
 

1 

GCCON-F-087 V1 

 

INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

San Gil, marzo de 2026 

 

 

Señor  

OSCAR WILLIAM VERGARA ROMERO 

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.9199185 del 2026 

Instructor Grado 20 

Coordinación de programas especiales 

San Gil 

 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual Mes marzo del 

año 2026 

 

Referencia: No CO1.PCCNTR.9199185 del año 2026 

 

 

  

Gerardo Rodríguez Nieto, identificado con la cédula de ciudadanía No. 79386545 de Bogotá, en mi calidad 

de Contratista del SENA, en Coordinación de Programas Especiales, en cumplimiento del Contrato de 

Prestación de Servicios de la referencia, a continuación, presento el Informe de actividades realizadas en 

el mes objeto de cobro.  

 

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de Cuarenta y siete millones 

doscientos diecisiete mil cincuenta y tres pesos M/cte. ($47.217.053). Esta suma será pagada por el SENA 

al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago proporcional a los días ejecutados durante el mes 

de febrero de 2026. b) nueve (09) pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2026, por valor 

de Cuatro millones setecientos treinta y siete mil cuatrocientos noventa y siete pesos m/cte. ($ 4.737.497). 

 

Plazo: Será hasta el 30 de noviembre de 2026. 

 

 

OBJETO:  Prestar servicios personales de carácter temporal como instructor de formación titulada, 

complementaria y/o virtual, en la red de conocimiento agroindustria en el área temática procesamiento 

de alimentos y demás de su competencia en el Centro Agroturístico, Regional Santander.  

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública  Pública Clasificada  Pública Reservada  
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Obligaciones Específicas: 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 

Participar en la 
planeación de los 
procesos formativos 
de acuerdo con los 
lineamientos 
institucionales, para el 
área temática del 
objeto contractual 

Desarrollo curricular, (guías de 
aprendizaje)               Fichas:   

Ficha: 3470216 – Obtención de 
derivados cárnicos 

Ficha: 3465452 - Higiene y manipulación 
de alimentos   

 Ficha: 3432623- Higiene y manipulación 
de alimentos. 

Ficha: 3452076 - - Higiene y 
manipulación de alimentos  

Ficha: 3434463- Higiene y manipulación 
de alimentos   

Evidencia 1: se 
desarrolló las 
planeaciones de 
acuerdo a los diseños 
curriculares 

Ficha: 3470216 

Ficha: 3465452 

Ficha: 3432623 

Ficha: 3452076 

Ficha: 3434463- 

2 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. 

No se requirió la actividad 
No se requirió la 

actividad 

3 Evaluar los 
aprendizajes previos 
correspondientes a las 
fichas asignadas, 

No se requirió la actividad No se requirió la 
actividad 

https://drive.google.com/drive/folders/19G9SP2gFuwVVHPpOgtCChLJ0PNWfhBUR?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1iVy9-tLLiiI_zRs9NWbPSkeNsIey73fg?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1T0KuOCNK2JBIzgkve-gu3uL-UAMtPgxN?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1h9kWCQfrgxZ-QdvJJnqLlfqx1VN_XXjX?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1H4DIzgn3icp7vAZJWZxerdBLOHHJ_ACo?usp=sharing
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de acuerdo con los 
procedimientos, 
plazos y 
herramientas 
tecnológicas que la 
entidad defina. 

4 

Ejecutar la formación 
profesional integral de 
acuerdo con el 
currículo, desarrollo 
curricular y proyecto 
formativo de los 
programas del área 
temática objeto del 
contrato. 

Impartir la formación profesional de en 
las fichas:  

3470216, 3465452, 3432623, 3452076 y 
3434463. 

Evidencia 2: se 
ejecutó formación 
según requerimiento 
de solicitud. 

Ficha: 3470216 

Ficha: 3465452 

Ficha: 3432623 

Ficha: 3452076 

Ficha: 3434463- 
5 

Aplicar según la 
modalidad, estrategias 
de enseñanza, 
aprendizaje, 
seguimiento y 
evaluación de acuerdo 
a los lineamientos 
pedagógicos y 
metodológicos de la 
entidad. 

Se aplicaron estrategias según 
lineamientos pedagógicos en las fichas: 

3470216, 3465452, 3432623, 3452076 y 
3434463. 

Evidencia 3: 

Evidencias 
fotográfica de las 
fichas 

Ficha: 3470216 

Ficha: 3465452 

Ficha: 3432623 

Ficha: 3452076 

Ficha: 3434463- 
6 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. 

No se requirió la actividad 
No se requirió la 
actividad 

7 

Emitir juicio valorativo 
sobre el nivel de 
cumplimiento de los 
resultados de 

Se evaluaron en al aplicativo Sofía Plus 
los juicios 
evaluativos en las siguientes fichas 
finalizadas 

Evidencia 4: Se 
realizó valoración 
de juicios en la 
plataforma Sofía 

https://drive.google.com/drive/folders/1b9NCqzeXvQGnxz_M-CmrGBOsK5C5l58P?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1t4Nf-WH1AUhF8V9EQGv00yxMSIikYNcC?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1tRZ7wBNU21XNgr0Rq3CApwntTtefaZBP?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1S2HkFDLmXtJNVIbBwF_QP-c8sOgaw4XS?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1S2HkFDLmXtJNVIbBwF_QP-c8sOgaw4XS?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1rkr2sNePKvZ0MRVyLZEZ0tOJUn7JbFU7?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/14p653XUExcJSYcraOQ6RHDHrss5SzjOP?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1yXLjdiWHS1x6jwtrtwBlF4TlCFMHO6P5?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1YMRYW-1R3t0NtJlU8SCx0OQA-EbeV6Il?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1bkw8Zy2AFjaLbmoYTr_4o5tmPk13HkEa?usp=sharing
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aprendizajes de las 
competencias del 
programa, adquiridos 
por los aprendices en 
el desarrollo de su 
formación, aplicando 
los procedimientos, 
plazos y herramientas 
tecnológicas que la 
entidad defina. 

programas: 3423355, 3434463 y 
3452076. 

Plus, en la carpeta 
del instructor 
carpeta 6 Juicios 
evaluativos. 

Ficha 3423355 

Ficha 3434463 

Ficha 3452076 
8 Entregar los soportes 

del procedimiento de 
Ingreso de aprendices 
al programa de 
formación tales como: 
Ficha de matrícula; 
fotocopia del 
documento de 
identidad, y/o 
requisitos definidos en 
el diseño curricular, 
cuando ejecute 
formación 
complementaria. 

Apoyar el proceso de Ingreso de 
aprendices al programa de formación 
en las fichas:  3470216, 3465452 y 
3452076 

Evidencia 5: 

Evidencias 
fotográfica del 
correo de la solicitud 
de las fichas: 

Ficha: 3470216 

Ficha: 3465452 

 Ficha: 3452076 

9 Registrar, verificar y 
hacer seguimiento 
oportuno en e sistema 
de información que la 
entidad defina para la 
Gestión de la 
Formación Profesional 
Integra mediante las 
siguientes actividades: 
a). Verificando que la 
totalidad de los 
aprendices 
seleccionados y 
matriculados queden 
en ese estado. b). 
Registrando juicios 
evaluativos del 
reconocimiento de 
aprendizajes previos, 
los juicios evaluativos, 
rutas de  
aprendizaje, para los 

Realizar Verificando que la totalidad de 
los aprendices seleccionados y 
matriculados queden en ese estado en 
las fichas:  

3470216, 3465452 y 3452076 

Evidencia 6: 

Pantallazo del correo 
de reportes de los 
aprendices 
matriculados en las 
fichas: 3470216, 
3465452 y 3452076,  

https://drive.google.com/drive/folders/1vzGqzzEB-8QyiOf2FQPtxMCgyZpmeSlb?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1Q_0hmqbjlPtQ7BMEBzyLwo_hu7eDC9xs?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1646lCf4NhnJK-hYfmuHgzNhVWbhLUD8H?usp=sharing
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beneficiarios nuevos, 
reintegrados o 
trasladados. e). 
Comunicando al 
Coordinador 
Académico 
oportunamente 
anomalías, 
inconsistencias, 
novedades de 
aprendices y hallazgos 
en el registro de la 
información. 

10 Participar cuando el 
centro lo requiera en 
el proceso de 
selección, diseño de 
talleres e 
instrumentos que 
alimenten los bancos 
de pruebas para la 
selección de 
aprendices. 

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

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

13 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. 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 
No se requirió la 

actividad 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 
No se requirió la 

actividad 

No se requirió la actividad 
No se requirió la 

actividad 
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14 poyar al centro de 
formación cuando 
este lo requiera, en la 
promoción del 
portafolio de 
servicios. 

15 Realizar seguimiento 
en la etapa productiva 
a los a los aprendices 
que le sean 
asignados, cuando el 
centro de formación 
lo requiera 

16 Responder por los 
bienes y elementos 
puestos a su 
disposición para el 
cumplimiento del 
objeto del contrato y 
una vez finalizado, 
quedar a paz y salvo 
con el Almacén. 

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

18 Apoyar y acompañar 
los procesos 
de autoevaluación de 
programas de 
formación en 
nivel tecnólogo del 
Centro de Formación. 

19 Participar en las 
labores de montaje y 
puesta en marcha de 
equipos y maquinaria 
utilizados en la 
Formación Profesional 
Integral. 

20 Asistir y participar 
activamente en las 
reuniones 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 
No se requirió la 

actividad 

No se requirió la actividad 
No se requirió la 

actividad 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad No se requirió la actividad 
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programadas por la(s) 
red(es) de 
conocimiento propias 
del Centro de 
Formación a las cuales 
sea invitado. 

21 Participar en 
reuniones y/o 
transferencias 
técnicas y/o 
pedagógicas. 22. 
Ejecutar la formación 
profesional integral en 
los diferentes niveles y 
modalidades (titulada, 
complementaria y 
virtual) 
que programe el 
Centro de Formación. 

22 Ejecutar la formación 
profesional integral en 
los diferentes niveles 
y modalidades 
(titulada, 
complementaria y 
virtual) que programe 
el Centro de 
Formación. 

Formación Complementaria Presencial. 
Ficha: 3470216 

Programa: Obtención de derivados 
cárnicos 

Fecha: 29 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00 

    13:00 a 18:00 

Competencia: Adecuar materias primas 
alimenticias según buenas prácticas de 
manufactura y parámetros de 
producción. 

Actividad de Aprendizaje: Comprobar la 
calidad de los productos cárnicos según 
los procedimientos y parámetros de 
producción.  

Horas mes de la ficha: 10 horas. 

Formación Complementaria Presencial. 
Ficha: 3465452 

Programa: Higiene y Manipulación de 
Alimentos  

Evidencia 7: 
Realizado clic en el 

link puede evidenciar 
la carpeta del 

instructor 

Ficha: 3470216 

No se requirió la 
actividad No se requirió la actividad 

https://drive.google.com/drive/folders/1AbfhmEx7pQD5HRkwffAIjjpYtlFSSvLm?usp=sharing
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Fecha: 25 de marzo de 2026  
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                              13:00 a 18:00 
 
Competencia: Manipular alimentos de 
acuerdo con normatividad vigente. 
 
Actividad de Aprendizaje: Aplicar 
prácticas higiénicas y medidas de 
protección relacionadas en la legislación 
sanitaria de alimentos. 
 
Fecha: 26 de marzo de 2026  
Rango de horas:  7:00 a 12:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Aplicar 
prácticas higiénicas y medidas de 
protección relacionadas en la legislación 
sanitaria de alimentos. 
 
Fecha: 26 de marzo 2026 
Rango de horas: 13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Realizar 
ajustes a prácticas higiénicas y medidas 
de protección con base en legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos 
de la empresa. 
 
Fecha: 28 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                              13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Realizar 
ajustes a prácticas higiénicas y medidas 
de protección con base en legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos 
de la empresa. 
 
Fecha: 30 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                              13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Verificar el 
cumplimiento de las prácticas higiénicas 

 
 
 

Ficha: 3465452 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1tCGr9MFRVTEqSXhYHgpF3ywmBvKjlr_X?usp=sharing
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y medidas de protección establecidas en 
la legislación sanitaria de alimentos y 
requerimientos de la empresa. 
 
Fecha: 31 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                               13:00 a 16:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Planear 
recursos para identificación de factores 
de contaminación de alimentos y 
medidas preventivas según legislación 
sanitaria y normativa alimentaria. 
 
Horas mes de la ficha: 48 horas. 
 
 
Formación Complementaria Presencial. 
Ficha: 3432623 
 
Programa: Higiene y Manipulación de 
Alimentos  
 
Fecha: 6 y 18 de marzo de 2026  
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
 
Competencia: Manipular alimentos de 
acuerdo con normatividad vigente 
 
Actividad de Aprendizaje: Aplicar 
prácticas higiénicas y medidas de 
protección relacionadas en la legislación 
sanitaria de alimentos. 
 
Fecha: 20 de marzo 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00  
                               13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Realizar 
ajustes a prácticas higiénicas y medidas 
de protección con base en legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos 
de la empresa. 
 
Fecha: 27 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ficha: 3432623 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1P7-D3P35yMpPlnicpuIKlVJXm3l0gR4C?usp=sharing
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Actividad de Aprendizaje: Verificar el 
cumplimiento de las prácticas higiénicas 
y medidas de protección establecidas en 
la legislación sanitaria de alimentos y 
requerimientos de la empresa. 
 
Horas mes de la ficha: 25 horas 
 
Formación Complementaria Presencial. 
Ficha: 3452076 
 
Programa: Higiene y Manipulación de 
Alimentos 
 
Fecha: 12 de marzo de 2026  
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                               13:00 a 18:00 
 
Competencia: Manipular alimentos de 
acuerdo con normatividad vigente 
 
Actividad de Aprendizaje: Aplicar 
prácticas higiénicas y medidas de 
protección relacionadas en la legislación 
sanitaria de alimentos. 
 
Fecha: 13 de marzo de 2026  
Rango de horas: 13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Aplicar 
prácticas higiénicas y medidas de 
protección relacionadas en la legislación 
sanitaria de alimentos. 
 
Fecha: 14 de marzo 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                              13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Realizar 
ajustes a prácticas higiénicas y medidas 
de protección con base en legislación 
sanitaria de alimentos y requerimientos 
de la empresa. 
 
Fecha: 15 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ficha: 3452076 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1cEqVGaiM169mvcIobo_icuTL3pEq15_u?usp=sharing
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                                  13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Verificar el 
cumplimiento de las prácticas higiénicas 
y medidas de protección establecidas en 
la legislación sanitaria de alimentos y 
requerimientos de la empresa. 
 
Fecha: 16 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                              13:00 a 18:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Planear 
recursos para identificación de factores 
de contaminación de alimentos y 
medidas preventivas según legislación 
sanitaria y normativa alimentaria. 
 
Fecha: 17 de marzo de 2026 
Rango de horas: 7:00 a 10:00 
 
Actividad de Aprendizaje: Planear 
recursos para identificación de factores 
de contaminación de alimentos y 
medidas preventivas según legislación 
sanitaria y normativa alimentaria. 
 
Horas mes de la ficha: 48 horas. 
 
 
Formación Complementaria Presencial. 
Ficha: 3434463 
 
Programa: Higiene y Manipulación de 
Alimentos  
 
 
Fecha: 1 de marzo de 2026  
Rango de horas: 7:00 a 12:00 
                              13:00 a 16:00 
 
Competencia: Manipular alimentos de 
acuerdo con normatividad vigente. 
 
Actividad de Aprendizaje: Planear 
recursos para identificación de factores 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ficha: 3434463 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1pGqm4Rja30VPv3PrYU7lYEkhQeDkYlJN?usp=sharing


12 

GCCON-F-087 V1 

de contaminación de alimentos y 
medidas preventivas según legislación 
sanitaria y normativa alimentaria. 

Horas mes de la ficha: 8 horas. 

Total, horas de formación: 139 

Total, de apoyo: 16 
Total, horas mes de octubre: 155 

23 Utilizar el LMS 
Institucional como 
apoyo a la formación 
en cualquiera   de   las 
estrategias 
institucionales. 

24 Cumplir con los 
lineamientos de 
orientación del 
desempeño del 
instructor en 
ambientes virtuales de 
aprendizaje, de 
acuerdo a lo 
establecido en el 
aplicativo 
compromISO – Guía 
Orientación 
Formación  
ambiente virtuales de 
aprendizaje (Aplica 
para 
instructores que 
apoyan formación 
virtual). 
Participar en las 
actividades de 
inducción y 
reinducción que sean 
requeridas por el 
centro de formación. 

25 Participar en las 
actividades de 
inducción y 
reinducción que sean 

No se requirió la 
actividad No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad No se requirió la actividad 
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requeridas por el 
centro de formación. 

26 Apoyar cuando será 
requerido por la 
entidad, los procesos 
de investigación, 
desarrollo tecnológico 
e innovación, 
cooperación técnica 
nacional e 
internacional en los 
que el Centro 
participe, dentro y 
fuera del país. 

27 Realizar técnicamente 
cuando sea requerido 
por la Entidad, la 
identificación, 
estructuración y 
definición planeación 
de los procesos 
contractuales de la 
Entidad. 

28 Realizar cuando sea 
requerido por la 
Entidad la verificación 
y evaluación técnica o 
económica de las 
propuestas que se 
reciban dentro de los 
procesos de 
contratación 
de la Entidad. 

29 En aplicación 
de la Ley 1474 de 
2011, realizar cuando 
sea requerido por la 
entidad el apoyo a la 
Supervisión de los 
contratos que celebre 
el SENA, de acuerdo 
con el Manual de 
Supervisión 
del SENA vigente. 

30 Brindar apoyo en 
todos los aspectos 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 
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relacionados con el 
modelo de planeación 
integral participativa 
del Centro. 

31 Apoyar en la 
elaboración de fichas 
técnicas, estudios de 
mercado, análisis del 
sector, análisis de 
riesgos y demás 
documentos 
necesarios para la 
adquisición de 
materiales de 
formación y demás 
bienes y servicios del 
Centro según la red 
de conocimiento a la 
cual pertenezca. 

31 Atender 
oportunamente los 
requerimientos que 
haga el supervisor del 
contrato y presentar 
informes mensuales 
de la ejecución del 
contrato. 

Atender la verificación administrativa y 
contractual para la gestión de la cuenta de 
cobro del mes. 

Evidencia 9:  
Pantallazo del correo 
Verificación 
Administrativa y 
contractual. 

32 Las demás necesarias 
para el cabal 
cumplimiento del 
objeto contractual. 

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 para 

legalización del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados. 

Cada informe de legalización 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.  

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 

No se requirió la 
actividad 

No se requirió la actividad 
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ÍTEM 
NRO. DE LA ORDEN DE 

VIAJE 

LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHA DE 

DESPLAZAMIENTO 

INICIAL 

FECHA DE 

DESPLAZAMIENTO 

FINAL 

1 18126 SAN JOAQUIN 9/03/2026 10/03/2026 

2 16026 ONZAGA 11/03/2026 13/03/2026 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electrónicos enunciados como 
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados y (iii) el 
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 4648339573 a través del operador 
SOI Bancoomeva referente al mes de febrero. 

Cordialmente, 

Gerardo Rodríguez Nieto 

Contratista 

C.C. No. 79286545

Recibí a satisfacción: 

Firma 

OSCAR WILLIAM VERGARA ROMERO 

Supervisor CO1.PCCNTR.9199185 de 2026    

Instructor Grado 20 
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1. Evidencia 1 – Obligación 1: Se realizó formación acuerdo al diseño curricular 

del programa de formación, y proyecto formativo de los programas del área 

temática objeto del contrato. 

 

Imagen 1. Planeación Fichas: 3465452, 3432623, 3452076 y 3434463 Higiene y 

manipulación de alimentos. 

 

 

 

EVIDENCIAS GESTION CONTRACTUAL  
MES DE MARZO 2026 

GERARDO RODRIGUEZ NIETO 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública   Pública Clasificada Pública Reservada X   
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     Planeación Ficha:  3470216- Obtención de derivados cárnicos 

 

 

2. Evidencia 2 – Obligación 4: Ejecutar la formación profesional integral de acuerdo 

con el currículo, desarrollo curricular y proyecto formativo de los programas del área 

temática objeto del contrato. 
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Imagen 2. Listado de asistencia de aprendices Ficha: 3432623 
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Imagen 3. Listado de asistencia de aprendices Ficha: 3452076  
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Imagen 5. Listado de asistencia de aprendices Ficha: 3434463 
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3. Evidencia 3 _ Obligación 5: Aplicar según la modalidad, estrategias de enseñanza, 

aprendizaje, seguimiento y evaluación de acuerdo a los lineamientos pedagógicos y 

metodológicos de la entidad. 

Imagen 6. pantallazo de formatos de instrumentos, Fichas: 3465452, 3432623, 3452076 y 

3434463 
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Imagen 7. Ficha: 3470216 
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4. Evidencia 4 Obligación 7: Emitir juicio valorativo sobre el nivel de cumplimiento 
de los resultados de aprendizajes de las competencias del programa, adquiridos por los 
aprendices en el desarrollo de su formación, aplicando los procedimientos, plazos y 
herramientas tecnológicas que la entidad defina. 

Reporte juicios evaluativos: 

Imagen 08: Ficha: 3423355 

 

 

Imagen 09: Ficha: 3434463 
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Imagen 10: Ficha: 3452076 

 

 

 

5. Evidencia 5 _ Obligación 8: Entregar los soportes del procedimiento de Ingreso de 

aprendices al programa de formación tales como: Ficha de matrícula; fotocopia del 

documento de identidad, y/o requisitos definidos en el diseño curricular, cuando 

ejecute formación complementaria. 

Se cargaron al DRIVE los documentos de ingreso de las Fichas:  3452076, 3465452 y 

3470216. 

Imagen 11: Ficha 3452076 
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Imagen 12: Ficha 3465452 

 

 

Imagen 13: Ficha 3470216 
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6. Evidencia 6 _ Obligación 9: Registrar, verificar y hacer seguimiento oportuno en 

el sistema de información que la entidad defina para la Gestión de la Formación 

Profesional Integral mediante las siguientes actividades: a). Verificando que la totalidad 

de los aprendices seleccionados y matriculados queden en ese estado. 

 

se realizó seguimiento a los aprendices matriculados en la ficha: 3465452 y 3452076  

Imagen 14: Ficha 3465452 
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Imagen 15: Ficha 3452076 

 

 

 

 

 

7. Evidencia 7 – Obligación 22: Ejecutar la formación profesional integral en los 

diferentes niveles y modalidades (titulada, complementaria y virtual) que programe el 

Centro de Formación. 

Se impartió formación profesional en las modalidades complementaria y titulada de los 

programas de formación: Programa Higiene y manipulación de alimentos: Fichas: 

3465452, 3432623, 3452076 y 3434463. 
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Imagen 16: 

 

Ficha 3432623: Programa: Higiene y Manipulación de Alimentos: Ejecutar procedimiento 

del programa de limpieza y desinfección, manejo integral de residuos sólidos y control 

integral de plagas según programas establecido. 

 

 

Imagen 16: 

   

Ficha 3452076: Programa: Higiene y Manipulación de Alimentos: Ejecutar procedimiento 

del programa de limpieza y desinfección, manejo integral de residuos sólidos y control 

integral de plagas según programas establecido. 
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Imagen 17: 

 

Ficha 3434463: Programa: Higiene y Manipulación de Alimentos: Ejecutar procedimiento 

del programa de limpieza y desinfección, manejo integral de residuos sólidos y control 

integral de plagas según programas establecido. 

 

 

8. Evidencia 8 – Obligación 32: Atender oportunamente los requerimientos que 

haga el supervisor del contrato y presentar informes mensuales de la ejecución del 

contrato. 

Imagen 18: 

 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: GERARDO RODRIGUEZ NIETO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROTURÍSTICO

01/03/2026 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 31/03/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3470216 - OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

Adecuar materias primas alimenticias según buenas prácticas de
manufactura y parámetros de producción

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110003 COMPROBAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS CÁRNICOS SEGÚN LOS PROCEDIMIENTOS Y PARÁMETROS DE
PRODUCCIÓN.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

3465452 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

3432623 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00

3452076 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

3434463 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

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
OTROS 8,0003/03/2026 04/03/2026

OTROS 8,0009/03/2026 09/03/2026

16,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 139,00
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INSTRUCTOR: GERARDO RODRIGUEZ NIETO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROTURÍSTICO
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GERARDO RODRIGUEZ NIETO
C.C 79.286.545

Bogotá D.C., 26 de marzo 2026

Código: 76763703000



 




