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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

ANEXO 1 – EVIDENCIAS  

 

Contratista: Daniel Rengifo Medina 
Número de contrato: CO1.PCCNTR.3346107 del año 2022 
Periodo: 16 de mayo al 16 de junio de 2022  
Supervisor de contrato: Olga Beatriz Ladino Soto 
 

A continuación, se evidencian las actividades desarrolladas durante el periodo mayo 16 al 

16 de junio de 2022: 

Obligación 1 

Durante este mes se ejecutaron las actividades de aprendizaje establecidas en la guía 
integrada de las siguientes fichas: 

Ciudad y fecha: Cali 16-05-2022 
Lugar: Olímpica Tequendama 
Programa: OBTENCION DE CORTES MINORISTAS DE CARNES 
Ficha: 2541874 
RA:  
• Verificar parámetros de evaluación de los cortes minoristas de acuerdo a 
procedimiento establecido. 
• Establecer acciones de mejoramiento sobre parámetros de los cortes minoristas 
obtenidos que no correspondan a los estándares de calidad y cantidad según ficha técnica 
o solicitud del cliente. 
• Obtener cortes minoristas de carnes de animales de abasto publico según 
procedimiento establecido y normatividad vigente. 
• Seleccionar materias primas cárnicas, para la obtención de cortes minoristas de 
carnes de animales de abasto público de acuerdo a procedimiento establecidos   y 
normatividad vigente 
Evidencias: Registro fotográfico 

 
Ciudad y fecha: Trujillo 17-05-2022  
Lugar: ECOHFRUT 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2543197 
RA:  
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. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 

 

Ciudad y fecha: Guacarí 20-05-2022  
Lugar: alcaldía de Guacarí 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2543197  
RA:  
. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 
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Ciudad y fecha: Tuluá 21-05-2022 
Lugar: Lácteos Tuluá 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2554647  
RA:  
. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 

 

Ciudad y fecha: Cali 23-05-2022  
Lugar: Olímpica Tequendama 
Programa: OBTENCION DE CORTES MINORISTAS DE CARNES 
Ficha: 2541874 
RA:  

• Verificar parámetros de evaluación de los cortes minoristas de acuerdo a procedimiento 
establecido. 

• Establecer acciones de mejoramiento sobre parámetros de los cortes minoristas obtenidos 
que no correspondan a los estándares de calidad y cantidad según ficha técnica o solicitud 
del cliente. 

• Obtener cortes minoristas de carnes de animales de abasto publico según procedimiento 
establecido y normatividad vigente. 

• Seleccionar materias primas cárnicas, para la obtención de cortes minoristas de carnes de 
animales de abasto público de acuerdo a procedimiento establecidos   y normatividad vigente 

Evidencias: Registro fotográfico 
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Ciudad y fecha: Trujillo 24-04-2022  
Lugar: ECOHFRUT 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2543197  
RA:  
. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 

 

Ciudad y fecha: Guacarí 25-05-2022  
Lugar: alcaldía de Guacarí 
Programa: procesamiento de productos cárnicos crudos 
Ficha: 2566911 
RA: 
-Preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos establecidos 
-Recibir materia prima, insumos y equipos para elaboración de productos cárnicos crudos de 
acuerdo con las buenas prácticas de manufactura y parámetros técnicos. 
-Valorar las características finales del producto cárnico crudo de acuerdo con ficha técnica y 
procedimiento. 
-Proponer acciones de mejora al proceso de acuerdo a parámetros técnicos y ficha técnica del 
producto. 

Evidencias: Registro fotográfico 
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Ciudad y fecha: Guacarí 27-07-2022  
Lugar: alcaldía de Guacarí 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2543197  
RA:  
. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 

 

Ciudad y fecha: Tuluá 28-05-2022 
Lugar: Lácteos Tuluá 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2554647  
RA:  
. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
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. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 

 

Ciudad y fecha: Guacarí 01-06-2022  
Lugar: alcaldía de Guacarí 
Programa: procesamiento de productos cárnicos crudos 
Ficha: 2566911 
RA: 
-Preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos establecidos 
-Recibir materia prima, insumos y equipos para elaboración de productos cárnicos crudos de 
acuerdo con las buenas prácticas de manufactura y parámetros técnicos. 
-Valorar las características finales del producto cárnico crudo de acuerdo con ficha técnica y 
procedimiento. 
-Proponer acciones de mejora al proceso de acuerdo a parámetros técnicos y ficha técnica del 
producto. 

Evidencias: Registro fotográfico 
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Ciudad y fecha: Guacarí 03-06-2022  
Lugar: Alcaldía Guacarí 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2551445  
RA:  
. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 

 

Ciudad y fecha: Tuluá 4-06-2022  
Lugar: Lácteos Tuluá 
Programa: higiene y manipulación de alimentos 
Ficha: 2554647  
RA:  
. Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfección, control de plagas y 
manejo de residuos sólidos de acuerdo con la legislación vigente. 
. Identificar los factores de contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según 
procedimientos establecidos. 
. Aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos alimentarios 
de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. 
. Registrar la información del plan de saneamiento básico y los procedimientos operativos 

según criterios establecidos por la empresa. 

Evidencias: Registro fotográfico 
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Ciudad y fecha: Guacarí 08-06-2022  
Lugar: alcaldía de Guacarí 
Programa: procesamiento de productos cárnicos crudos 
Ficha: 2566911 
RA: 
-Preparar productos cárnicos crudos según criterios técnicos y protocolos establecidos 
-Recibir materia prima, insumos y equipos para elaboración de productos cárnicos crudos de 
acuerdo con las buenas prácticas de manufactura y parámetros técnicos. 
-Valorar las características finales del producto cárnico crudo de acuerdo con ficha técnica y 
procedimiento. 
-Proponer acciones de mejora al proceso de acuerdo a parámetros técnicos y ficha técnica del 
producto. 

Evidencias: Registro fotográfico 

 

Ciudad y fecha: Buga 11-06-2022 
Lugar: SENA CAB 
Programa: OBTENCION DE CORTES MINORISTAS DE CARNES 
Ficha: 2575577 
RA:  
• Verificar parámetros de evaluación de los cortes minoristas de acuerdo a 
procedimiento establecido. 
• Establecer acciones de mejoramiento sobre parámetros de los cortes minoristas 
obtenidos que no correspondan a los estándares de calidad y cantidad según ficha técnica 
o solicitud del cliente. 
• Obtener cortes minoristas de carnes de animales de abasto publico según 
procedimiento establecido y normatividad vigente. 
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• Seleccionar materias primas cárnicas, para la obtención de cortes minoristas de 
carnes de animales de abasto público de acuerdo a procedimiento establecidos   y 
normatividad vigente 
Evidencias: Registro fotográfico 

 
Ciudad y fecha: Buga 14-06-2022 
Lugar: SENA CAB 
Programa: OBTENCION DE CORTES MINORISTAS DE CARNES 
Ficha: 2575577 
RA:  
• Verificar parámetros de evaluación de los cortes minoristas de acuerdo a 
procedimiento establecido. 
• Establecer acciones de mejoramiento sobre parámetros de los cortes minoristas 
obtenidos que no correspondan a los estándares de calidad y cantidad según ficha técnica 
o solicitud del cliente. 
• Obtener cortes minoristas de carnes de animales de abasto publico según 
procedimiento establecido y normatividad vigente. 
• Seleccionar materias primas cárnicas, para la obtención de cortes minoristas de 
carnes de animales de abasto público de acuerdo a procedimiento establecidos   y 
normatividad vigente 
Evidencias: Registro fotográfico 
 

 

 

Obligación 2  

Ciudad y Fecha: Buga 31-05-2022 

Lugar o enlace: Ambiente auditorio 

Tema Tratado: diseño curricular y reunión de equipo ejecutor 
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Evidencias: Registro fotográfico 

 

Se ejecutó la apertura al siguiente curso complementario: 
Nombre del Curso:  
higiene y manipulación de alimentos 
Obtención de cortes minoristas de carne 
Evidencia: captura de pantalla 
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Evidencia 5 

Se realiza evaluación y entrega de soporte diligenciamiento, plataforma Territorio, Sofía 

Plus y corre 

evidencia de captura de pantalla 
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Evaluación de apropiación de conocimientos del Manual de discapacidad 
y sus políticas en el SENA  
Soporte 
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Ciudad y Fecha: Buga 06,07-06-2022 

Lugar o enlace: Complejo piloto agroindustrial 

Arreglo y afilado de cuchillos 

 

 


