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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
ANEXO 1 - EVIDENCIAS

Contratista: Daniel Rengifo Medina

Numero de contrato: N° CO1.PCCNTR.5016863 de 2023
Periodo: diciembre de 2023

Supervisor de contrato: Olga Beatriz Ladino Soto

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

OBLIGACIONES CONTRACTUALES Y EVIDENCIAS

Formacion profesional integral
“ A” Impartir formacion a aprendices en el programa de formacion presencial y con
el apoyo de las plataformas dispuestas por la entidad segun el procedimiento de
ejecucion de la formacion.
“C” Participar en la programaciéon y ejecucion del proceso de induccién de
aprendices de formacion 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 Formacion Profesional Integral,
verificado mediante la gestion del portafolio de evidencias del instructor

Portafolio del instructor ( el contenido esta sujeto al procedimiento de la formacién
profesional integral).

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%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%20202

3%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F 2%2E%20Marzo%2F1%2E %20
Ejecutar%20FP1%2FPortafolio%20del%20instructor

Planeacion de formacion profesional ( Programa de formacion, planeacion
pedagogica, plan de trabajo concertado, instrumentos de valuacién) del instructor
cargado en el link asignado por la coordinacion académica.

https://sena4-

my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/ layouts/15/onedrive.aspx?F

0lderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%
2Fobladinos%5Fsena%5SFedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C
3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%20202

3%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F 1%2E %20
Ejecutar%20FPI%2FPlaneaci%C3%B3n%20de%20la%20formaci%C3%B3n

Informacion del proceso formativo segun obligaciones
Ficha: 2888416
Programa: 96151461
Competencia 1: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente
Resultado de Aprendizaje1: Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza
y desinfeccion, control de plagas y manejo de residuos solidos de acuerdo con la
legislacion vigente.
RAP1 evaluado: Si
Resultado de Aprendizaje2: Identificar los factores de contaminacién de los
alimentos y las medidas preventivas segun procedimientos establecidos.
RAP2 evaluado: Si
Resultado de Aprendizaje3: Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la
elaboracidon productos alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente y
estandares seguridad industrial.
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https://sena4-my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?FolderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%202023%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F1%2E%20Ejecutar%20FPI%2FPortafolio%20del%20instructor
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?FolderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%202023%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F1%2E%20Ejecutar%20FPI%2FPortafolio%20del%20instructor
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https://sena4-my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?FolderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%202023%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F1%2E%20Ejecutar%20FPI%2FPlaneaci%C3%B3n%20de%20la%20formaci%C3%B3n
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https://sena4-my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?FolderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%202023%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F1%2E%20Ejecutar%20FPI%2FPlaneaci%C3%B3n%20de%20la%20formaci%C3%B3n
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?FolderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%202023%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F1%2E%20Ejecutar%20FPI%2FPlaneaci%C3%B3n%20de%20la%20formaci%C3%B3n
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?FolderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%202023%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F1%2E%20Ejecutar%20FPI%2FPlaneaci%C3%B3n%20de%20la%20formaci%C3%B3n
https://sena4-my.sharepoint.com/personal/obladinos_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?FolderCTID=0x012000039C54728197FD45AEE74355C6801356&id=%2Fpersonal%2Fobladinos%5Fsena%5Fedu%5Fco%2FDocuments%2F01%2E%20Coordinaci%C3%B3n%202023%2FContratos%20prestaci%C3%B3n%20de%20servicios%202023%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F1%2E%20Ejecutar%20FPI%2FPlaneaci%C3%B3n%20de%20la%20formaci%C3%B3n
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RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje4: Registrar la informacion del plan de saneamiento
basico y los procedimientos operativos segun criterios establecidos por la
empresa.

RAP4 evaluado: Si

Competencia 2: Aplicar procesos de higienizacion para el procesamiento de
alimentos segun programa establecido y normatividad vigente

Resultado de Aprendizaje1: Diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura en la empresa de alimentos

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 2: Verificar el estado de salubridad y seguridad de las
maquinas e instalaciones segun requisitos normativos y protocolos de seguridad
RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 3: Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y
desinfeccion, manejo integral de residuos solidos y control integral de plagas
segun programas establecido

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 4: Registrar variables de proceso y procedimientos
operativos estandar segun normas

RAP4 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorio. N.A.

Fecha 1: 14/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Reconocimiento previo en higiene y
manipulacion de alimentos, video

Descripcion de la sesién: Cada integrante se Presenta dando su opinion de la
manipulacion de alimentos con respecto al video presentado

Fecha 2: 15/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: . Conceptualizacién de conceptos basicos
de Buenas practicas de manufactura, inocuidad, salubridad, calidad, alimento
integro, peligros alimentarios

Fecha 3: 16/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Conceptualizacion de conceptos basicos de
contaminacion cruzada, almacenamiento, clasificacion de los alimentos, ETAS,
intoxicacion, toxinfeccion.

Descripcion de la sesion: Presentacion y preguntas aclaratoria, evaluacion
fotografica de su nevera aplicando lo ensefiado

Fecha 4: 21/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Conceptualizacion de conceptos basicos de
plan de saneamiento, manipulador de alimento
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Descripcion de la sesion: Presentacion y preguntas aclaratoria

Fecha 5: 22/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Evaluacion de producto

Descripcion de la sesién: se realiza actividad grupal de elaboracién de un almuerzo

aplicando lo aprendido

Registro de asistencia:
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Ficha: 2866458

Programa: 96151461

Competencia 1: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente
Resultado de Aprendizaje1: Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza
y desinfeccidn, control de plagas y manejo de residuos sélidos de acuerdo con la
legislacion vigente.

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje2: Identificar los factores de contaminacién de los
alimentos y las medidas preventivas segun procedimientos establecidos.

RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje3: Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la
elaboracion productos alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente vy
estandares seguridad industrial.

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje4: Registrar la informacion del plan de saneamiento
basico y los procedimientos operativos segun criterios establecidos por la
empresa.

RAP4 evaluado: Si
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Competencia 2: Aplicar procesos de higienizacion para el procesamiento de
alimentos segun programa establecido y normatividad vigente

Resultado de Aprendizaje1: Diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura en la empresa de alimentos

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 2: Verificar el estado de salubridad y seguridad de las
maquinas e instalaciones segun requisitos normativos y protocolos de seguridad
RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 3: Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y
desinfeccion, manejo integral de residuos solidos y control integral de plagas
segun programas establecido

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 4: Registrar variables de proceso y procedimientos
operativos estandar segun normas

RAP4 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorio. N.A.

Fecha 5: 107/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Conceptualizacion de conceptos basicos de
manipulador de alimentos

Descripcion de la sesion: Presentacion y preguntas aclaratoria

Registro de asistencia:

Registro fotografico Collage
No se permito por el INPEC

Ficha: 2889032

Programa: 96151543
Competencia: Fermentar leche segun procedimiento técnico y normativa
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Resultado de Aprendizaje1: Aplicar procedimientos de higienizacion de
establecimientos, maquinaria y equipos para la elaboracién de bebidas lacteas
fermentadas segun parametros técnicos.

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 2: Elaborar bebidas lacteas fermentadas segun
parametros establecidos para el proceso

RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 3: Alistar materias primas e insumos utilizados en los
procesos de elaboracion de bebidas lacteas fermentadas de acuerdo con
formulacion establecida.

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 4: Envasar bebidas lacteas fermentadas de acuerdo con
especificaciones para el proceso de conservacion y normativa.

rap4 evaluado: Si

Fecha 1: 23/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Reconocimiento previo de la leche; calidad
de la leche y sus pruebas de plataforma para ingreso o rechazo

Descripcion de la sesion: Presentacion y preguntas aclaratorias

Registro de asistencia:

Fecha 2: 27/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: presentacion de diferentes leches
fermentadas, diagramas de flujo

Descripcion de la sesion: Presentacion y preguntas aclaratorias

Fecha 3: 28/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Elaboracién de leche fermentadas
Descripcion de la sesion: elaboracién siguiendo la formulacion y el diagrama
preguntas aclaratorias del proceso

Fecha 4: 29/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Elaboracion de leche fermentadas
Descripcion de la sesion: elaboracién siguiendo la formulacion y el diagrama
preguntas aclaratorias del proceso

Fecha 5: 30/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Elaboracion de leche fermentadas
Descripcion de la sesion: elaboracién siguiendo la formulacion y el diagrama
preguntas aclaratorias del proceso

Registro de asistencia:
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Ficha: 2898528

Programa: 96151461

Competencia 1: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente
Resultado de Aprendizaje1: Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza
y desinfeccién, control de plagas y manejo de residuos sélidos de acuerdo con la
legislacion vigente.

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje2: Identificar los factores de contaminacion de los
alimentos y las medidas preventivas segun procedimientos establecidos.

RAP2 evaluado: Si
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Resultado de Aprendizaje3: Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la
elaboracién productos alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente y
estandares seguridad industrial.

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje4: Registrar la informacion del plan de saneamiento
basico y los procedimientos operativos segun criterios establecidos por la
empresa.

RAP4 evaluado: Si

Competencia 2: Aplicar procesos de higienizacion para el procesamiento de
alimentos segun programa establecido y normatividad vigente

Resultado de Aprendizaje1: Diagnosticar el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura en la empresa de alimentos

RAP1 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 2: Verificar el estado de salubridad y seguridad de las
maquinas e instalaciones segun requisitos normativos y protocolos de seguridad
RAP2 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 3: Ejecutar procedimiento del programa de limpieza y
desinfeccion, manejo integral de residuos solidos y control integral de plagas
segun programas establecido

RAP3 evaluado: Si

Resultado de Aprendizaje 4: Registrar variables de proceso y procedimientos
operativos estandar segun normas

RAP4 evaluado: Si

Soporte fotografico de uso de la plataforma territorio. N.A.

Fecha 1: 20/10/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Reconocimiento previo en higiene y
manipulacion de alimentos, video

Descripcion de la sesion: Cada integrante se Presenta dando su opinion de la
manipulacion de alimentos con respecto al video presentado

Fecha 2: 27/10/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: . Conceptualizaciéon de conceptos basicos
de Buenas practicas de manufactura, inocuidad, salubridad, calidad, alimento
integro, peligros alimentarios

Fecha 3: 19/10/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Conceptualizacion de conceptos basicos de
contaminacion cruzada, almacenamiento, clasificacion de los alimentos, ETAS,
intoxicacion, toxinfeccion.

Descripcion de la sesion: Presentacion y preguntas aclaratoria, evaluacion
fotografica de su nevera aplicando lo ensefiado
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Fecha 4: 26/10/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Conceptualizacion de conceptos basicos de
plan de saneamiento, manipulador de alimento

Descripcion de la sesion: Presentacion y preguntas aclaratoria

Fecha 5: 02/11/2023

Actividad de Aprendizaje desarrollada: Evaluacion de producto

Descripcion de la sesidn: se realiza actividad grupal de elaboracién de un almuerzo
aplicando lo aprendido

Registro de asistencia:

=

ico Collage

Registro fotogra
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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 formulacién de proyectos
formativos, la elaboracion de planeaciones pedagodgicas, el instrumento de
evaluacion, material de apoyo, y demas items necesarios para la planeacion y
ejecucion de la formacion profesional integral de acuerdo con los lineamientos
institucionales.

“G” Acompaniar 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. N.A.

“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

11
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como del informe final de gestion y demas documentos necesarios para la
liquidacién del contrato

Se realizdé 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%2F30%2E%20Daniel%20Rengifo%20Medina%2F2%2E%20Marzo%2F2%2E %20
Documentos%20contractuales

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

N.A.

“K” Apoyar al centro de formacion cuando éste lo requiera, en la promocion del
portafolio de servicios.

“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”.

Registro fotografico legible del certificado de la norma de competencia vigente.

“N” Las demas necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual
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