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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 
Málaga, OCTUBRE 21 de 2020  

 
Señor (a) 
GYNA PAOLA CARVAJAL CORREA 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 1328413 DE 2020 
Coordinadora académica 
 
 
Centro Agro Empresarial y Turístico de los Andes “CATA” 
Málaga Sder. 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual Mes 

OCTUBRE del año 2020. 

 
Referencia: CO1.PCCNTR. 1328413 de 2020  
 
WILMER YADIR GONZALEZ DELGADO identificado con la cédula de ciudadanía No. 1096949703 de 
Malaga.S, en mi calidad de Contratista del SENA, en  la dependencia de cocina, en cumplimiento del 
Contrato de Prestación de Servicios N° 1328413 de febrero de 2020,de la referencia, a continuación 
presento el Informe de actividades realizadas durante OCTUBRE del año 2020.  
 
Valor y forma de Pago: el valor total del presente contrato es máximo de $29.712.451. Esta suma será 
pagado por el SENA al Contratista de la siguiente manera: Pago mensual por valor de $2.951.568 y el 
equivalente por la fracción de mes, esto para el primer y/o ultimo pago. 
 
 
Plazo: 10 meses, 2 días, fecha de inicio: 03 de febrero hasta el 04 de diciembre de 2020 
 
 

OBJETO: Prestar servicios personales de carácter temporal para planear y orientar la Formación 

Profesional Integral, que programe el centro de formación en sus diferentes niveles y modalidades, 

atendiendo las políticas institucionales y la normatividad vigente para los programas de formacion de la 

red COCINA y demás de su competencia, Programa recurso regular en el Centro Agroempresarial y 

Turístico de los Andes SENA, Regional Santander 

 

 
CLÁUSULA No. 1. 
 
 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1. Realizar  la planeación  y  alistamiento 
de las actividades de aprendizaje,  
seleccionando, adaptando o elaborando 
proyectos formativos-productivo con 
carácter empresarial, guías de 
aprendizaje, planeación pedagógica, 
planes de trabajo, diseño de 

Validar, Formular y/o Ajustar 
todos los documentos 
relacionados con el desarrollo 
curricular (Elaborar guías de 
aprendizaje, Instrumentos de 
evaluación, material de apoyo 
y didáctico) según la lista de 

Carpeta  de 
actividades de 
proyecto, ubicada en 
el Portafolio del 
Instructor de la ficha 
2066689 Y formación 
complementaria  
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instrumentos de evaluación, material 
didáctico, para el logro de los resultados 
de aprendizaje. 

chequeo portafolio del 
instructor.tanto titulada como 
complementaria 
  
 

ficha 2204872 de 
higiene y 
manipulación de 
alimentos  
corespondiente al 
mes de octubre  

2. Reportar  y registrar en el aplicativo 
Sofía Plus todas las actividades que de 
acuerdo con el proceso de GFPI son de 
su responsabilidad, garantizando la 
calidad de la información y la 
coherencia con el proceso formativo 
tales como: a. Registro de proyecto 
formativo, b.  Creación de  la ruta de 
aprendizaje y  asocio de aprendices a la 
ruta, c. Registro de los eventos de  las 
actividades de aprendizaje en un plazo 
máximo de los 3 primeros días hábiles 
de cada mes, evidenciando  en el 
reporte de horas la programación de la 
acción de formación y/o proyecto 
formativo según la duración de las 
competencias del programa de 
formación,  d. Reportar las Inasistencias 
de aprendices en el aplicativo 
oportunamente.   

Diligenciar el formato de 
programación de las 
actividades en Sofía plus para 
cada ficha asignada según la 
planeación pedagógica y 
duración de las competencias 
del programa de formación y 
del programa. 
 
 
2.  Reportar las Inasistencias 
de aprendices oportunamente 
en el aplicativo Sofía plus. 

Formato de 
programación de 
actividades, enviado 
SOFIA PLUS a 
FABIAN  mes octubre 
 
 
 
 
Asistencia. 
Dificultad Por Falta 
De  las TIC en as 
zonas rurales de 
soata para 
puntualidad de 
evidencias aunque se 
han piuestoo al dia 
poco a poco 

3. Registrar, verificar y hacer seguimiento 
oportuno en el sistema de información  
institucional, para la Gestión de la 
Formación Profesional Integral mediante 
las siguientes actividades: a). Verificar 
que la totalidad de los aprendices 
seleccionados y matriculados queden 
en ese estado. b) Comunicar al 
Coordinador Académico oportunamente 
anomalías, inconsistencias, novedades 
y hallazgos en el registro de la 
información y en el proceso formativo de 
aprendices. 

Realizar seguimiento del 
estado de los Aprendices en 
el Aplicativo sofiaplus e 
informar a la coordinación 
académica cualquier novedad 
encontrada. 

Reportar 
mensualmente  
novedades mediante 
Acta de seguimiento 
a la formación 
TECNICO EN 
COCINA FICHA 
2066689 de 
municipio de soata  

4. Realizar la inducción institucional a los 
aprendices de acuerdo con los 
lineamientos de institucionales  con el 
fin de contextualizar a los aprendices en 
aspectos corporativos, del proceso 
formativo y del contexto productivo; 
Orientando la  apertura del portafolio  de 
evidencias, realizando el reconocimiento 
de aprendizajes previos, estilos y ritmos 
de aprendizaje y necesidades 
individuales, propiciando el aprendizaje 
significativo, autónomo y colaborativo. 

Llevar acabo el proceso de 
Inducción Institucional, 
aplicando las políticas 
institucionales . por medio de 
la formación complementaria 
INTRODUCTORIO A LA FPI  
en formación complementaria 
adistancia  

Carpeta de formación 
complementaria 
INTRODUCTORIO A 
LA FPI ubicada en el 
portafolio  en el 
DRIVE  creado para 
tal fin 

5. Ejecutar la formación profesional 
integral de acuerdo con el  diseño 
curricular, desarrollo curricular y 

Validar, Formular y/o Ajustar 
todos los documentos 
relacionados con el desarrollo 

Carpeta actividades 
de proyecto ubicada 
en el portafolio del 
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proyecto formativo y teniendo en cuenta 
la programación registrada en el 
aplicativo SOFIA PLUS de los 
programas del área temática objeto del 
contrato,  según la modalidad, 
estrategias de enseñanza aprendizaje, 
seguimiento y evaluación de acuerdo a 
los lineamientos pedagógicos y 
metodológicos  de la dirección de 
formación profesional integral y la 
dirección de empleo y trabajo;  
implementando estrategias que 
conlleven al mantenimiento del grupo de 
aprendices matriculados por ficha 
evitando la alta deserción de aprendices 
de la entidad. 

curricular (Elaborar guías de 
aprendizaje, Instrumentos de 
evaluación, material de apoyo 
y didáctico) según la lista de 
chequeo portafolio del 
instructor. 
  
 

instructor. 

6. Aplicar y hacer cumplir el reglamento 
del aprendiz, así como el manual de 
convivencia del Centro de Formación. 

Fomentar en los aprendices el 
cumplimiento de los 
lineamientos establecidos en 
el reglamento del Aprendiz 
SENA para la sana 
convivencia, y enfocado a 
esto    Los aprendices 
manifiestan no tener dinero 
para el uniforme de cocina 
debido a la pandemia covid 
19, lo que se llego a un 
acuerdo de comprar delantal 
y gorro por las practicas 
precenciales, con 
compromiso al  hacer la 
practica compran su uniforme 
completo.  

Aprendices 
comprometidos con 
el proceso de 
formación.TECNICO 
EN COCINA FICHA 
2066689 de 
municipio de soata 
boyaca   
 

7. Solicitar oportunamente   y gestionar el 
uso de los elementos necesarios y 
materiales de formación para desarrollar 
eficazmente la acción de formación y 
responder por ellos ante el centro 
presentando los respectivos 
documentos soportes, como también 
responder por la integridad y buen uso 
de materiales, equipos y demás 
elementos de la institución puestos bajo 
su cuidado para desarrollar labores 
propias de su rol. 

Realizar la solicitud de 
materiales utilizando el 
formato establecido para tal 
fin en el momento de 
requerirlos. 

Formato de solicitud 
no se han pedido 

todavía  estamos a la 
espera para dar inicio 

a las practicas 
precenciales de la 

formación técnico en 
cocina de soata 

boyaca  

8.  Realizar seguimiento y/o asesoría en la 
etapa productiva a los a los aprendices 
que le sean asignados, cuando el centro 
de formación lo requiera y documentar 
según procedimiento de ejecución de la 
FPI. 

Realizar seguimiento de 
etapa productiva a los 
aprendices designados por 
coordinación academica. 

Formato de 
seguimiento a etapa 
productiva y 
bitácoras 
diligenciadas en el 
momento de realizar 
y entregadas al 
profesor encargado 
de seguimiento red 
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de  de servicios   

9. Realizar la evaluación del aprendizaje 
de manera permanente y cualitativa, 
verificando la suficiencia y calidad de la 
información que suministran las 
evidencias de aprendizaje, identificando 
con el aprendiz sus logros y dificultades 
durante su proceso formativo. (Etapa 
lectiva y productiva).  

Aplicar los instrumentos de 
evaluación realizando la 
respectiva retroalimentación 
del proceso con el aprendiz. 

Instrumentos de 
evaluación, Carpeta 
Evidencias de 
aprendizaje. 
portafolio instructor 
realizado la inducción 
virtual  y se da inicio 
a la AP1  Y AP2  Y la 
AP3 y iniciamos la 
AP4 no todos los 
aprendices 
entregaron las 
evidencias por las 
TIC, pero los 
comprometidos 
precentan sus 
respectivas 
evidencias . 

10. Emitir  los juicios de evaluación de los 
aprendices, previa verificación 
efectuada del portafolio de evidencias 
del aprendiz, de acuerdo a los criterios 
de evaluación establecidos en el 
programa de formación.    

Aplicar los instrumentos de 
evaluación acorde a los 
lineamientos institucionales y 
realizar planes de 
mejoramiento cuando sea 
necesario.  
 

Nose a calificado a la 
totalidad de 
aprendices hasta no 
precentar evidencias 
en el proceso y hacer 
la practica precencial 
y a la espera de los 
materiales de 
formación.  

11. Registrar los Juicios evaluativos de 
cada aprendiz coherentemente con el 
desempeño en la formación, en un 
plazo máximo de 8 días después de 
finalizada la evaluación de las 
actividades de aprendizaje. 

Registrar los juicios 
evaluativos en el aplicativo 
sofia plus, atendiendo los 
lineamientos institucionales. 

Formato de Registro 
de juicios evaluativos 
soportados en 
Sofiaplus,aunque en 
mes de octubre no se 
califica hasta no 
hacer la practica de 
la formación 
evidencias de 
desempeño . jucios 
evaluativos 
entregados formación 
complementaria mes 
de octubre  

12. Realizar seguimiento a la ejecución de 
la FPI, participar en comités de 
evaluación y seguimiento,  
documentando en actas la ejecución de 
la misma, como las novedades que se 
presenten en la acción de formación. 

Asistir cuando sea necesario 
a los comités de evaluación y 
seguimientos programados 
por el centro. 

Se envio  Correo 
electrónicocon fecha 
de 7 d e octubre  de 
solicitud del comité. 
de aprendices con 
faltas enla formación 
manifiestan retiro 
voluntario .  

13. Reportar y sistematizar según plan 
operativo del programa, las acciones de 
formación en los  portafolios de 
evidencias y en documentos que 

Documentar los procesos de 
las acciones de formación 
que demuesten los resultados 
de la ejecución contractual. 

Carpeta 
sistematización del 
portafolio del 
instructor. Aun que 
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demuestren  los  resultados de la 
ejecución contractual, en los diferentes 
medios y/o espacios  físicos y digitales 
que disponga el centro.   

en el mes de octubre 
no se documento se 
realizara mas 
adelante  

14. Realizar la presentación de resultados 
de ejecución del programa de 
formación, sobre la pertinencia y validez 
del mismo, como índices de deserción 
y/o oportunidades de mejora o validez 
del mismo.   

Preparar y Presentar análisis 
de resultados y pertinencia 
del programa de formación. 

Cuando se requiera, 
se debe presentar el 
documento.en el mes 
de octubre  no se 
presento 

15. Realizar el alistamiento y aplicación de 
pruebas de calidad  a aprendices y 
encuestas de satisfacción de las 
formaciones asignadas. 

Elaborar y aplicar las pruebas 
de calidad de la formación en 
el 75% del proceso de 
formación. 

Análisis del resultado 
de pruebas de 
calidad, se aplicaran 
mas adelante cuando 
estemos enel 75% de 
formación y 
estemos.en 
precencialidad. 

16. Construir  junto con el equipo de 
instructores de su red  tecnológica,  el 
Banco de material didáctico  para cada 
programa con base en lineamientos 
institucionales, entregar una copia 
digital   de este material a la 
coordinación académica y  biblioteca  
digital del Centro.  

Elaborar el material didáctico 
utilizado en el desarrollo de 
las competencias del 
programa de formación. 

Material didáctico  
evidenciado en el 
portafolio del 
instructor, carpeta - 
actividades de 
proyecto. Titulada y 
complementaria  

17. Participar proactivamente en las 
actividades del equipo de instructores 
de la red tecnológica para la planeación, 
diseño, ejecución y seguimiento de los 
proyectos formativos y paquetes de 
desarrollo curricular de los programas 
de formación, guías de aprendizaje, 
material didáctico, material de apoyo, 
talleres e instrumentos de evaluación, 
entre otras. 

Elaborar y documentar todo el 
proceso de la FPI en la ficha 
2066689 del programa 
técnico en cocina municipio 
de soata boyaca  

Lista de chequeo de 
revisión del Portafolio 
del Instructor avalado 
por asesoría 
pedagógica en el 
drive  

18. Apoyar la articulación de las acciones 
del programa de formación con las 
estrategias institucionales tales como 
SENNOVA, AGROSENA, SIGC; de 
acuerdo a las orientaciones del apoyo 
misional de centro. 

Participar en la construcción 
de acciones que articulen el 
programa de formación con 
las diferentes estrategias 
institucionales. 

Realizar apoyo de 
acciones cuando se 
requiera. 

19.  Realizar  actividades de promoción de la 
oferta, apoyando los procesos de 
planeación institucional,  así mismo, 
gestionar la conformación de  grupos de 
aprendices para la creación de las 
fichas de formación, de acuerdo a los 
procedimientos establecidos en el 
sistema integrado de gestión y 
autocontrol-SIGA.   

Participar en la oferta 
educativa del centro 
aplicando estrategias 
novedosas para vincular 
exitosamente aprendices al 
centro de formación. 

Participo en las 
ofertas ducativas de 
nustro centro de 
formación publicando 
los programas en mis 
redes sociales 
personales para 
poder llegar a mas 
personas   

20. Entregar los soportes del procedimiento 
de Ingreso de aprendices al programa 
de formación tales como: Ficha de 

Elaborar y documentar el 
procedimiento de  ingreso de 
los aprendices a formación 

Carpeta que 
contenga la 
documentación de 
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matrícula; fotocopia del documento de 
identidad, y/o requisitos definidos en el 
diseño curricular, cuando ejecute 
formación complementaria. 

complementaria y titulada. los aprendices 
matriculados a 
formación 
complementaria en 
portafolio de drive  de 
las fichas 2204872 
creado para dicha 
actividad. 

21. Participar cuando el centro de formación 
lo requiera, en proyectos de 
investigación técnica y/o pedagógica 
para fortalecer el proceso de formación 
del área temática objeto del contrato. 

Participar en proyectos de 
investigación de acuerdo a los 
lineamientos de la institución 
y SENNOVA. 

No se realizo en el 
mes de octubre se 
realizara mas 
adelante  

22. Participar cuando el centro de formación 
lo requiera, en jornadas de diseño y 
desarrollo curricular de programas de 
Formación Profesional Integral, 
conforme a las necesidades  nacionales 
y a los lineamientos institucionales 
requeridos para el área temática objeto 
del contrato. 

Asistir a las reuniones de 
equipo de red con el fin de 
realizar alistamientos de los 
programas de formación 
pertinentes 

Participar cuando el 
centro de formación 
lo requiera.video 
conferencia por 
zoom,meet,clasroom. 
con red de servicios y 
admon viernes 16 de 
octubre 8:00 am  

23. Acompañar a los aprendices a las 
actividades que se encuentren 
planeadas por el equipo de Bienestar al 
Aprendiz. 

Asistir a las jornadas 
programadas por parte de 
bienestar del aprendiz. 

Brindar 
Acompañamiento en 
el momento que se 
requiera. 

24 Programar y reportar a su supervisor de 
contrato, con una antelación mínima de 
una semana los ambientes de 
aprendizaje y unidades productivas a 
visitar, de manera que se autorice por 
escrito su movilización previa a la 
salida, en el marco de su objeto 
contractual.; así como informar 
oportunamente las novedades frente al 
no cumplimiento o interrupción de las 
actividades programadas para la 
formación. 

Enviar comunicación escrita 
(correo electrónico) en el 
momento realizar 
movilizaciones. 

Pantallazo de correo 
electrónico en el 
momento que se 
requiera.en octubre   
no se requirió  

25 Realizar y/o gestionar la inscripción en 
el sistema de información de la Agencia 
Pública de Empleo del SENA, de los 
aprendices que  no conformen parte de 
las unidades productivas a crear en 
cada proyecto, de manera informada y 
consentida por los mismos, así como de 
los aprendices formados por la línea de 
ocupaciones rurales garantizando la 
consignación de información veraz y 
actualizada, así como informar los 
mecanismos de consulta a los 
aprendices. 

Realizar los registros de los 
Aprendices en la Agencia 
Pública de Empleo cuando se 
requiera. 

se envio correo 
electronico a cada 
uno pero ya que la 
mayoría de 
aprendices no 
cuentan con las TIC 
del municipio de 
SOATA BOYACA , 
formación titulada  

26 Participar en las jornadas de 
actualización y transferencia tecnológica 
convocadas por el profesional de apoyo 
misional de centro SER y/o por la 

Asistir  a las reuniones sobre 
transferencias pedagógicas y 
tecnológicas programadas por 
el centro. 

Asistencia puntual a 
formaciones en 
octubre  estamos 
atentos . 
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coordinación  del centro o del programa 
SER de la dirección general, para su 
implementación en las acciones del 
mismo. 

27 Apoyar procesos de Registro calificado 
para los programas en nivel tecnólogo 
del área temática objeto del presente 
contrato, cuando el centro lo requiera. 

Participar en la construcción 
de la documentación del 
proceso de registro calificado 
de los programas de 
formación. 

Participar cuando se 
requiera realizar este 
proceso. 

28 Acatar los lineamientos del Sistema 
Integrado de Gestión y el Sistema de 
Seguridad de Salud en el Trabajo y 
asistir a las convocatorias que el centro 
programa. 

Dar cumplimiento a los 
lineamientos establecidos por 
el SIG y el SST y aplicarlos 
en la ejecución del contrato.  

Certificado de 
Inducción al SST 
2020 presentada al 
inicio del contrato 

29 Apoyar al centro de formación cuando 
este lo requiera, en la promoción del 
portafolio de servicios. 

Participar en los 
procedimientos de ingreso de 
Aprendices a la Institución en 
las diferentes estrategias 
planteadas. 

Participar en el 
registro de las 
inscripciones de las 
ofertas cuando el 
centro lo requiera. 

30 Apoyar y acompañar los procesos de 
autoevaluación de programas de 
formación en nivel tecnólogo del Centro 
de Formación cuando se requiera. 

Realizar acompañamiento al 
proceso de autoevaluación 
del programa. 

Participar cuando se 
requiera. 

31 Aplicar al proceso de 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" o en su defecto deberá 
aplicar al proceso de certificación de la 
norma y aportar el respectivo certificado 
de aprobación, o la evidencia de la 
inscripción efectiva a mismo, al informe 
de ejecución contractual, con plazo 
máximo a julio 31 de 2020. 

Participar y certificarse en la 
norma de competencias 
“Orientar procesos formativos 
presenciales con base en los 
planes de formación 
concertados" o la 
actualización "orientar 
formación presencial de 
acuerdo con procedimiento 
técnico y normativo. 

Certificado de la NCL 
Orientar formación 
presencial de 
acuerdo con 
procedimiento 
técnico y normativa, 
adjunto a la hoja de 
vida. 

32 En cumplimiento de la circular 059 de 
2016, el contratista deberá diligenciarla 
planilla de cobro de honorarios  de los 
contratistas  de prestación de servicios  
utilizando el aplicativo 
http://contratistas.sena.edu.co 

Diligenciar y generar 
mensualmente la planilla de 
cobro de honorarios por el 
aplicativo SI contratistas. 

Planilla de cobro 
correspondiente al 
mes de OCTUBRE  
del 2020 

33 Reportar de manera oportuna  como 
usuario proveedor, en la etapa de 
ejecución contractual  dentro de la 
plataforma  SECOP II, los soportes 
correspondientes que evidencien la 
correcta ejecución y pagos  realizados  
en cumplimiento del contrato de 
prestación de servicios suscrito. 

Reportar la documentación 
requerida en la ejecución 
contractual en la plataforma 
SECOP II. 

Documentos 
cargados  en la 
plataforma SECOP 
II.salia con 
inconsistencias que 
fueron notificadas a 
la abogada elizabet 
guarin  y 
coordinadora y 
resueltas  
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34 Hacer entrega oportuna de los 
documentos y soportes de cuenta de 
cobro al supervisor del contrato, según 
cronograma que se establezca por parte 
de la entidad y atendiendo la forma de 
pago establecida, con el fin de dar 
cumplimiento a la meta de ejecución 
presupuestal. 

Diligenciar documentación 
correspondiente a informe de 
actividades. Realizar los 
pagos respectivos de 
Seguridad social, 
correspondientes al período 
de cobro.  Informe de 
actividades desarrolladas 

Presentar en la 
presente cuenta: 
Formato original de 
planilla de cobro de 
contrato de 
prestación de 
servicios.  Fotocopia 
de planilla o soporte 
de pago de seguridad 
social.   Informe 
mensual de ejecución 
de contrato del mes 
de OCTUBRE  y  en 
el drive de 2020, los  
demás documentos. 

35 El contratista deberá vigilar y 
salvaguardar los bienes que hagan 
parte del patrimonio del SENA o de 
otras entidades o de particulares 
puestos al servicio de la entidad, y que 
le hayan sido entregados para el 
desarrollo del objeto del contrato, por lo 
que son sujetos de control y vigilancia. 
En consecuencia deberán sujetarse a 
las guías y/o procedimientos aplicables 
a los bienes fijados en la plataforma 
CompromISO; adicionalmente deberá 
estar atento a los mantenimientos 
preventivos y correctivos de los 
elementos, así como la hoja de vida de 
los bienes en la cual se date la 
información actualizada  de los mismos,  
dar cuenta sobre la entrega de los 
bienes al supervisor y/o interventor del 
contrato respectivo y a los órganos de 
control fiscal y disciplinario, de ser 
procedente. 

Cuidar y salvaguardar los 
bienes que hagan parte del 
patrimonio del SENA o de 
otras entidades o de 
particulares puestos al 
servicio de la entidad. Los 
equipos a su cargo se les 
debe realizar chequeos 
periódicos para determinar 
mantenimientos preventivos y 
correctivos y alimentar los 
datos en la hoja de vida por el 
tiempo que el bien se 
encuentre a su cargo 

Bienes entregados 
en buenas 
condiciones . 

36 El contratista con la firma del presente 
documento se obliga a no divulgar 
información  directa, indirecta, próxima o 
remotamente, ni a través de ninguna 
otra persona o de sus subalternos o 
funcionarios, asesores o cualquier 
persona relacionada con ella, así como 
también a no utilizar dicha información 
en beneficio propio ni de terceros. 

Salvaguardar la información 
institucional con clientes 
internos y externos. 

Brindar buena 
imagen institucional. 

37 El contratista que realice comisiones de 
servicios o desplazamientos autorizados 
por el supervisor deberá presentar 
dentro de los cinco (5) días hábiles 
siguientes a la fecha de finalización de 
la comisión, la respectiva legalización al 
área de Tesorería o quien haga sus 
veces. 

Realizar la legalización de las 
comisiones o 
desplazamientos en el caso 
de presentarse los 5 días 
hábiles siguientes a la 
finalización 

Formato de 
legalización de 
comisión diligenciado 
en el caso de haber 
realizado 
desplazamientos. En 
el mes de OCTUBRE  
no se requirio 
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38 Las demás necesarias para el cabal 
cumplimiento del objeto contractual. 

Acatar las obligaciones 
necesarias para dar cumplir el 
objeto contractual. 

En el momento que 
sean asignadas 
presentar las 
evidencias 
respectivas. 

A continuación relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este informe. Una vez 
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe 
Legalización Desplazamiento Contratista GTH-F-087,  en el que se describieron las actividades 
desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto bueno del 
Supervisor.  
Se lista a continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los cuales forman 
parte integral del presente informe de ejecución contractual.   

ITEM 
 

No  DE LA ORDEN 
DE VIAJE 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1.        

2.        

 
Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo informe que la 
soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentación del informe de 
ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución contractual. 
Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del 
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y  Planilla de pago de S. S. 

No. 7767213971 (SOI) correspondiente al mes de SEPTIEMBRE de 2020. (Decreto Ley 2106 de 2019 – “ 

Decreto Ley Antitrámites”). 
 
Cordialmente,  
 
 
 
 
 
 
 
_________________________ 
Firma 
WILMER YADIR GONZALEZ DELGADO 
Contratista 
C.C. No. 1096949703 
 
 
Recibí a satisfacción: 
 
_______________________________ 
Firma 
GYNNA PAOLA CARVAJAL CORREA 
Supervisor(a) Contrato 1328413 de 2020     
Coordinadora Académica Programas Titulada, Complementaria Regular, Presencial y Virtual 



 
 

INFORME DE EVIDENCIAS DEL COVID 19 

FORMACION TECNICO EN COCINA MUNICIPIO DE SOATA BOYACA  

FICHA 2066689 

MES DE OCTUBRE 2020 

Evidencias de aprendices mes de OCTUBRE  40 horas de formación complementaria de 

 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS  40 HORAS Y 120 HORAS  de formación titulada TECNICO 

EN COCINA    

Desarrollo de trabajos de algunos aprendices de la formación complementaria como videos de algún 

proceso con buenas prácticas de manipulación   

   



 

  

    



 

  

 

 

 

 

 

 



 

  

    



 

   

  



 

   

   

   

 

 

 



 
Formación TITULADA TECNICO EN COCINA  ficha 2066689  soata Boyacá 

Desarrollos de actividad de competencia de MEDIO AMBIENTE Y SEGURIDAD, SALUD EN EL 

TRABAJO   

  

  

  

  



 

  

   

  



 

  

 

  

 



 

 

       

 



 
COMPETENCIA : preparar alimentos de acuerdo a la normatividad vigente  en bases  panadería y 

repostería  

 

   

   



 

  

 

    

   

 

   

 

 

    

 

   

 

 

             

 

 

 

       



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: WILMER YADIR GONZALEZ DELGADO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y TURISTICO DE LOS ANDES

01/10/2020 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 31/10/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2204872 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN  CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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2066689 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.VALORAR  LA  IMPORTANCIA  DE    LA  CIUDADANÍA  LABORAL    CON  BASE  EN  EL  ESTUDIO  DE  LOS  DERECHOS HUMANOS Y
FUNDAMENTALES DEL TRABAJO.

2.PRACTICAR    LOS  DERECHOS  FUNDAMENTALES  DEL  TRABAJO  DE  ACUERDO  CON  LA  CONSTITUCIÓN POLÍTICA  Y  LOS
CONVENIOS INTERNACIONALES.

3.RECONOCER  EL  TRABAJO  COMO  UNO  DE  LOS  ELEMENTOS  PRIMORDIALES  PARA  LA  MOVILIDAD  SOCIAL  Y  LA
TRANSFORMACIÓN VITAL.

4. PARTICIPAR EN ACCIONES SOLIDARIAS ORIENTADAS AL EJERCICIO DE LOS DERECHOS HUMANOS, DE LOS PUEBLOS Y DE LA
NATURALEZA

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TÉCNICAS, PARÁMETROS DE
PRODUCCIÓN Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TÉCNICAS, RECETA ESTÁNDAR, ÓRDENES DE PRODUCCIÓN Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR SEGÚN TÉCNICAS, ORDEN DE PRODUCCIÓN
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TÉCNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACIÓN

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGÚN TÉCNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: WILMER YADIR GONZALEZ DELGADO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y TURISTICO DE LOS ANDES

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 160,00
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     GC-F -005 V. 05 

EVIDENCIA DOCUMENTAL  - MES: OCTUBRE 2020 

CONTRATO CO1.PCCNTR.  – 1328413 – WILMER YADIR GONZALEZ DELGADO 

EVIDENCIA 1: Plan de trabajo COVID-19-    FICHA-2066689 SOATA BOYACA  y formación 

complementaria de HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. 

PRODUCTOS A ENTREGAR OBJETIVO o 

ACTIVIDAD A 

DESARROLLAR  

FECHA MEDIO  RESPONSABLES 

FORMACION 

COMPLEMENTARIA 

HIGUIENE Y MANIPULACION 

DE ALIMENTOS  

-Desarrollar la sopa de letras 

sobre la importancia de la 

manipulación , 

-regilla de conseptos sobre 

temas importantes  para 

manipulador  

-tipos de contaminacion 

-temperaturas  

-enfermedades trasmitidas 

por los alimentos  

-control de residuos  

-limpieza y desinfeccion  

 

Ø Relaciona 

sintomatología de 

enfermedades 

con riesgos de 

contaminación en 

los alimentos. 

Ø Relaciona 

alimentos de 

mayor, medio y 

bajo riesgo con los 

posibles factores 

de Contaminación 

endógenos y 

exógenos. 

Ø Prepara 

soluciones de 

limpieza y 

desinfección 

según tipo de 

agente y 

procedimientos 

establecidos 

Ø Higieniza áreas 

de producción, 

equipos y 

utensilios. 

ficha : 

220487

2 

de 1 al 

07 de 

OCTUB

RE 

2020 

correo 

electrón

ico y 

WhatsA

pp 

APRENDICES E 

INSTRUCTOR DE 

FORMACION 

COMPLEMENTARIA  

MUNICIPIO DE 

GARCIA ROVIRA 

NORTE Y GUTIERRES  



 

 
     GC-F -005 V. 05 

FORMACION TECNICO EN 

COCINA 

COMPETENCIA: MEDIO 

AMBIENTE, SEGURIDAD Y 

SALUD EN EL TRABAJO  

ENTREGABLES 

- importancia de conocer el 

contexto ambiental de las 

organizaciones punto de vista  

Autocuidado y Promoción de 

la salud en el ámbito Laboral” 

-riesgos lavorales en la cocina  

v Infografías sobre Gestión 

ambiental  

- Taller identificación de 

Peligros  

extintores en la cocina  

 

-Determina los 

procesos de SIG, y 

sus niveles de 

clasificación, 

según los 

productos y 

servicios de la 

organización 

-Reconoce las 

entradas, salidas, 

proveedores y 

clientes de un 

proceso, de 

acuerdo con el 

enfoque sistémico 

y la naturaleza de 

la organización. 

-Representa de 

manera gráfica los 

procesos del SIG, 

teniendo en 

cuenta las 

interacciones de 

los procesos 

ficha : 

206668

9 

de 08 

al 16 

de 

OCTUB

RE  

2020 

correo 

electrón

ico y 

WhatsA

pp 

APRENDICES E 

INSTRUCTOR DE 

FORMACION 

TECNICO EN COCINA 

SOATA BOYACA   



 

 
     GC-F -005 V. 05 

FORMACION TECNICO EN 

COCINA 

COMPETENCIA: PREPARAR 

ALIMENTOS DE ACUERDO 

CON LA ORDEN DE 

PRODUCCION Y 

PROCEDIMIENTO TECNICO 

ENTREGABLES: 

- REFLEXION SOBRE ¿SERA 

IMORTANTE LA 

FERMENTACION EN EL PAN ?.  

-ESCRITO SOBRE 

ESPERIENCIAS VIVIDADS 

ELAVORACION DE PAN  

-Resumen de capitulos del 

libro MANUAL DE PANADERIA 

Y MAS 

-fichas técnicas o recetas 

estándar de las 

preparaciones que vamos a 

elaborar  

elaboración de 30 recetas a 

elaborar en clase 

 Elabora 

diferentes bases 

de masas en K10  

Describe las 

características de 

los ingredientes 

base de la 

panadería  

 

- obtiene pastas 

hojaldradas y sami 

hojaldradas según 

tipo, 

procedimiento de 

preparación, 

receta estándar y 

normatividad 

sanitaria. 

 

- Obtiene panes 

dulces de acuerdo 

con tipo, 

procedimiento de 

elaboración y 

normativa 

sanitaria.  

- Obtiene masas 

y/o panes de 

corteza 

empleando 

técnicas de 

preparación, 

receta estándar y 

normativa 

sanitaria.  

 

   

ficha : 

218962

7 

de 19al 

23de 

OCTUB

RE  

2020 

correo 

electrón

ico y 

WhatsA

pp 

APRENDICES E 

INSTRUCTOR DE 

FORMACION 

TECNICO EN COCINA 

SOATA BOYACA   



 

 
     GC-F -005 V. 05 

FORMACION TECNICO EN 

COCINA 

COMPETENCIA: PREPARAR 

ALIMENTOS DE ACUERDO 

CON LA ORDEN DE 

PRODUCCION Y 

PROCEDIMIENTO TECNICO 

ENTREGABLES: 

-respuestas tradiciones 

sabores y saberes ¿Cuál cree 

que es el plato de la Cocina 

Colombiana que más la 

representa nacional e 

internacional? 

-mapa de colombia con 

división de regiones  

investigación sobre regiones 

de Colombia, 

-receta estándar de plato 

típico de Colombia  entrada 

fuerte y postre  

1. Reconoce las 

principales 

características de 

las principales 

cocinas de 

Colombia. 

2. Elabora de 

forma técnica, las 

preparaciones 

más 

representativas de 

las principales 

culturas 

gastronómicas de 

Colombia (cocina 

del pacífico, 

cocina del 

atlántico, cocina 

de Cundiboyacá, 

cocina de 

Antioquia y viejo 

caldas, cocina de 

los Santander es, 

cocina del 

Tolima grande, 

cocina de la 

Orinoquia). 

ficha 

:20666

89 

de 26 

al 30de 

octubr

e 2020 

correo 

electrón

ico y 

WhatsA

pp 

APRENDICES E 

INSTRUCTOR DE 

FORMACION 

TECNICO EN COCINA 

SOATA BOYACA   



 

 
     GC-F -005 V. 05 

FORMACION TECNICO EN 

COCINA 

COMPETENCIA: PREPARAR 

ALIMENTOS DE ACUERDO 

CON LA ORDEN DE 

PRODUCCION Y 

PROCEDIMIENTO TECNICO 

ENTREGABLES: 

respuestas tradiciones  

culturas continentes del 

mundo  

 

investigación sobre regiones 

y culturas del mundo 

reseta estándar de platos a  

elaborar de cada uno de los 

continentes  

1. Reconoce las 

principales 

características de 

las principales 

cocinas de 

Colombia. 

2. Elabora de 

forma técnica, las 

preparaciones 

más 

representativas de 

las principales 

culturas 

gastronómicas de 

Colombia (cocina 

del pacífico, 

cocina del 

atlántico, cocina 

de Cundiboyacá, 

cocina de 

Antioquia y viejo 

caldas, cocina de 

los Santander es, 

cocina del 

Tolima grande, 

cocina de la 

Orinoquia). 

ficha 

:20666

89 

de 26 

al 30de 

octubr

e 2020 

correo 

electrón

ico y 

WhatsA

pp 

APRENDICES E 

INSTRUCTOR DE 

FORMACION 

TECNICO EN COCINA 

SOATA BOYACA   

 



 

ACTA No.  

 
SEGUIMIENTO A LA ACCIÓN DE FORMACIÓN TECNICO EN COCINA MUNICIPIO DE SOATA BOYACA 

FICHA 2066689 y formación complementaria mes de OCTUBRE  
 

 
CIUDAD Y FECHA:  
MALAGA 14-OCTUBRE 
2020 
 

 
HORA DE INICIO: 8:00 PM 

 
HORA FIN: 10:00 PM 

LUGAR: SENA SEDE SOATA 
pandemia malaga 
santander 

CENTRO AGROEMPRESARIAL Y TURÍSTICO DE LOS ANDES 
 

TEMAS: - Seguimiento a la acción de formación Técnico en cocina, ficha 2066689  por parte del  instructor 
WILMER YADIR GONZALEZ DELGADO  y formación complementaria mes de OCTUBRE 
 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN: Seguimiento y terminación de  la AP2: Determinar  acciones para el proceso de 
producción de alimentos de acuerdo a los procedimientos técnicos establecidos. AP3 Aplicar alistamiento o 
mise en place de materias primas y bases para elaboración de preparaciones según recetas estandarizadas , 
flujos lógicos AP4 PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL 
 Del programa de formación Técnico en cocina Municipio de SOATA BOYACA  ficha 2066689, por parte del 
instructor  Wilmer yadir González  y con el fin de Revisar, novedades de la  Formación de los aprendices. Y  
Realización de formación complementarias  DE 40 HORAS para el mes de OCTUBRE 
 

DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

ORDEN DE LA REUNIÓN: 
ORDEN DE LA REUNIÓN: 

1. Verificación de quórum 
2. Seguimiento a Competencias Cumplidas. 
3. Seguimiento a Asistencia de Aprendices. 
4. Llamados de Atención académicos y/o disciplinarios 

 
DESARROLLO 
 

1. Verificación de quórum 
WILMER YADIR GONZALEZ                                     Instructor SENA 

               SAMMY ALEJANDRO PINZON PIMIENTO      Vocero aprendices 
Total 13 Aprendices    
 
FORMACION TITULADA 

Los siguientes aprendices aprobaron la AP2: Determinar  acciones para el proceso de producción de alimentos 
de acuerdo a los procedimientos técnicos establecidos. de la  ficha 2066689 del municipio de SOATA BOYACA  
los demás resultados de aprendizaje están pendientes por evaluar y AP 3 Y AP 4 BASES DE COCINA Y DEMAS   
hasta no hacer la practica y mirar el desempeño del aprendiz en un ambiente real  y para ello esperamos los 
materiales de formación.ya que solo contamos con el mes de NOVIEMBRE y parte de diciembre hasta el 11 



para hacer las practicas presenciales  
                

  
COMPETENCIAS: 

 
DESARROLLO DE PROCESOS COMUNICATIVOS 

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 
 

1. Validar la importancia de los procesos comunicativos teniendo en cuenta criterios de lógica y racionalidad 

2. Interpretar el sentido de la comunicación como medio de expresión social, cultural, laboral  y artística. 

3. Decodificar mensajes comunicativos en situaciones de la vida social y  laboral, teniendo en cuenta el 

contexto de la comunicación. 

4. Aplicar acciones de mejoramiento en el desarrollo de procesos comunicativos según requerimientos del 

contexto. 

APRENDIZ 
 

1 AMALIA BOSSA RUIZ A 

2 
ANA BERTILDA LOPEZ DE 

CORONADO 
A 

3 
ANGELICA MARCELA CETINA 

HERNANDEZ 
 

4 
DANIEL RICARDO VASQUEZ 

GARCIA 
A 

5 DIANA MARCELA AVILA LOPEZ A 

6 
FABIAN LEONARDO MISSE 

RINCON 
 

7 
HARVEY LEANDRO HURTADO 

SEQUEDA 
 

8 
HECTOR LEONARDO SOTELO 

14CORDERO P.E 
 

9 
JENIFER 15KARINA ALFONSO 

CARREÑO 
 

10 
KENNY PAOLA PRIETO 

RODRIGUEZ 
 

11 LINA YOHANA GOMEZ VELA  

12 LUZ MARINA SALCEDO MEDINA  

13 
MARIA DEL CARMEN 
RODRIGUEZ GOMEZ 

A 

14 
MARIA EUGENIA MANRIQUE 

SANDOVAL 
 

15 
MILENA ANDREA MELGAREJO 

VANEGAS 
A 

16 
MONICA ASTRID HURTADO 

CIFUENTES 
 



17 NIDIA ANGELICA GUZMAN RUIZ 
A 

18 OMAR STIVEN GUZMAN RUIZ A 

19 
SAMMY ALEJANDRO PINZON 

PIMIENTO 
 

20 
YANH CRISTIAN RODRIGUEZ 

LOPEZ 
A 

21 
YAZMIN PAULINA MANCHEGO 

CASTRO 
A 

22 
IVAN ANTONIO CORDERO 
REYES 

A 

23 ELVIRA PUENTES-CABALLERO A 
 

 

COMPETENCIAS: 
CONTROLAR EL MANEJO DE LS MATERIAS PRIAS EN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS  

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 
2 .Solicitar materias primas de acuerdo con órdenes de producción, receta estándar, ficha 

Técnica, procedimientos y principios éticos de responsabilidad.  
 

3. Almacenar materias primas teniendo en cuenta riesgos de contaminación, técnicas de 
Conservación y procedimientos establecidos.  

APRENDIZ 
 

1 AMALIA BOSSA RUIZ A 

2 
ANA BERTILDA LOPEZ DE 

CORONADO 
A 

3 
ANGELICA MARCELA CETINA 

HERNANDEZ 
 

4 
DANIEL RICARDO VASQUEZ 

GARCIA 
A 

5 DIANA MARCELA AVILA LOPEZ A 

6 
FABIAN LEONARDO MISSE 

RINCON 
 

7 
HARVEY LEANDRO HURTADO 

SEQUEDA 
 

8 
HECTOR LEONARDO SOTELO 

14CORDERO P.E 
 

9 
JENIFER 15KARINA ALFONSO 

CARREÑO 
 

10 
KENNY PAOLA PRIETO 

RODRIGUEZ 
 

11 LINA YOHANA GOMEZ VELA  

12 LUZ MARINA SALCEDO MEDINA  

13 
MARIA DEL CARMEN 
RODRIGUEZ GOMEZ 

 

14 
MARIA EUGENIA MANRIQUE 

SANDOVAL 
 



15 
MILENA ANDREA MELGAREJO 

VANEGAS 
A 

16 
MONICA ASTRID HURTADO 

CIFUENTES 
 

17 NIDIA ANGELICA GUZMAN RUIZ 
 

18 OMAR STIVEN GUZMAN RUIZ  

19 
SAMMY ALEJANDRO PINZON 

PIMIENTO 
 

20 
YANH CRISTIAN RODRIGUEZ 

LOPEZ 
A 

21 
YAZMIN PAULINA MANCHEGO 

CASTRO 
 

22 
IVAN ANTONIO CORDERO 
REYES 

A 

23 ELVIRA PUENTES-CABALLERO A 
 

 
COMPETENCIAS: 
MATEMATICAS  

RESULTADO DE APRENDIZAJE: 
1 Identificar situaciones problemáticas asociadas a sus necesidades de contexto aplicando 

Procedimientos matemáticos. 
2. Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los contextos productivo y social. 

3. Solucionar problemas del entorno productivo y social aplicando principios matemáticos 
4. Verificar los resultados de los procedimientos matemáticos conforme con los requerimientos de los 

diferentes contextos.  

APRENDIZ 
 

1 AMALIA BOSSA RUIZ A 

2 
ANA BERTILDA LOPEZ DE 

CORONADO 
A 

3 
ANGELICA MARCELA CETINA 

HERNANDEZ 
 

4 
DANIEL RICARDO VASQUEZ 

GARCIA 
A 

5 DIANA MARCELA AVILA LOPEZ A 

6 
FABIAN LEONARDO MISSE 

RINCON 
 

7 
HARVEY LEANDRO HURTADO 

SEQUEDA 
 

8 
HECTOR LEONARDO SOTELO 

14CORDERO P.E 
 

9 
JENIFER 15KARINA ALFONSO 

CARREÑO 
 

10 
KENNY PAOLA PRIETO 

RODRIGUEZ 
 

11 LINA YOHANA GOMEZ VELA  

12 LUZ MARINA SALCEDO MEDINA  



13 
MARIA DEL CARMEN 
RODRIGUEZ GOMEZ 

 

14 
MARIA EUGENIA MANRIQUE 

SANDOVAL 
 

15 
MILENA ANDREA MELGAREJO 

VANEGAS 
A 

16 
MONICA ASTRID HURTADO 

CIFUENTES 
 

17 NIDIA ANGELICA GUZMAN RUIZ 
 

18 OMAR STIVEN GUZMAN RUIZ  

19 
SAMMY ALEJANDRO PINZON 

PIMIENTO 
 

20 
YANH CRISTIAN RODRIGUEZ 

LOPEZ 
A 

21 
YAZMIN PAULINA MANCHEGO 

CASTRO 
 

22 
IVAN ANTONIO CORDERO 
REYES 

A 

23 ELVIRA PUENTES-CABALLERO A 
 

 
 

 
 

 Los siguientes aprendices algunos no asistieron al proceso de inducción  ni a la AP1,ni a la AP2  y AP3 Y AP4 se 
llamaron a cada uno y se habló dejando claro los compromisos del manual el aprendiz por lo que se 
recomienda tomar las acciones pertinentes para la deserciones de los aprendices de  la FICHA 2066689 DE 
SOATA BOYACA .donde ya fue pasado el caso al comité de evaluacion y seguimiento por medio de correo 
electrónico a la coordinadora académica  
  

NOMBRES Y APELLIDOS 

ANA GUIOMAR ESTUPIÑAN MALAGON  CC – 24080629 
ANGY YULIET VIVAS SUAREZ CC – 1057547485 

CARMEN AMPARO HERNANDEZ MURILLO CC – 52289637 
DAYAN DAMARI VIVAS SUAREZ   CC – 1057546035 

FLOR ESPERANZA MANRIQUE BONILLA    CC – 24079791 
JOSE ARMANDO ACUÑA FUENTES CC – 74170472 

LUIS EDUARDO SUAREZ  CC – 74170493 
NELSY ETTY PACHECO APARICIO  CC – 63396215 

OSCAR ALEJANDRO MANRIQUE VELANDIA  CC – 1002462161 
SANDRA PATRICIA RINCON SANCHEZ  CC – 23351092 

WILLIAM HERNANDO APONTE ACOSTA   CC – 74170470 
JOSE BENEDO SANDOVAL-SIZA  CC- 4252636  

 
FORMACIONES COMPLEMENTARIAS  

FICHA: 2204872 municipio de Málaga Santander   del  01 al 06 de octubre          40 horas 

COMPETENCIA: manipular alimentos de acuerdo a la normatividad legal vigente  

RA. Reconocer los factores que pueden ocasionar contaminación. Reportar los síntomas de 



enfermedades. Utilizar los elementos de trabajo, dotación y vestuario necesarios. 
AP: Aplicar técnicas de manipulación, conservación, higiene de alimentos e inocuidad teniendo en cuenta normas de 
seguridad industrial y BPM. 

 

 
CONCLUSIONES 

Se dio  por terminada dicha actividad de proyecto relacionada con las competencias según el programa de 
formación, los aprendices que han Enviado Sus Evidencias  puntualmente a la formación, presentan las 
respectivas calificaciones .   
 
Hay algunas  calificaciones que  están pendientes ya que muchos aprendices tienen dificultad de acceder a las 
TIC y se encuentran en la parte rural y otros resultados de aprendizaje y AP que faltan por calificar hasta no 
estar en clases presenciales ya que son importantes para el buen desempeño del aprendiz en el mundo laboral 
y para ello esperamos los materiales de formación ya que solo contamos con el mes de NOVIEMBRE y parte de 
diciembre hasta el 11 para hacer las practicas presenciales de la formación. 
 
 Se solicita a los aprendices el uniforme de cocina para la realización de las practicas presenciales como 
pantalón, chaqueta de chef gorro, delantal y zapatos antideslizantes todo con un valor de 165.000 para cada 
uno todo como protección y indumentaria para manipular alimentos. Donde todos manifestaron no tener 
dinero por motivo de la pandemia muchos están sin trabajo y en este momento no tiene como 
económicamente, ante esta situación el instructor les propuso de poder comprar cada uno un delantal de 
pecho completo y un gorro de cocina, con el compromiso de cuando inicien sus practicas en alguna empresa 
adquieran un uniforme profesional y completo, a lo que todos estuvieron de acuerdo con la compra del 
delantal y el gorro y el compromiso de adquirir un nuevo uniforme mas adelante. 

 
 
 
 

   

ASISTENTES 
 

NOMBRE CARGO/DEPENDENCIA/ENTIDAD FIRMA 

WILMER YADIR GONZALEZ 
 

Instructor  

 Vocero de los aprendices   
 
 

   

ASISTENTES     

 




