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GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

INFORME DE SUPERVISION

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME DE SUPERVISION — PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES
CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR.7892958 del afio 2025

1. ASPECTOS GENERALES

CONTRATANTE Centro Agropecuario de Buga / Regional Valle

CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR.7892958 del afio 2025

FECHA DE SUSCRIPCION 20 DE mayo del 2025

OBIJETO Prestar servicios profesionales o de apoyo a la gestionen

planeacién y ejecucion de formacion, asi como evaluacidn de
resultados de aprendizaje definidos en disefios curriculares
asignados, para desarrollo de habilidades y competencias técnicas
de poblacién de trabajadores de la economia popular, aportando
al fortalecimiento de economia popular en concordancia con
lineamientos establecidos por DSNFT y coordinacién Nacional de
atencién Integral, Diferencial e Incluyente a la economia popular -

Campe SENA

CONTRATISTA Mey Kwang Chia Londofio

FECHA DE INICIO 20 DE mayo del 2025

FECHA DE TERMINACION 05 de diciembre de 2025

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO Treinta millones cincuenta mil ciento treinta y ocho pesos($
30.050.138)

1.1 Garantias contractuales

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO
ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO
NRO. DE POLIZA 52-46-101005587
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CERTIFICADO O ANEXO No Aplica
FECHA EXPEDICION 20/05/2025
FECHA APROBACION 20/05/2025
AMPARO VIGENCIA VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 20/05/2025 05/04/2026 $ 3,005,013.80

Devolucion del pago
anticipado

Salarios y prestaciones

sociales

Calidad del servicio

GARANTIA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL

ASEGURADORA

NRO. DE POLIZA

CERTIFICADO O DE ANEXO

FECHA EXPEDICION
FECHA APROBACION
AMPARO VIGENCIA VALOR
DESDE HASTA
Responsabilidad civil
extracontractual
2. AVANCE FINANCIERO DEL CONTRATO
SALDO DEL PORCENTAIJE DE
VALOR COBRADO VALOR EJECUTADO <
CONTRATO EJECUCION FINANCIERA
$1.686.487 $1.686.487 $ 28.363.651 0%
$4.599.511 $4.599.511 $23.764.140 29%
$4.599.511 $4.599.511 $19.164.629 43%
$4.599.511 $4.599.511 $14.565.118 57%
$4.599.511 $4.599.511 $9.965.607 71%
$4.599.511 $4.599.511 $ 5.366.096 86%
$3.832.926 $3.832.926 S0 100%
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3. RELACION DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL

En mi calidad de supervisor certifico que el contratista se encuentra al dia en los pagos de seguridad social
con ocasion de la ejecucién del contrato.

4. MULTAS Y SANCIONES

A la fecha de presentacion del presente informe, se certifica como supervisor del contrato y de acuerdo
con la informacién reportada por la interventoria del contrato, que no se han presentado multas,
indemnizaciones, reintegros ni sanciones.

5.  JUSTIFICACION PARA LA MODIFICACION

La presente modificacidn contractual se origina debido a que, atendiendo los resultados de la Convocatoria
No. 4-2025 para trabajadores oficiales no vinculados de la Regional Valle, en la cual la contratista participd
y superd todas las etapas establecidas por el comité convencional y la normatividad vigente, fue
seleccionada para ocupar la vacante de Trabajador Oficial Auxiliar de Cocina Grado 01 — IDP 6951,
obteniendo la posicion N.° 01 para surtir dos vacantes. En consecuencia, la contratista debe iniciar el
proceso de vinculacion en el Centro Agropecuario de Buga — CAB, motivo por el cual presenta su renuncia
al contrato de prestacién de servicios suscrito con el SENA como instructora.

6. OBSERVACIONES

La modificacion contractual tiene por objeto ajustar la terminacidn anticipada del contrato de servicios
CO1.PCCNTR.7892958 de 2025, celebrado bajo la modalidad contratacién directa, con la contratista Mey
Kwang Chia Londofio, identificada con cédula de ciudadania No. 29.683.024.

Se modifica la clausula correspondiente al plazo de ejecucién y fecha de terminacién del contrato, debido
a la necesidad de finalizar anticipadamente la relaciéon contractual por la seleccién de la contratista en la
Convocatoria No. 4-2025 para ocupar el cargo de Trabajadora Oficial Auxiliar de Cocina Grado 01 — IDP
6951 en el Centro Agropecuario de Buga — CAB.
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La clausula de plazo se ajusta de la siguiente forma: El contrato tendra como fecha de terminacion el dia
25 de noviembre de 2025, dejando sin efectos la fecha de terminacidn inicial del 05 de diciembre de 2025.
A partir de esta modificacion, todas las obligaciones contractuales finalizaran en la fecha aqui establecida,
conservandose las demas condiciones pactadas sin alteracion.

La modificacién aplica a partir de la fecha de suscripcién del presente documento y tiene efectos sobre la
ejecucién contractual desde el 25 de noviembre de 2025, sin que ello afecte las demas cldusulas, garantias

o condiciones inicialmente pactadas.

Para constancia se firma el 25 de noviembre del 2025

Ot%orbt { .

OLGA BEATRIZ LADINO SOTO
COORDINADORA ACADEMICA PROGRAMAS ESPECIALES
Supervisor del contrato Nro. CO1.PCCNTR.7892958 del afio 2025
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CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME DE SUPERVISION — CONTRATOS DE BIENES Y SERVICIOS
CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR.7892958 del afio 2025
1. ASPECTOS GENERALES

CONTRATANTE
CONTRATO NRO.
FECHA DE SUSCRIPCION

Centro Agropecuario de Buga / Regional Valle
CO1.PCCNTR.7892958 del afio 2025

20 de mayo del 2025

Prestar servicios profesionales o de apoyo a la gestionen

planeacién y ejecucion de formacion, asi como evaluacidn de
resultados de aprendizaje definidos en disefios curriculares
asignados, para desarrollo de habilidades y competencias técnicas

OBIJETO de poblacién de trabajadores de la economia popular, aportando
al fortalecimiento de economia popular en concordancia con
lineamientos establecidos por DSNFT y coordinacién Nacional de
atencién Integral, Diferencial e Incluyente a la economia popular -
Campe SENA

CONTRATISTA Mey Kwang Chia Londofio

CCo NIT 29.683.024

LUGAR DE EJECUCION
FECHA DE INICIO

Centro Agropecuario de Buga / Regional Valle
20 de mayo del 2025

PLAZO INICIAL DEL CONTRATO

05 de diciembre de 2025

VALOR INICIAL DEL CONTRATO $30.050.138
PRORROGA NRO. No Aplica

FECHA DE TERMINACION 05 de diciembre de 2025
ADICION NRO. No Aplica

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO | $28.516.968

FORMA DE PAGO Abono en cuenta
INFORME DE SUPERVISION NRO. | 007

PERIODO DEL INFORME

01/11/2025 al 30/11/2025

1.1. Garantias contractuales

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

ASEGURADORA

SEGUROS DEL ESTADO

NRO. DE POLIZA

52-46-101005587
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CERTIFICADO O ANEXO No Aplica
FECHA EXPEDICION 20/05/2025
FECHA APROBACION 20/05/2025
VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 20/05/2025 05/04/2026 $ 3,005,013.80

Devolucion del pago
anticipado

Salarios y prestaciones
sociales

Calidad del servicio

GARANTIA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL

ASEGURADORA

NRO. DE POLIZA

CERTIFICADO O DE ANEXO

FECHA EXPEDICION

FECHA APROBACION

AMPARO

VIGENCIA

DESDE

HASTA

VALOR

Responsabilidad civil
extracontractual

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

ASEGURADORA

NRO. DE POLIZA

CERTIFICADO O ANEXO

FECHA EXPEDICION

FECHA APROBACION

AMPARO

VIGENCIA

DESDE

HASTA

VALOR

Cumplimiento

Devolucion del pago
anticipado

Salarios y prestaciones
sociales

Calidad del servicio

GARANTIA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL
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ASEGURADORA

NRO. DE POLIZA

CERTIFICADO O DE ANEXO

FECHA EXPEDICION

FECHA APROBACION

AMPARO

VIGENCIA

DESDE HASTA

VALOR

Responsabilidad civil
extracontractual

2.

EJECUCION CONTRACTUAL
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OBLIGACIONES ACTIVIDADES REALIZADAS PRODUCTO O EVIDENCIA
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Orientar, asesorar y

acompafiar de forma
permanente a los aprendices
en el desarrollo de las
actividades establecidas en
la guia de aprendizaje de
acuerdo lo establecido en las
guias, los procedimientos y
el Sistema Integrado de
Gestion y Autoevaluacion
“SIGA” del SENA el cual se
encuentra documentado en
la plataforma Compromiso,
en los programas del darea
tematica objeto del contrato

segun asignacién de grupos.

Se realizaron sesiones de FPly de
Se impartid6 formacion a los
aprendices de manera presencial
del programa Técnico en Cocina
asi:

Ficha: 3235748

Municipio: Santa Helena
Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Reconocer los
actores y la metodologia del
proceso de la formacion
profesional integral SENA.
Resultado de Aprendizajel:
Identificar la dindmica
organizacional del SENA y el rol
de la formacion profesional
integral de acuerdo con su
proyecto de vida y el desarrollo
profesional.

Ficha: 3235748

Municipio: Santa Helena
Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con Ia
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacién que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
limpieza y desinfeccién en
ambientes de produccidon de
alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos vy
reporte de novedades.
Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en Ia
preparacion de alimentos de

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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acuerdo con normatividad
sanitaria y plan de saneamiento

Ficha: 3235748

Municipio: Santa Helena
Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias  primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3227953

Municipio: Guacari

Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con la
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacion que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
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limpieza y desinfeccién en
ambientes de produccidon de
alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos vy
reporte de novedades.

Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en la
preparacion de alimentos de
acuerdo con  normatividad
sanitaria y plan de saneamiento.

Ficha: 3227953

Municipio: Guacari

Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Resultado de
aprendizaje de la induccién.
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Resultado de Aprendizajel:
Identificar la dindmica
organizacional del SENA y el rol
de la formacion profesional
integral de acuerdo con su
proyecto de vida y el desarrollo
profesional.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con Ia
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacion que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
limpieza y desinfeccién en
ambientes de producciéon de
alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos y
reporte de novedades.
Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en la
preparacion de alimentos de
acuerdo con  normatividad
sanitaria y plan de saneamiento.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
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técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Preparar
alimentos de acuerdo con la
orden de produccion vy
procedimiento técnico.
Resultado de aprendizajel:
Efectuar procedimientos de
alistamiento en materias primas
de acuerdo con técnicas,
pardmetros de producciéon vy
calidad.

Resultado de Aprendizaje2:
Elaborar productos de cocina de
acuerdo con técnica, receta
estandar, orden de producciony
normatividad sanitaria.

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Resultado de
aprendizaje de la induccidn.
Resultado de Aprendizajel:
Identificar la dindmica
organizacional del SENA vy el rol
de la formacion profesional
integral de acuerdo con su
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proyecto de vida y el desarrollo
profesional.

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con la
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacién que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
limpieza y desinfeccién en
ambientes de produccidon de
alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos vy
reporte de novedades.
Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en Ia
preparacion de alimentos de
acuerdo con  normatividad
sanitaria y plan de saneamiento.

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
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acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Preparar
alimentos de acuerdo con la
orden de produccion vy
procedimiento técnico.
Resultado de aprendizajel:
Efectuar procedimientos de
alistamiento en materias primas
de acuerdo con técnicas,
pardmetros de produccién vy
calidad.

Resultado de Aprendizaje2:
Elaborar productos de cocina de
acuerdo con técnica, receta
estandar, orden de produccidn y
normatividad sanitaria.

Se realizaron sesiones de FPly de
se imparti6 formacién a los
aprendices de manera presencial
en programas complementarios
asi:

Ficha: 3252543
Municipio: Vereda El Delirio -
Yotoco

Programa: Complementaria
Cocina Caliente
Competencia: Preparar

alimentos de acuerdo a la
solicitud del cliente. (equivale a
la norma nts usna 001 del
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mincomercio, industria y
turismo).

Resultado de Aprendizajel:
Elaborar preparaciones basicas
calientes de acuerdo a la receta
estandar.

Resultado de Aprendizaje2:
Preparar salsas calientes
nacionales.

Resultado de Aprendizaje3:
Elaborar platos calientes
nacionales.

Ficha: 3268172

Municipio: San Pedro
Programa: Complementaria en
higiene y manipulacién de
alimentos.

Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos.
Resultado de Aprendizaje2:
Realizar ajustes a practicas
higiénicas y medidas de
proteccion con base en

legislacién sanitaria de
alimentos y requerimientos de la
empresa.

Resultado de Aprendizaje3:
Verificar el cumplimiento de las
practicas higiénicas y medidas de
proteccion establecidas en Ia

legislacién sanitaria de
alimentos y requerimientos de la
empresa.

Resultado de Aprendizaje4:
Planear recursos para

identificacion de factores de
contaminacidon de alimentos y
medidas  preventivas segun

GCCON-F-031 V04
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legislacién sanitaria y normativa
alimentaria.

Ficha: 3303957

Municipio: Guabitas — Guacari
(V)

Programa: Complementaria en
Emprendedor En Gastronomia
Tipica Rural.
Competencia:
alimentos de acuerdo con
procedimiento técnico y
normativa de alimentos.
Resultado de Aprendizajel:

Manipular

Validar la aplicacion de las
buenas practicas de
manufactura en el

establecimiento, de acuerdo con
la normatividad vigente.
Resultado de Aprendizaje2:
Establecer los riesgos de
contaminacidn de los alimentos
y sus medidas preventivas segun
normativa.
Resultado de
Desarrollar los procesos de
fabricacion, transformacion vy
preparacion de los alimentos
teniendo en cuenta las buenas
practicas de manufactura (bpm).

Aprendizaje3:

2. Realizar reconocimiento de
aprendizajes  previos y

estilos de aprendizaje.

Se soporta con las
mismas evidencias del

punto 1 para las fichas:

3252543 - 3235748 -
3227953 - 3268172 -
3281521 - 3287037 -
3303957.

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.

GCCON-F-031 V04
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Acompafiar a la poblacién

campesing; en la
planificacién de mejoras de
produccién familiar,
capacidad  productiva vy

condiciones ambientales en
concordancia con el
protocolo de atencidn
definido por la Coordinacidn
Nacional de Atencion
Integral, Diferencial e
Incluyente a la Economia

popular - CampeSENA

Se soporta con las
mismas evidencias del
punto 1 para las fichas:
3252543 - 3235748 -
3227953 - 3268172 -
3281521 - 3287037 -
3303957.

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.

Reportar la informacion
académica y administrativa
requerida en el proceso de
formacion con claridad,
oportunidad y veracidad en
los sistemas de trazabilidad y
seguimiento dispuestos de
manera temporal o
permanente por el SENA
para el seguimiento de
actividades especificas,
entregando informe  al

supervisor del contrato.

Se realizd la actualizacidn
de manera presencial y
virtual de reporte de
académica las fechas
establecidas, el cual
permitira a la
Coordinaciéon académica
realizar el registro en
SOFIA PLUS de las horas
de Formacioén en la Ficha:
3252543 - 3235748 -
3227953 - 3268172 -
3281521 - 3287037 -
3303957, para la gestién
y consecucion de la meta
Asignada para la vigencia
2025.

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.

GCCON-F-031 V04
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Programar y reportar a su
supervisor de contrato, con
una antelacién minima de
una semana las formaciones
extramurales a atender, de
manera que se autorice por
escrito  su  movilizacidn
previa a la salida, en el
marco de su objeto
contractual.

No se desarrollaron actividades
relacionadas con esta obligacion
contractual

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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Emitir juicio valorativo sobre
el nivel de cumplimiento de

los resultados de
aprendizaje de las
competencias del programa,
aplicando los
procedimientos y

herramientas tecnoldgicas
que la entidad defina, en un
plazo maximo de tres (3) dias
después de haber terminado
el resultado de aprendizaje

correspondiente.

Se  emitieron los juicios
valorativos de las siguientes
fichas del programa Técnico en
Cocina:

Ficha: 3235748

Municipio: Santa Helena
Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Reconocer los
actores y la metodologia del
proceso de la formacion
profesional integral SENA.
Resultado de Aprendizajel:
Identificar la dindmica
organizacional del SENA y el rol
de la formacion profesional
integral de acuerdo con su
proyecto de vida y el desarrollo
profesional.

Ficha: 3235748

Municipio: Santa Helena
Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con Ia
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacién que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
limpieza y desinfeccién en
ambientes de produccidon de
alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos vy
reporte de novedades.
Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en Ia
preparacion de alimentos de
acuerdo con  normatividad
sanitaria y plan de saneamiento

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.

GCCON-F-031 V04

16



SENA

N

Ficha: 3235748

Municipio: Santa Helena
Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias  primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3227953

Municipio: Guacari

Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con la
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacion que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
limpieza y desinfeccién en
ambientes de producciéon de

GCCON-F-031 V04

17



SENA

N

alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos vy
reporte de novedades.

Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en la
preparacion de alimentos de
acuerdo con  normatividad
sanitaria y plan de saneamiento.

Ficha: 3227953

Municipio: Guacari

Programa: Técnico en Cocina
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Resultado de
aprendizaje de la induccidn.
Resultado de Aprendizajel:
Identificar la dindmica
organizacional del SENA vy el rol
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de la formacion profesional
integral de acuerdo con su
proyecto de vida y el desarrollo
profesional.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con Ia
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacion que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
limpieza y desinfeccién en
ambientes de produccidon de
alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos y
reporte de novedades.
Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en Ia
preparacion de alimentos de
acuerdo con  normatividad
sanitaria y plan de saneamiento.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién
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Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién Calima
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Preparar
alimentos de acuerdo con la
orden de produccion vy
procedimiento técnico.
Resultado de aprendizajel:
Efectuar procedimientos de
alistamiento en materias primas
de acuerdo con técnicas,
pardmetros de producciéon vy
calidad.

Resultado de Aprendizaje2:
Elaborar productos de cocina de
acuerdo con técnica, receta
estandar, orden de produccidn y
normatividad sanitaria.

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Resultado de
aprendizaje de la induccidn.
Resultado de Aprendizajel:
Identificar la dindmica
organizacional del SENA y el rol
de la formacion profesional
integral de acuerdo con su
proyecto de vida y el desarrollo
profesional.
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Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con Ia
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Detectar los riesgos de
contaminacién que afectan la
produccién de alimentos
teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos
y bioldgicos).

Resultado de Aprendizaje2:
Efectuar operaciones de
limpieza y desinfeccién en
ambientes de produccidon de
alimentos teniendo en cuenta
programa, procedimientos vy
reporte de novedades.
Resultado de Aprendizaje3:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccién en la
preparacion de alimentos de
acuerdo con  normatividad
sanitaria y plan de saneamiento.

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
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principios éticos de
responsabilidad.

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo - Palmira
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Preparar
alimentos de acuerdo con la
orden de produccion vy
procedimiento técnico.
Resultado de aprendizajel:
Efectuar procedimientos de
alistamiento en materias primas
de acuerdo con técnicas,
parametros de produccidon y
calidad.

Resultado de Aprendizaje2:
Elaborar productos de cocina de
acuerdo con técnica, receta
estandar, orden de produccidn y
normatividad sanitaria.

Se  emitieron los juicios
valorativos de las siguientes
fichas de los programas de
formacién complementaria y se
tramité la  correspondiente
certificacion, asi:

Ficha: 3252543
Municipio: Vereda El Delirio -
Yotoco

Programa: Complementaria
Cocina Caliente
Competencia: Preparar

alimentos de acuerdo a |Ia
solicitud del cliente. (equivale a
la norma nts usna 001 del
mincomercio, industria Y
turismo).
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Resultado de Aprendizajel:
Elaborar preparaciones basicas
calientes de acuerdo a la receta
estandar.

Resultado de Aprendizaje2:
Preparar salsas calientes
nacionales.

Resultado de Aprendizaje3:
Elaborar platos calientes
nacionales.

Ficha: 3268172

Municipio: San Pedro
Programa: Complementaria en
higiene y manipulacién de
alimentos.

Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con
normatividad vigente.
Resultado de Aprendizajel:
Aplicar practicas higiénicas vy
medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos.
Resultado de Aprendizaje2:
Realizar ajustes a practicas
higiénicas y medidas de
proteccion con base en

legislacién sanitaria de
alimentos y requerimientos de la
empresa.

Resultado de Aprendizaje3:
Verificar el cumplimiento de las
practicas higiénicas y medidas de
proteccion establecidas en Ia

legislacién sanitaria de
alimentos y requerimientos de la
empresa.

Resultado de Aprendizaje4:
Planear recursos para

identificacién de factores de
contaminacidon de alimentos y
medidas preventivas segun
legislacién sanitaria y normativa
alimentaria.
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Ficha: 3303957

Municipio: Guabitas — Guacari
(V)

Programa: Complementaria en
Emprendedor En Gastronomia
Tipica Rural.

Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con
procedimiento técnico y
normativa de alimentos.
Resultado de Aprendizajel:
Validar la aplicacion de las
buenas practicas de
manufactura en el
establecimiento, de acuerdo con
la normatividad vigente.
Resultado de Aprendizaje2:
Establecer los riesgos de
contaminacidn de los alimentos
y sus medidas preventivas segun
normativa.

Resultado de Aprendizaje3:
Desarrollar los procesos de
fabricacion, transformacion vy
preparacion de los alimentos
teniendo en cuenta las buenas
practicas de manufactura (bpm).

Ficha: 3287037

Municipio: Potrerillo — Palmira
(V)

Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de Aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién

Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
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produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos.

Ficha: 3287037
Municipio: Potrerillo — Palmira

(V)
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Preparar

alimentos de acuerdo con la
orden de produccion vy
procedimiento técnico.
Resultado de Aprendizajel:
Efectuar procedimientos de
alistamiento en materias primas
de acuerdo con técnicas,
pardmetros de producciéon vy
calidad.

Resultado de Aprendizaje2:
Elaborar productos de cocina de
acuerdo con técnica, receta
estandar, orden de produccidn y
normatividad sanitaria.

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién - Calima (V)
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Controlar el
manejo de las materias primas
en la produccién de alimentos de
acuerdo con los procedimientos
establecidos.

Resultado de Aprendizajel:
Caracterizar las materias primas
teniendo en cuenta las fichas
técnicas del producto y los
estandares de calidad definidas
por la organizacién
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Resultado de Aprendizaje2:
Solicitar materias primas de
acuerdo con ordenes de
produccién, receta estandar,
fichas técnicas, procedimientosy
principios éticos de
responsabilidad

Resultado de Aprendizaje3:
Almacenar materias primas
teniendo en cuenta riesgos de
contaminacion, técnicas
conservacién y procedimientos
técnicos

Ficha: 3281521

Municipio: El Darién - Calima (V)
Programa: Técnico en Cocina.
Competencia: Preparar
alimentos de acuerdo con la
orden de produccion vy
procedimiento técnico.
Resultado de Aprendizajel:
Efectuar procedimientos de
alistamiento en materias primas
de acuerdo con técnicas,
pardmetros de producciéon vy
calidad.

Resultado de Aprendizaje2:
Elaborar productos de cocina de
acuerdo con técnica, receta
estandar, orden de produccidn y
normatividad sanitaria.
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Reportar la informacion para
la creacién de unidades
productivas, bajo criterios
de calidad, oportunidad y
veracidad, cuando se le haya
asignado formaciones
complementarias en la ruta
creacion de unidades

productivas

No se desarrollaron actividades
relacionadas con esta obligacion
contractual

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.

Participar y apoyar en el
proceso de induccién de las
CampeSENA:

alcance,

estrategias
Objetivos,
estrategias, cadena de valor,
metodologia,
procedimientos e impacto.

No se desarrollaron actividades
relacionadas con esta obligacion
contractual

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por Ia
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.

Informar a la subdireccidn
de centro las oportunidades
de relacionamiento con el
sector productivo o social
que en el cumplimiento de
su objeto contractual

pudieran ser gestionadas.

No se desarrollaron actividades
relacionadas con esta obligacion
contractual

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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10. Participar mensualmente en
la reuniéon de seguimiento
operativo del programa

convocadas por la

coordinacion académica y/o

misional con observancia del

esquema operativo
establecido por la

Coordinacién Nacional de

Atencion Integral,

Diferencial e Incluyente a la

Economia popular -

CampeSENA para tal fin y

generar las  respectivas

evidencias.

Fecha: 22 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participé en la
reunién virtual previa a la
ejecucion del Mercado
Campesino correspondiente al
mes de mayo, en el marco del
programa CAMPSENA. Durante
el encuentro, recibi la
contextualizacion necesaria
sobre la actividad, incluyendo su
logistica.

Enlace:
https://meet.google.com/iyp-

nkoo-cgd?pli=1

Fecha: 3 de junio 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participe de |Ia
jornada pedagdgica a cargo del
pedagogo de centro Edison Stive
Forero. Primer momento: “La
importancia de educar desde el
rol de instructor” y “Hablemos
del desarrollo curricular y FPI
desde el rol de instructor”

Fecha: 3 de junio 2024

Descripcidn de la
actividad desarrollada:
Participe de la jornada
pedagdgica a cargo del

pedagogo de centro
Edison Stive Forero.
Segundo momento:
Construccion de
planeacion pedagodgica
de acuerdo con los
lineamientos

institucionales.

Fecha: 3 de junio 2024

Descripcion de la actividad
desarrollada: Socializacién de los
programas de CAMPESENA vy

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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FULL POPULAR en el municipio
de San Pedro.

Fecha: 4 de junio 2024
Descripcidn de la
actividad desarrollada:
Participé del taller de
planeacién Pedagdgica —
AM

Fecha: 4 de junio 2024

Descripcion de la
actividad desarrollada:
Participé del taller de
planeacion Pedagodgica -
PM

Fecha: 5 de junio 2024
Descripcion  de la
actividad desarrollada:
Participé del taller Guia
de aprendizaje

Fecha: 9 de junio 2024

Descripcién de la
actividad desarrollada:
Participé de la reunién
Explicacién Metodologia
Portafolio de Evidencias

Digitales de la
Formacion
Complementaria de
CampeSENA

Enlace:

https://meet.google.com/zdv-
sdbv-jnv

Fecha: 10 de junio 2024

Descripcion de la actividad
desarrollada: Coordinar técnico
en cocina en el corregimiento de

GCCON-F-031 V04

29


https://meet.google.com/zdv-sdbv-jnv
https://meet.google.com/zdv-sdbv-jnv

SENA

N

Potrerillo alianza estratégica con
la IE. Sagrada familia.

Fecha: 17 de junio 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Socializaciéon del
programa de técnico en cocina
CAMPESENA Calima.

Fecha: 20 de junio 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participé de |Ia
reunion  CONVOCATORIA A
REUNION VIRTUAL: “Vamos a
organizar los ultimos detalles del
Mercado Campesino”

Fecha: 27 de junio 2025

Descripcion de la actividad
desarrollada: Reunién de equipo
Campesena —fondo emprender.

Fecha: 1 de julio 2025

Descripcion de la actividad
desarrollada: Socializacidn
Guabitas complementaria:
Emprendedor en gastronomia
tipica rural.

Fecha: 31 de julio 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participé de Ia
reunion  CONVOCATORIA A
REUNION VIRTUAL: “Vamos a
organizar los ultimos detalles del
Mercado Campesino”

Enlace:
https://meet.google.com/toy-

qumu-jqy

Fecha: 1 de agosto 2025
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Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacion en el

Mercado Campesino.

Fecha: 11 de agosto 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacion de la
reunién virtual de equipo
Enlace:
https://meet.google.com/knu-

igok-yyu

Fecha: 21 de agosto 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Reunién del area

CAMPESENA 'y FULL POPULAR.

11. Participar en eventos de

caracter técnico,
estratégico, de socializacion
y de otro tipo de evento al
que sea convocado por la

direccion general, regional o

centro de formacion,
garantizando la
transferencia de

conocimiento obtenido al
equipo de trabajo.

No se desarrollaron actividades
relacionadas con esta obligacion
contractual

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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12. Presentar informe mensual

sobre la ejecucidon de las
obligaciones contractuales

donde se evidencie el

avance a las metas
asignadas, asi como el
respectivo analisis v

acciones de mejora cuando
dé a lugar y a la terminacidn
del contrato presentar al
supervisor de  contrato
informe anual de gestion de
centro en los términos

solicitados.

Descripcion de la
actividad desarrollada:

Se presentd el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices

del supervisor de
contrato.

Se anexan los informes GTH-F-
062 V10 y DO-FO12 V06 y GF.
para los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre, octubre
y Noviembre

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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13. Vigilar y salvaguardar los

bienes que hagan parte del
patrimonio del SENA o de
otras entidades o de
particulares  puestos al
servicio de la entidad, y que
le hayan sido entregados
para el desarrollo del objeto
del contrato, por lo que son
sujetos de control vy
vigilancia. En consecuencia,
deberan sujetarse a las guias
y/o procedimientos
aplicables a los bienes
fijados en la plataforma
Compromiso;

adicionalmente debera estar
atento a los mantenimientos
preventivos y correctivos de
los elementos, asi como la
hoja de vida de los bienes en
la cual se date la informacién
actualizada de los mismos,
dar cuenta sobre la entrega
de los bienes al supervisor
y/o interventor del contrato
respectivo y a los érganos de
control fiscal y disciplinario,

de ser procedente.

No se desarrollaron actividades
relacionadas con esta obligacion
contractual

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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14. Realizar de

manera
oportuna el proceso de
seguimiento y evaluacion de
la etapa productiva del
aprendiz, implementando
los formatos vigentes para
tal fin, disponibles en la
plataforma compromiso
para las diferentes

alternativas de desarrollo de

No se desarrollaron actividades
relacionadas con esta obligacion
contractual

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.

etapa productiva, cuando
sea asignado.
15. Validar novedades Se presenté el informe

académicas y disciplinarias
de los aprendices conforme
al reglamento del aprendiz:
Reintegros, traslados,
aplazamientos, deserciones;
conforme lo establece el
reglamento del aprendiz
comunicando al
Coordinador Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, y hallazgos
en el registro de Ia
informacion, cuando

aplique.

mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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16. Mantener actualizado el

Portafolio del Instructor,
adjuntando los formatos
actualizados del sistema
Integrado de gestion
dispuestos en la plataforma
COMPROMISO,

pertenecientes a la guia de
procesos formativos,
presentado minimo los
siguientes soportes: a. Plan
de trabajo concertado con el
aprendiz para el desarrollo
de la ruta de aprendizaje,
segln guia para desarrollar
los procesos formativos. b.
Guia de aprendizaje. c. Actas
con los planes de
mejoramiento académicos

para aprendices que lo

requieran. d. Planeacion,
seguimiento evaluacién de
etapa productiva (si aplica).
e. Bitacora del Aprendiz en
etapa productiva (si aplica) f.
Formato de asistencia vy
Registro de inasistencias en
aplicativo SOFIA PLUS. g.
Formato de juicios
evaluativos  debidamente

diligenciada para cada

resultado de aprendizaje.

Se encuentra en proceso
actualizacion el portafolio digital
del instructor segun la tabla de
retencion Documental vy el
OneDrive dispuesto desde la
coordinacion académica:

TECNICO EN COCINA

e Programa técnico en
cocina, Ficha: 3227953
e Programa técnico en
cocina, Ficha: 3235748
e Programa técnico en
cocina, Ficha: 3281521
e Programa técnico en

cocina, Ficha: 3287037

RUTA 4

e Complementaria Cocina
Caliente, Ficha:
3252543,

e Higiene y manipulacion
de alimentos, Ficha:
3268172

RUTA 2
Complementaria en

Emprendedor En Gastronomia
Tipica Rural, Ficha: 3303957

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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17. Participar en la formulacion
y ejecucidn de los proyectos
cuando sea requerido segun
el drea de su especialidad y
de conformidad con Ia
programacion  académica

establecida.

Fecha: 30 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Se llevd a cabo
una reunion de equipo con el
propdsito de verificar y realizar
el cargue del proyecto
formativo correspondiente al
programa Técnico en Cocina,
desarrollado bajo la estrategia
CAMPSENA, en el aplicativo
SOFIA Plus. Esta actividad se
realizd para posterior revisién
y finalizacién del proyecto por
parte del Coordinador
Académico.

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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18. Las demads actividades
relacionadas con el objeto
contractual que sean
asignados por el supervisor

del contrato.

Fecha: 21 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Contextualizacion
de la ejecucidon de tramites y
procesos en el marco del
programa CAMPSENA por parte
de la persona de apoyo
encargada.

Fecha: 21 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Se recibidé
contextualizacién por parte del
dinamizador del programa
CAMPSENA respecto a la
operacion general del mismo,
abarcando  aspectos como
lineamientos institucionales,
funcionamiento, estructura
operativa y objetivos
estratégicos. Durante la sesion
también se explicaron en detalle
las diferentes rutas de accion
qgue deben ejecutarse, junto con
sus especificaciones técnicas y
metodolégicas, con el fin de
orientar el trabajo hacia el
cumplimiento de la meta global
establecida por el programa.

Fecha: 22 de mayo 2024

Descripcion de la actividad
desarrollada: Participé en |la
reunién virtual previa a la
ejecucion del mercado
Campesino durante el mayo del
programa CampeSENA.

Fecha: 22 de mayo 2024

Descripcion de la actividad
desarrollada: Brindé orientacion
a la companera de Full Popular
en relacién con la estructura y
funcionamiento del programa de

Se presenté el informe
mensual de actividades y
respectivo cargue en el
Secop Il segun directrices
del supervisor de
contrato, en los formatos
establecidos por la
entidad GTH-F-062 V10 y
DO-F012 V06 y GF. para
los meses de Mayo, Junio,
Julio, Agosto, Septiembre,
octubre y Noviembre.
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formacion, detallando  sus
objetivos, metodologia,
poblacion objetivo
conocimientos de saber vy
proceso, etc. para su correcta
implementacion en la FPI.

Fecha: 23 de mayo 2024

Descripcion de la actividad
desarrollada: Reunién virtual
con la UMATA de Yotoco para la
concertacién de curso
complementario en
preparaciones de cocina
navidefa en la vereda El Delirio.

Fecha: 26 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacion en
reunion de verificacion de
pertinencia de proyectos
formativos — Programa Técnico
en Cocina (Estrategia
CAMPSENA).

Fecha: 27 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participé en |la
sensibilizacion de la norma de
competencia "Orientar
formacidn presencial de acuerdo
con procedimientos técnicos y
normativa".

Fecha: 27 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacion en
reunién con el dinamizador del
programa CAMPSENA -
Socializacién de portafolio de
gastronomia y lineamientos para
informe contractual.

Fecha: 29 de mayo 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacion en
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reunién de articulacion con la
Alcaldia de San Pedro -
Programas de formacion
complementaria CAMPSENA vy
Full Popular.

Fecha: 03 de junio 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Preparacion vy

alistamiento de almuerzos
EVENTO DIA DEL CAMPESINO

Fecha: 10 de junio 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participé de Ia
prueba de conocimiento para la
norma de competencia
"Orientar formacion presencial
de acuerdo con procedimientos
técnicos y normativa".

Fecha: 20 de junio 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Gestion de
Apertura Complementaria
Higiene y manipulacién de
alimentos - san pedro.

Fecha: 24 de junio 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Planeaciéon Comité
técnico de Centro Cocina vy
Turismo, Guacari

Fecha: 24 de junio 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Compras para
desayuno de Comité técnico de
Centro Cocina y Turismo,
Guacari

Fecha: 8 de julio 2025
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Descripcion de la actividad
desarrollada: Gestién de
Apertura de Ficha Técnico en
Cocina - Calima El Darién

Fecha: 8 de julio 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Alistamiento
Invitacidn especial a Jornada de
Integracion.

Fecha: 9 de julio 2024
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacion
preparacion especial a Jornada
de Integracion.

Fecha: 20 de julio 2025

Descripcion de la actividad
desarrollada: Gestién de
Apertura Complementaria
Emprendedor en gastronomia
tipica rural en el corregimiento
de Guabitas - Guacari.

Fecha: 13 de agosto 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacion en el
evento “INSIGHT: Investiga para
Crear Empresas 2025” como
parte del equipo de jueces.

Fecha: 29 de agosto 2025
Descripcion de la actividad
desarrollada: Entrega de
materiales de formacidn para las
fichas del técnico en cocina
3281521y 3287037

Fecha: 03 de septiembre del
2025.

Descripcion de la Actividad: Se
lleva a cabo el desplazamiento
para recoger a los aprendices de
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la ficha 3281521 con el fin de
participar en el XXIIl Congreso
Gastrondémico de Popaydan

Fecha: 04 de septiembre del
2025.

Actividad desarrollada: Se
realiza el acompafiamiento a la
ficha 3281521, en el marco de El
XXIIl Congreso Gastrondmico De
Popayan dia 2.

Fecha: 05 de septiembre del
2025.

Actividad desarrollada: Se
realiza el acompafiamiento a la
ficha 3281521, en el marco de El
XXIIl Congreso Gastrondmico De
Popayan dia 3.

Fecha: 15 de septiembre de
2025

Descripcion de la actividad
desarrollada: Participacién del
informe de gestidn presupuestal

Fecha: 15 de septiembre de
2025

Descripcion de la actividad
desarrollada: Reunién para
Revision uniformes Técnico en
Cocina Potrerillo — Palmira (V)

Fecha: 31 de octubre 2025
Descripcion de la actividad

desarrollada: Asisti a la reunion
citada por la coordinacidon
académica.

Fecha: 31 de octubre 2025
Descripcion de la actividad

desarrollada:  Participé  del
mercado campesino.
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Fecha: 5 de noviembre 2025
Descripcion de
desarrollada: Asisti a la reunion
de entrega de materiales.

Fecha: 10 de noviembre 2025
Descripcion de
desarrollada: Asisti a la reunion
de entrega de materiales.

la actividad

la actividad

2.1. Cumplimiento de obligaciones referentes al Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol — SIGA

No Aplica

3. AVANCE FINANCIERO DEL CONTRATO

FECHA DEL

NRO. DE

VALOR

VALOR

SALDO DEL

PORCENTAIJE DE

EJECUCION
INFORME FACTURA | FACTURADO | EJECUTADO CONTRATO

FINANCIERA
31/05/2025 | Pago 001 $ 1.686.487 $ 1.686.487 $28.363.651 0%
30/06/2025 | Pago 002 $4.599.511 $4.599.511 $23.764.140 29%
31/07/2025 | Pago 003 $4.599.511 $4.599.511 $19.164.629 43%
31/08/2025 | Pago 004 $4.599.511 $4.599.511 $14.565.118 57%
30/09/2025 | Pago 005 $4.599.511 $4.599.511 $9.965.607 71%
31/10/2025 | Pago 006 $4.599.511 $4.599.511 $ 5.366.096 86%
30/11/2025 | Pago 007 $3.832.926 $3.832.926 $0 100%

4. RELACION DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL

SALUD,
PENSION Y
ARL

MAYO

Certificado de Afiliacion

SALUD,
PENSION Y
ARL

JUNIO

7973281008
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PENSION Y | JULIO 7976857970
ARL

SALUD,
PENSION Y | AGOSTO 7976859663
ARL

SALUD,
PENSION Y | SEPTIEMBRE 7980815875
ARL

SALUD,
PENSION Y | OCTUBRE 7984542253
ARL

SALUD,
PENSION Y | NOVIEMBRE 7988716094
ARL

5. MULTAS Y SANCIONES

No Aplica

6.  JUSTIFICACION PARA LA MODIFICACION

La presente modificacién contractual se origina debido a que, atendiendo los resultados de la Convocatoria
No. 4-2025 para trabajadores oficiales no vinculados de la Regional Valle, en la cual la contratista participd
y superd todas las etapas establecidas por el comité convencional y la normatividad vigente, fue
seleccionada para ocupar la vacante de Trabajador Oficial Auxiliar de Cocina Grado 01 — IDP 6951,
obteniendo la posicion N.° 01 para surtir dos vacantes. En consecuencia, la contratista debe iniciar el
proceso de vinculacion en el Centro Agropecuario de Buga — CAB, motivo por el cual presenta su renuncia
al contrato de prestacion de servicios suscrito con el SENA como instructora.

7. CERTIFICACION

Con la firma del presente informe, en mi calidad de supervisor(a), previa revision de los documentos en la
plataforma SECOP I, certifico el cumplimiento a cabalidad de las obligaciones establecidas en el contrato
por parte del contratista y la plena autonomia en desarrollo de sus actividades durante el respectivo
periodo. Con base en lo anterior, autorizo el pago conforme lo pactado contractualmente.
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8. OBSERVACIONES

La modificacién contractual tiene por objeto ajustar la fecha de terminacion del contrato de prestaciéon de
servicios CO1.PCCNTR.7892958 de 2025, celebrado bajo la modalidad de Banco de Instructores, con la
contratista Mey Kwang Chia Londofio, identificada con cédula de ciudadania No. 29.683.024.

Se modifica la clausula correspondiente al plazo de ejecucién y fecha de terminacién del contrato, debido
a la necesidad de finalizar anticipadamente la relacién contractual por la seleccidn de la contratista en la
Convocatoria No. 4-2025 para ocupar el cargo de Trabajadora Oficial Auxiliar de Cocina Grado 01 — IDP
6951 en el Centro Agropecuario de Buga — CAB.

La cldusula de plazo se ajusta de la siguiente forma: El contrato tendra como fecha de terminacidn el dia
25 de noviembre de 2025, dejando sin efectos la fecha de terminacidn inicial del 05 de diciembre de 2025.
A partir de esta modificacion, todas las obligaciones contractuales finalizardn en la fecha aqui establecida,
conservandose las demas condiciones pactadas sin alteracion.

La modificacién aplica a partir de la fecha de suscripcién del presente documento y tiene efectos sobre la
ejecucion contractual desde el 25 de noviembre de 2025, sin que ello afecte las demas clausulas, garantias

o condiciones inicialmente pactadas.

Para constancia se firma el 25 de noviembre del 2025

OLGA BEA IZ LADINO SOTO
COORDINADORA ACADEMICA PROGRAMAS
ESPECIALES

Supervisor del contrato Nro.
CO1.PCCNTR.7892958 del aiio 2025

ML,? /(/\'/Q/cr: |

LUDWIG MAURICIO ROJAS DELGADO
Subdirector (E)
Centro Agropecuario de Buga
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FECHA DE ENTRADA

VERSION NATURALEZA DEL CAMBIO
EN VIGENCIA
El documento ha sido actualizado para incluir la clasificaciéon de
la informacion, la cual debe realizarse conforme a las
directrices establecidas en el documento GOR-G-015 Guia
Etiquetado de Informacidn, disponible en la herramienta de
4 31/08/2025 gestidn del SIGA.

Se realizan ajustes menores en el documento.

Se unifica el documento para que se aplicable a contratos de
servicios personales y para contratos de bienes y servicios
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