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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

ANEXO 1 – EVIDENCIAS  

 

Contratista: Mey Kwang Chia Londoño 

Número de contrato:  N.º CO1.PCCNTR.4549225 

Periodo:  Abril de 2023 

Supervisora de contrato: Irene Ramírez Sánchez 

A continuación, se evidencian las actividades desarrolladas durante en el mes 

febrero de 2023: 

 

OBLIGACIONES CONTRACTUALES Y EVIDENCIAS:  

 

“A” Impartir formación a aprendices en el programa de formación presencial y con 

el apoyo de las plataformas dispuestas por la entidad según el procedimiento de 

ejecución de la formación. 

 

“C” Participar en la programación y ejecución del proceso de inducción de 

aprendices de formación titulada y el reconocimiento de aprendizajes previos de 

acuerdo con lineamientos institucionales y necesidades del Centro. 

 

“D” Realizar seguimiento de la etapa productiva a los a los aprendices que le sean 

asignados de acuerdo con los lineamientos establecidos 

 

“F” Generar estrategias que permitan la permanencia de los aprendices durante el 

tiempo total del curso, dejando evidencia de la implementación y resultados 

obtenidos. 

 

“I” Aplicar y hacer cumplir el reglamento del aprendiz, así como el manual de 

convivencia del Centro de Formación. 

 
“M” Valorar los resultados de aprendizajes de los aprendices en formación, según 
la planeación pedagógica de los programas de formación asignados 
 

 

A continuación, se relaciona la información, que tiene relación con las evidencias a 

presentar para el mes de febrero de 2023: 
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Ficha: 2617761 

Programa: Técnico en Cocina 

Competencia: Controlar el manejo de las materias primas en la producción de 

alimentos de acuerdo con los procedimientos establecidos. 

Resultado de Aprendizaje1: Caracterizar materias primas teniendo las fichas 

técnicas del producto y los estándares de calidad definidos por la organización. 

RAP1 evaluado: Si 

Resultado de Aprendizaje2: Solicitar materias primas de acuerdo con órdenes de 

producción, receta estándar, ficha técnica, procedimientos y principios éticos de 

responsabilidad. 

rap2 evaluado: Si 

Resultado de Aprendizaje3: Almacenar materias primas teniendo en cuenta 

riesgos de contaminación, técnicas de conservación y procedimientos establecidos. 

Rap3 evaluado: No 
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Fecha 1: 15/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Apropiación de conceptos de rendimientos y merma. 

 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 

 

 

 

 

 

 

 

Fecha 2: 16/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Ejercicios sobre prueba de rendimiento y merma. 

 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 
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Fecha 3: 22/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Se realizó actividad de aprendizaje, diseño del folleto 

para apropiar los concetos e importancia de las mermas y rendimientos en la receta 

estándar. 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 
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Fecha 4: 23/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Durante esta sesión se realizó actividad de apropiación 

del formato prueba de rendimiento. 

 

Registro de asistencia: 

 
Registro fotográfico Collage 
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Fecha 5: 30/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Durante esta sesión se realizó ejercicio práctico de receta 

estándar. 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 

 
 

Registro de uso de Territorium 
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Ficha: 2673655 

Programa: Técnico en Cocina 

Competencia: Controlar el manejo de las materias primas en la producción de 

alimentos de acuerdo con los procedimientos establecidos. 

Resultado de Aprendizaje1: Caracterizar materias primas teniendo las fichas 

técnicas del producto y los estándares de calidad definidos por la organización. 

RAP1 evaluado: Si 

Resultado de Aprendizaje2: Solicitar materias primas de acuerdo con órdenes de 

producción, receta estándar, ficha técnica, procedimientos y principios éticos de 

responsabilidad. 

rap2 evaluado: No 

Resultado de Aprendizaje3: Almacenar materias primas teniendo en cuenta 

riesgos de contaminación, técnicas de conservación y procedimientos establecidos. 

Rap3 evaluado: Si 
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Fecha 1: 14/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Ejercicio de clasificación de MP 

 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 

 

 
 

 

 

Fecha 2: 16/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Durante esta sesión se realizó la Actividad de apropiación 

concepto de almacenamiento de materias primas. 
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Registro de asistencia: 

 

 

 
Registro fotográfico Collage 
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Fecha 3: 21/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Apropiación de concepto sobre inventario. 

 

Registro de asistencia: 

 

 
 

 

 

 

 

Registro fotográfico Collage 
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Fecha 4: 23/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Apropiación de concepto sobre fichas técnicas de 

Materias primas. 

 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 

 

 
 

Fecha 5: 28/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Actividad de aprendizaje fichas técnicas de Materias 

primas. 

 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 
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Fecha 6: 30/03/2023 

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Alistar las áreas para la preparación de 

alimentos. 

Descripción de la sesión: Evidencia de conocimientos 

 

Registro de asistencia: 
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Registro fotográfico Collage 
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Registro de uso de Territorium 

 

 
 

Ficha: 2562097 

Programa: Técnico en Cocina 

Competencia: Controlar el manejo de las materias primas en la producción de 

alimentos de acuerdo con los procedimientos establecidos. 

Resultado de Aprendizaje1: Caracterizar materias primas teniendo las fichas 

técnicas del producto y los estándares de calidad definidos por la organización. 

RAP1 evaluado: Si 

Resultado de Aprendizaje2: Solicitar materias primas de acuerdo con órdenes de 

producción, receta estándar, ficha técnica, procedimientos y principios éticos de 

responsabilidad. 

rap2 evaluado: Si 

Resultado de Aprendizaje3: Almacenar materias primas teniendo en cuenta 

riesgos de contaminación, técnicas de conservación y procedimientos establecidos. 

Rap3 evaluado: Si 
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Registro de uso de Territorium 
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“B” Asistir y participar en reuniones, y encuentros de los equipos de desarrollo 

curricular interdisciplinarios conformados por programa y/o conjunto de programas 

y/o redes tecnológicas, para garantizar integralidad en la formulación de proyectos 

formativos, la elaboración de planeaciones pedagógicas, los instrumentos de 

evaluación, material de apoyo, y demás ítems necesarios para la planeación y 

ejecución de la formación profesional integral de acuerdo con los lineamientos 

institucionales. 

 

Fecha: 27 de marzo 2023 

Descripción de la actividad desarrollada:  Participación de la reunión programada 

por la Coordinación equipo ejecutor red hotelería, turismo, mesa y bar, cocina. 

Evidencia: Registro fotográfico y listado de asistencia. 
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Fecha: 10 de abril 2023 

Descripción de la actividad desarrollada:  Reunión del equipo ejecutor de cocina 

para verificar del estado de las fichas en ejecución Técnico en Cocina. 

Evidencia: Registro fotográfico. 
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Fecha: 11 de abril 2023 

Descripción de la actividad desarrollada: Actas correspondientes al Alistamiento 

de la ficha 2713997 y de cierre para la ficha 2562097. 

Evidencia: Listado de asistencia. 
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Fecha: 12 de abril 2023 

Descripción de la actividad desarrollada: Evaluación de juicios en la plataforma 

Sofia Plus. Solicitud de apertura de complementario como parte del alistamiento 

para el trimestre entrante 

Evidencia: Captura de pantalla 
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Fecha: 13 de abril 2023 

Descripción de la actividad desarrollada:  Solicitud de insumos en drive, 

programación de fichas y alistamiento. 

Evidencia: Listado de asistencia. 
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Fecha: 14 de abril 2023 

Descripción de la actividad desarrollada:  Participación de la reunión del equipo 

ejecutor del programa de Cocina con la coordinación académica. 

Evidencia: Captura de Pantalla 

 

 
 

 

 

 

“E” Registrar mensualmente las actividades en las plataformas establecidas por la 

entidad para el Procedimiento de la Ejecución de la Formación Profesional Integral, 

verificado mediante la gestión del portafolio de evidencias del instructor 

 

Portafolio del instructor cargado en el link asignado por la Coordinación Académica 

copia link del portafolio del instructor:  

https://sena4-

my.sharepoint.com/:f:/r/personal/iramirezs_sena_edu_co/Documents/0.%20CAB/C

OORDINACI%C3%93N%202023/PORTAFOLIO%20INSTRUCTORES/1.%20COCIN

A%20Y%20TURISMO/MEY%20KWANG%20CH%C3%8DA%20LONDO%C3%91O

?csf=1&web=1&e=KI4XpF  

https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/iramirezs_sena_edu_co/Documents/0.%20CAB/COORDINACI%C3%93N%202023/PORTAFOLIO%20INSTRUCTORES/1.%20COCINA%20Y%20TURISMO/MEY%20KWANG%20CH%C3%8DA%20LONDO%C3%91O?csf=1&web=1&e=KI4XpF
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/iramirezs_sena_edu_co/Documents/0.%20CAB/COORDINACI%C3%93N%202023/PORTAFOLIO%20INSTRUCTORES/1.%20COCINA%20Y%20TURISMO/MEY%20KWANG%20CH%C3%8DA%20LONDO%C3%91O?csf=1&web=1&e=KI4XpF
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/iramirezs_sena_edu_co/Documents/0.%20CAB/COORDINACI%C3%93N%202023/PORTAFOLIO%20INSTRUCTORES/1.%20COCINA%20Y%20TURISMO/MEY%20KWANG%20CH%C3%8DA%20LONDO%C3%91O?csf=1&web=1&e=KI4XpF
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/iramirezs_sena_edu_co/Documents/0.%20CAB/COORDINACI%C3%93N%202023/PORTAFOLIO%20INSTRUCTORES/1.%20COCINA%20Y%20TURISMO/MEY%20KWANG%20CH%C3%8DA%20LONDO%C3%91O?csf=1&web=1&e=KI4XpF
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/iramirezs_sena_edu_co/Documents/0.%20CAB/COORDINACI%C3%93N%202023/PORTAFOLIO%20INSTRUCTORES/1.%20COCINA%20Y%20TURISMO/MEY%20KWANG%20CH%C3%8DA%20LONDO%C3%91O?csf=1&web=1&e=KI4XpF
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“G” Acompañar a los aprendices en las actividades que se encuentren planeadas 

por el equipo de Bienestar al Aprendiz del centro y promover la participación de los 

mismos en dichas actividades 

 

NO APLICA PARA ESTE MES. 

 

“H” Realizar entrega de los informes mensuales de ejecución en las fechas 

estipuladas por el supervisor del contrato, en los formatos y medios solicitados, así 

como del informe final de gestión y demás documentos necesarios para la 

liquidación del contrato 

 

Se realizó cargue de información en el drive dispuesto por la supervisora y la 

coordinación académica. 

 

Link supervisor: 

https://sena4-

my.sharepoint.com/personal/iramirezs_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ga

=1&id=%2Fpersonal%2Firamirezs%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F0%2

E%20CAB%2FCOORDINACI%C3%93N%202023%2FINFORMES%20MENSUALES

%2F2%2E%20MARZO%2FMEY%20KWANG%20CHIA%20LONDO%C3%91O 

 

 

“J” Acatar los lineamientos del Sistema Integrado de Gestión y el Sistema de 

Seguridad de Salud en el Trabajo. 

 

NO APLICA PARA ESTE MES. 

 

 

“K” Apoyar al centro de formación cuando este lo requiera, en la promoción del 

portafolio de servicios. 
 
NO APLICA PARA ESTE MES 

 

“L” Gestionar certificación de la norma de competencia “ORIENTAR PROCESOS 

FORMATIVOS CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACIÓN CONCERTADOS, o 

la actualización "ORIENTAR FORMACIÓN PRESENCIAL DE ACUERDO CON 

PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVO”. 

https://sena4-my.sharepoint.com/personal/iramirezs_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ga=1&id=%2Fpersonal%2Firamirezs%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F0%2E%20CAB%2FCOORDINACI%C3%93N%202023%2FINFORMES%20MENSUALES%2F2%2E%20MARZO%2FMEY%20KWANG%20CHIA%20LONDO%C3%91O
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/iramirezs_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ga=1&id=%2Fpersonal%2Firamirezs%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F0%2E%20CAB%2FCOORDINACI%C3%93N%202023%2FINFORMES%20MENSUALES%2F2%2E%20MARZO%2FMEY%20KWANG%20CHIA%20LONDO%C3%91O
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/iramirezs_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ga=1&id=%2Fpersonal%2Firamirezs%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F0%2E%20CAB%2FCOORDINACI%C3%93N%202023%2FINFORMES%20MENSUALES%2F2%2E%20MARZO%2FMEY%20KWANG%20CHIA%20LONDO%C3%91O
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/iramirezs_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ga=1&id=%2Fpersonal%2Firamirezs%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F0%2E%20CAB%2FCOORDINACI%C3%93N%202023%2FINFORMES%20MENSUALES%2F2%2E%20MARZO%2FMEY%20KWANG%20CHIA%20LONDO%C3%91O
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/iramirezs_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?ga=1&id=%2Fpersonal%2Firamirezs%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F0%2E%20CAB%2FCOORDINACI%C3%93N%202023%2FINFORMES%20MENSUALES%2F2%2E%20MARZO%2FMEY%20KWANG%20CHIA%20LONDO%C3%91O
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“N” Las demás necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual 

 


