorme de efecucion contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 34681661 de la planilla, expedido por aporte en linea (ASOPAGOS)
correspondiente al mes de septiembre del afio 2025. (Decreto Ley 2106 de 2019 - “Decrefo
Ley Antitramites”)

Declaracion bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
SlI____ NO_X he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) cual(es)
se encuentra(n) en ejecucion; 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 hacer la gestion del riesgos para la toma de decisiones dentro del
principio de la debida diligencia frente a la ejecucion de los contratos de prestacion de
servicios profesionales o de apoyo a la gestion.
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Nota: En el evento de sefialar Sl, el analisis efectuado por el supervisor y ordenador de
pago debera quedar documentado y publicado en el SECOP Il en los documentos
relacionados en el archivo Gestién Contractual GC_ del periodo objeto de cobro.
Evidencias en (xx) folios

Cordialmente,

ELKIS ENRIQUE PADILLA PEREZ
Nombre y firma

Contratista
C.C. No. 72.2203.678

Recibi a satisfaccion:

PATRICIA ROSMARY SERRANO SANTIAGO
SUPERVISOR(A) CONTRATO No 7338939 -2025

Coordinadora Académica de Hoteleria y Turismo y Salud
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ELKIS ENRIQUE PADILLA PEREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/10/2025 00:00:00
FECHA FINAL: 31/10/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3358356 - COCINA ITALIANA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO)

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

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA
ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ITALIANA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS Y
UTENSILIOS REQUERIDOS

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90
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FICHA 3358345 - COCINA INTERNACIONAL
DE APRENDIZAJE:

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

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

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA
ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ITALIANA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS Y
UTENSILIOS REQUERIDOS

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 50,00

FICHA 3238945 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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DEFINIDOS POR LA ORGANIZACION.

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

1. CARACTERIZAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO LAS FICHAS TECNICAS DEL PRODUCTO Y LOS ESTANDARES DE CALIDAD

2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA,
PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE RESPONSABILIDAD.

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y
procedimiento técnico

17/10/25 01:50 PM
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE
PRODUCCION Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TECNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACION

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGUN TECNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccién.

*+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 149,90

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s
|_FICHA | _FECHAINICIO | FECHAFINAL | EVENTO | HORAS |

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES
|_FECHAINICIAL | FECHAFINAL | ACTIVIDAD | HORAS

07/10/2025 08/10/2025 OTROS 16,00
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TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 16,00

INSTRUCTOR: ELKIS ENRIQUE PADILLA PEREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

17/10/25 01:50 PM Page 5 of 5



MES/ANO:
INSTRUCTOR:
CEDULA:

ELKIS PADILLA

oct-25

72203678

No. De FICHA Nombre del Oficio Nombre del bloque Dia Inicio Dia Final Horas Horario
PRODUCCION DE 8:00 am -
CENTRO 11-10-25 25-10-25 10 12:00 M
TOTAL HORAS 10
PARTE DISENO CURRICULAR
CODIGO/NOMBRE Dia Inicio Dia Final Horas Horario
PARTE APOYOS PRESTADOS
CENTRO/ACTIVIDAD Dia Inicio Dia Final Horas Horario
PARTE CAPACITACION FUNCIONARIOS (Programadas por el Centro)
CENTRO/ACTIVIDAD Dia Inicio Dia Final Horas Horario
PARTE OTRAS ACTIVIDADES (HORAS INDIRECTAS)
ACTIVIDADES Dia Inicio Dia Final Horas Horario

Actividades apoyo ala F-P

Actividades apoyo ala F-P

Seguimiento a los aprendices en la etapa productiva

Seguimiento a trabajadores alumnos

Permiso

Permiso Sindical

Incapacidad

total




