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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
ANEXO 1 - EVIDENCIAS

Contratista: Yuli Tatiana Montano Escobar

Numero de contrato: N.° CO1.PCCNTR. 5015756
Periodo: 15 de noviembre al 07 diciembre de 2023
Supervisor de contrato: Olga Beatriz Ladino Soto

A continuacion, se evidencian las actividades desarrolladas durante en el mes 15
de noviembre al 07 diciembre de 2023:

OBLIGACIONES CONTRACTUALES Y EVIDENCIAS
Formacion profesional integral

“A” Impartir formacién a aprendices en el programa de formacién presencial y con
el apoyo de las plataformas dispuestas por la entidad segun el procedimiento de
ejecucion de la formacion.

“C” Participar en la programacion y ejecucion del proceso de induccion de
aprendices de formacién 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 implementacion y resultados
obtenidos.

“I” Aplicar y hacer cumplir el reglamento del aprendiz, asi como el manual de
convivencia del Centro de Formacion.

“M” Valorar los resultados de aprendizajes de los aprendices en formacion, segun
la planeacion pedagdgica de los programas de formacion asignados
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“E” Registrar mensualmente las actividades en las plataformas establecidas por la
entidad para el Procedimiento de la Ejecucion de la Formacién Profesional Integral,
verificado mediante la gestion del portafolio de evidencias del instructor

Portafolio del instructor (el contenido esta sujeto al procedimiento de la formacion
profesional integral). Planeacion de formacion profesional (Programa de formacion,
planeacion pedagogica, plan de trabajo concertado, instrumentos de evaluacion) del
instructor cargado en el link asignado por la coordinacion académica.
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Informacion del proceso formativo segun obligaciones

Ficha: 2714026

Programa: Tecnodlogo en control calidad de alimentos
Competencia: Competencia: Realizar en alimentos analisis fisicoquimico de acuerdo
con protocolo establecido

Resultado de Aprendizaje1: Manejar las fichas técnicas de los reactivos, equipos y
herramientas, requeridos para al analisis fisicoquimico de los alimentos, de acuerdo
con técnicas de analisis, protocolos establecidos por el laboratorio y normatividad
vigente.

RAP1 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium.
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Fecha 1: 20/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Desarrollar conceptos técnicos aplicados al
manejo y uso de las BPL (buenas practicas de laboratorio y bioseguridad), fichas
técnicas, hojas de seguridad de equipos y reactivos quimicos teniendo en cuenta las
normas de seguridad y salud en el trabajo.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuacion
a la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion.

Fecha 2: 27/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Desarrollar conceptos técnicos aplicados al
manejo y uso de las BPL (buenas practicas de laboratorio y bioseguridad), fichas
técnicas, hojas de seguridad de equipos y reactivos quimicos teniendo en cuenta las
normas de seguridad y salud en el trabajo.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuacion
a la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)

Fecha 3: 04/12/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Desarrollar conceptos técnicos aplicados al
manejo y uso de las BPL (buenas practicas de laboratorio y bioseguridad), fichas
técnicas, hojas de seguridad de equipos y reactivos quimicos teniendo en cuenta las
normas de seguridad y salud en el trabajo.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuacion
a la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion.

Registro de asistencia:
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Registro fotografico Collage:

Ficha: 2825947

Programa: Tecnologo en control calidad de alimentos

Competencia: Controlar la formulacion para el producto, segun especificaciones del cliente
y volumenes de produccién

Resultado de Aprendizaje1: Realizar el control de calidad con ética profesional, segun
procedimientos establecidos por la empresa y normatividad vigente.

RAP1 evaluado: No

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium.
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Fecha 1: 21/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Identificar la normativa vigente para la elaboracién de los diferentes productos
alimenticios teniendo en cuenta el marco nacional e internacional.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da inicio a la guia
de aprendizaje en el momento de apropiacion

Fecha 2: 28/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:
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Identificar la normativa vigente para la elaboraciéon de los diferentes productos
alimenticios teniendo en cuenta el marco nacional e internacional.

Descripcion de la sesién: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)
Fecha 3: 05/12/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Identificar la normativa vigente para la elaboracion de los diferentes productos
alimenticios teniendo en cuenta el marco nacional e internacional.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion.

Registro de asistencia:

Registro fotografico Collage:
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Ficha: 2562115

Programa: Tecnologo en control calidad de alimentos

Competencia: Realizar en alimentos analisis fisicoquimico de acuerdo con protocolo
establecido

Resultado de Aprendizaje1: Manejar las fichas técnicas de los reactivos, equipos y
herramientas, requeridos para al analisis fisicoquimico de los alimentos, de acuerdo
con técnicas de analisis, protocolos establecidos por el laboratorio y normatividad
vigente.

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje2: Desarrollar los protocolos establecidos por el laboratorio
para los analisis fisicoquimicos de los alimentos, siguiendo las buenas practicas de
laboratorio y proteccion del ambiente teniendo en cuenta normatividad vigente.
RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje3: Determinar las caracteristicas nutricionales de los
alimentos frescos y procesados en funcién de la seguridad alimentaria, de acuerdo
con los protocolos establecidos y normatividad vigente.

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje4: Analizar los resultados sistematizados y documentados
de los analisis y pruebas de ensayo realizadas a los alimentos, asegurando
confiabilidad y confidencialidad de la informacion conforme lo establece los
protocolos y normatividad vigente.

RAP4 evaluado: Si
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Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium.

MARIA FERNANDA RIVERA FLOREZ

SEBASTIAN ALBERTO TUZARMA LUCIO
RESPONSABLE

Fecha 1: 21/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Realizar analisis fisicoquimico a muestras de alimentos producidos en el Complejo
Piloto Agroindustrial para establecer la calidad de los mismos, teniendo en cuenta la
normatividad y requerimientos de la empresa.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)
Fecha 2: 28/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Realizar analisis fisicoquimico a muestras de alimentos producidos en el Complejo
Piloto Agroindustrial para establecer la calidad de los mismos, teniendo en cuenta la
normatividad y requerimientos de la empresa.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de transferencia. (Practica de laboratorio)
Fecha 3: 05/12/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Realizar analisis fisicoquimico a muestras de alimentos producidos en el Complejo
Piloto Agroindustrial para establecer la calidad de los mismos, teniendo en cuenta la
normatividad y requerimientos de la empresa.

Descripcion de la sesién: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de transferencia.
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Registro de asistencia:

Registro fotografico Collage:
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Ficha: 2600618

Programa: Tecnodlogo en control calidad de alimentos

Competencia: Realizar en alimentos analisis fisicoquimico de acuerdo con protocolo
establecido

Resultado de Aprendizaje1: Manejar las fichas técnicas de los reactivos, equipos y
herramientas, requeridos para al analisis fisicoquimico de los alimentos, de acuerdo
con técnicas de analisis, protocolos establecidos por el laboratorio y normatividad
vigente.

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje2: Desarrollar los protocolos establecidos por el laboratorio
para los analisis fisicoquimicos de los alimentos, siguiendo las buenas practicas de
laboratorio y proteccion del ambiente teniendo en cuenta normatividad vigente.
RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje3: Determinar las caracteristicas nutricionales de los
alimentos frescos y procesados en funcién de la seguridad alimentaria, de acuerdo
con los protocolos establecidos y normatividad vigente.

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje4: Analizar los resultados sistematizados y documentados
de los analisis y pruebas de ensayo realizadas a los alimentos, asegurando
confiabilidad y confidencialidad de la informacion conforme lo establece los
protocolos y normatividad vigente.

RAP4 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium.
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Fecha 1: 16/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Realizar analisis fisicoquimico a muestras de alimentos producidos en el Complejo
Piloto Agroindustrial para establecer la calidad de los mismos, teniendo en cuenta la
normatividad y requerimientos de la empresa.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)
Fecha 2: 23/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Realizar analisis fisicoquimico a muestras de alimentos producidos en el Complejo
Piloto Agroindustrial para establecer la calidad de los mismos, teniendo en cuenta la
normatividad y requerimientos de la empresa.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)
Fecha 3: 30/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Realizar analisis fisicoquimico a muestras de alimentos producidos en el Complejo
Piloto Agroindustrial para establecer la calidad de los mismos, teniendo en cuenta la
normatividad y requerimientos de la empresa.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de transferencia. (Practica de laboratorio)
Fecha 4: 07/12/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada:

Realizar analisis fisicoquimico a muestras de alimentos producidos en el Complejo
Piloto Agroindustrial para establecer la calidad de los mismos, teniendo en cuenta la
normatividad y requerimientos de la empresa.

Descripcion de la sesién: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de transferencia. (Practica de laboratorio)

Registro de asistencia:

REGISTRO DE ASISTENCIA e
DOCUMENTO DE APOYO
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Ficha: 2617777
Programa: Tecnologo en control calidad de alimentos
Competencia: Analizar muestras para control de calidad microbioldgico de alimentos

segun protocolos establecidos.

Resultado de Aprendizaje1: Realizar los analisis microbiolégicos de los alimentos de
acuerdo con las técnicas de analisis y protocolos establecidos siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y normatividad vigente

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje2: Analizar los resultados sistematizados y documentados
de los analisis y pruebas de ensayo realizadas a los alimentos, asegurando
confiabilidad y confidencialidad de la informacion conforme lo establece los
protocolos y normatividad vigente.

RAP2 evaluado: No

Resultado de Aprendizaje3: Determinar los materiales, insumos y equipos
requeridos para el analisis microbioldgico de los alimentos, de acuerdo con técnicas
de analisis, protocolos establecidos por la empresa y normatividad vigente.

RAP3 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium.
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Fecha 1: 16/11/2023
Actividad de Aprendizaje desarrollada: Determinar los materiales, equipos e insumos
necesarios para el analisis microbiolégico de acuerdo con las técnicas de analisis
requeridas.
Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)
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Fecha 2: 23/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Determinar los materiales, equipos e insumos
necesarios para el analisis microbioldgico de acuerdo con las técnicas de analisis
requeridas.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)
Fecha 3: 26/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Determinar los materiales, equipos e insumos
necesarios para el analisis microbioldgico de acuerdo con las técnicas de analisis
requeridas.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)
Fecha 4: 07/12/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Determinar los materiales, equipos e insumos
necesarios para el analisis microbiolégico de acuerdo con las técnicas de analisis
requeridas.

Descripcion de la sesién: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion. (Practica de laboratorio)

Registro de asistencia:
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Ficha: 2857493

Programa: Técnico en elaboracion de productos alimenticios

Competencia: Procesamiento de alimentos

Resultado de Aprendizaje1: Preparar recursos para el procesamiento de alimentos de
acuerdo con buenas practicas de manufactura, procedimientos y manuales técnicos.
RAP1 evaluado: No

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium.

JUAN SEBASTIAN SILVA VELEZ

ALEJANDRA MARIA CARDENAS ERAZO
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CRISTIAN VELEZ GONZALEZ

Fecha 1: 17/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Reconocer la composicidon quimica,
nutricional y reacciones de deterioro de los alimentos de acuerdo con su naturaleza
Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da inicio a la guia
de aprendizaje en el momento de apropiacion.

Fecha 2: 24/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Reconocer la composicidn quimica,
nutricional y reacciones de deterioro de los alimentos de acuerdo con su naturaleza
Descripcion de la sesidn: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion.

Fecha 3: 01/12/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Reconocer la composicidn quimica,
nutricional y reacciones de deterioro de los alimentos de acuerdo con su naturaleza
Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se da continuidad a
la guia de aprendizaje en el momento de apropiacion.
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Registro de asistencia:
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Ficha: 2882803
Programa Complementario: Higiene y manipulacion de alimentos
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Resultado de Aprendizaje1: Conoce e interpreta la normatividad vigente para los
manipuladores de alimentos

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje2: Conoce, interpreta y controla los factores que intervienen en
la multiplicacion microbiana en alimentos y bebidas.

RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje3: Identifica y controla las fuentes y causas de la contaminacion
en la produccion de alimentos y bebidas

RAP3 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium. No se utilizo, ya que era un
curso complementario corto

Fecha 1: 15/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Conocer los peligros y tipos de
contaminantes que afectan los alimentos, segun normatividad vigente. Realizar la
identificacion de los factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas,
segun la normatividad vigente. Debatir la importancia de la identificacion de los
factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas, segun normatividad
vigente.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se inicia la formacion,
teniendo en cuenta la guia de aprendizaje para desarrollar la actualizacion de los
conocimientos

Registro de asistencia:
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Ficha: 2882863
Programa Complementario: Higiene y manipulacion de alimentos
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Resultado de Aprendizaje1: Conoce e interpreta la normatividad vigente para los
manipuladores de alimentos

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje2: Conoce, interpreta y controla los factores que intervienen en
la multiplicaciéon microbiana en alimentos y bebidas.

RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje3: Identifica y controla las fuentes y causas de la contaminacion
en la produccion de alimentos y bebidas

RAP3 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorium. No se utilizd, ya que era un
curso complementario corto

Fecha 1: 22/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Conocer los peligros y tipos de
contaminantes que afectan los alimentos, segun normatividad vigente. Realizar la
identificacion de los factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas,
segun la normatividad vigente. Debatir la importancia de la identificacion de los
factores de contaminacion de alimentos y medidas preventivas, segun normatividad
vigente.

Descripcion de la sesion: se verifica asistencia de aprendices y se inicia la formacion,
teniendo en cuenta la guia de aprendizaje para desarrollar la actualizacion de los
conocimientos
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Registro de asistencia:

Registro fotografico Collage:

Otras obligaciones contractuales

“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 tecnoldgicas, para garantizar integralidad en la formulacion de proyectos
formativos, la elaboracion de planeaciones pedagogicas, el instrumento de
evaluacién, material de apoyo, y demas items necesarios para la planeacion y
ejecucion de la formacion profesional de acuerdo con los lineamientos
institucionales.

Para el presente mes no se desarrollaron actividades para esta obligacion
contractual
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“G” Acompanar a los aprendices en las actividades que se encuentren planeadas
por el equipo de Bienestar al Aprendiz del centro y promover la participacion de
los mismos en dichas actividades
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Fecha:04/12/2023

Actividad realizada: Premiacion por actividad realizada a la ficha 2714026

Fecha:05/12/2023
Actividad realizada: Despedida de fin de afio 2023 Aprendices

DO-F-012 V06

20



SENA

N

“H” Realizar entrega de los informes mensuales de ejecucion en las fechas
estipuladas por el supervisor del contrato, en los formatos y medios solicitados, asi
como del informe final de gestion y demas documentos necesarios para la
liquidacion del contrato

Se realizé cargue de informacion en el drive dispuesto por el supervisor y la
coordinacion académica.

Link supervisor:

https://sena4-
my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?F
olderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%
2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C
3%B3n%202023%2F Contratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%20202
3%2F31%2E%20Y uli%20Tatiana%20Monta%C3%B10%20Escobar%2F 11%2E%20
Diciembre%2F2%2E%20Documentos%20contractuales

“J” Acatar los lineamientos del Sistema Integrado de Gestion y el Sistema de
Seguridad de Salud en el Trabajo.

Para el presente mes no se desarrollaron actividades para esta obligacion
contractual

“K” Apoyar al centro de formacion cuando éste lo requiera, en la promocion del
portafolio de servicios.
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del 14 al 26 de Noviembre
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Duracién
7 Meses

Jornada
Diurna
Horario >

Lunes a miércoles 7:00 a.m. a 1: 00 p-m. "

OO0 RoMmB
@SENAcomunica
www.sena.edu.co

Fecha: del 14 al 26 de noviembre
Actividad: Publicacién de oferta en el Centro Agropecuario de Buga, via whatsapp

“L” Gestionar certificacion de la norma de competencia “ORIENTAR PROCESOS
FORMATIVOS CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACION CONCERTADOS, o
la actualizacion "ORIENTAR FORMACION PRESENCIAL DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVO?”.

Vigencia: 27 de septiembre de 2024
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“N” Las demas necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual

Para el presente mes no se desarrollaron actividades para esta obligacion
contractual
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