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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

ANEXO 1 – EVIDENCIAS  

 

Contratista: Camilo Andrés Eslava Cortés 
Número de contrato: CO1.PCCNTR. 3343393 del año 2022 
Periodo: Marzo del 2022  
Supervisor de contrato: Olga Beatriz Ladino Soto   

A continuación, se evidencian las actividades desarrolladas durante en el mes de Marzo de 2022: 

 
Fecha: 16,21,23,28 de febrero 2022 
Programa de formación: Técnico en Cocina  
Ficha: 2325338 
Fase: Ejecución  
Actividad de Proyecto: Producir alimentos de cocina nacional e internacional 
Competencia de Aprendizaje: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y 
procedimiento técnico 
Resultado de Aprendizaje: Realizar preparaciones de base de repostería y panadería de comedor 
según técnicas, orden de producción y normatividad sanitaria. 
Actividad de Aprendizaje: Apropiar las técnicas de repostería teniendo presente el material de 
apoyo que está en la plataforma teniendo presente las medidas sanitarias básicas para el proceso 
en producción de alimentos.   
Nombre del ambiente de aprendizaje: Ambiente gourmet  
Descripción de la evidencia: Cocina Caliente Cárnicos   
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Fecha: 17,24 de febrero 2022 2,9, 17 de marzo del 2022 
Programa de formación: Técnico en Cocina  
Ficha: 2453311 
Fase: Análisis   
Actividad de Proyecto: ALISTAR LAS ÁREAS PARA LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS 
Competencia de Aprendizaje: CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS 
Resultado de Aprendizaje: Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas 
del producto y los estándares de calidad definidas por la organización 
Actividad de Aprendizaje:  Reconocer y clasificar las materias primas de acuerdo con 
características organolépticas, fisicoquímicas y grupos de inventario. 
Nombre del ambiente de aprendizaje: A2. 
Descripción de la evidencia: composición de menús 
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Fecha: 2,4,11,18 de marzo  2022 
Programa de formación: Técnico en Cocina  
Ficha: 2429121 
Fase: Análisis – planeación  
Actividad de Proyecto:  ALISTAR LAS ÁREAS PARA LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS  
Competencia de Aprendizaje: CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS 
Resultado de Aprendizaje: Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas 
del producto y los estándares de calidad definidas por la organización 
Actividad de Aprendizaje:  Reconocer y clasificar las materias primas de acuerdo con 
características organolépticas, fisicoquímicas y grupos de inventario. 
Nombre del ambiente de aprendizaje: A2. 
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Fecha: 3, 7, 10, 14, 17 de marzo 2022 
Programa de formación: Técnico en Cocina  
Ficha: 2397886 
Fase: Ejecución  
Actividad de Proyecto: Producir alimentos de cocina nacional e internacional 
Competencia de Aprendizaje: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y 
procedimiento técnico 
Resultado de Aprendizaje: Realizar preparaciones de base de repostería y panadería de comedor 
según técnicas, orden de producción y normatividad sanitaria. 
Actividad de Aprendizaje: Apropiar las técnicas de repostería teniendo presente el material de 
apoyo que está en la plataforma teniendo presente las medidas sanitarias básicas para el proceso 
en producción de alimentos.   
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Nombre del ambiente de aprendizaje: Ambiente gourmet  
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Fecha: 15 de Marzo 2022 
Programa de formación: Técnico en Cocina  
Reunión Sena-empresa 
Tema: aplicación pedagógica de la estrategia de producción Sena empresa en la formación 
profesional integral- comité de costos.  
 
 

 
 

 

 


