
 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

INFORME DE EVIDENCIAS DE ACTIVIDADES 
MES: MAYO DE 2026 
CONTRATISTA: : PATRICIA DEL PILAR CACIQUE ARIAS 
NUMERO DE CONTRATO: CO1.PCCNTR.7505361 

DESCRIPCIÓN EVIDENCIAS 

1. Planear el desarrollo 
curricular de los 
programas de formación 
asignados de acuerdo 
con los lineamientos 
institucionales y lo 
establecido en la guía 
gfpi_g_013, publicada en 
la plataforma 
compromiso.sena.edu.co 

*Participar de encuentros y reuniones atendiendo la solicitud de coordinación académica,  
 en el mes de Mayo de 2026. 

 
 
*Programar encuentro segun solicitud subdireccion de centro  
 

 
 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

*Planear los recursos necesarios para el desarrollo de la F.P.I. atendiendo los lineamientos 
institucionales en el mes de mayo de 2026. 
 

 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 

 
 

2. Ejecutar la formación 
profesional integral de 
acuerdo con el diseño 
curricular y proyecto 
formativo de los 
programas en los 
diferentes municipios 
del departamento de 
Norte de Santander, 
según las necesidades 
del centro. 

*Impartir formación en el área de HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS en las 
siguientes fichas: 
 

N° Ficha Nombre del Programa de Formación 

3497252 Higiene y manipulación de Alimentos 

3497254 Elaboración de tortas y batidos esponjosos 

3497253 Elaboración artesanal de productos de panificación. 

3511131 Higiene y manipulación de Alimentos 

 
FICHA 3497252 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 
 
Higiene para Manipuladores de Alimentos 
Salón comunal Barrio Jose Bernal  – Cúcuta  
FICHA 3497253: 

 
Elaboración artesanal de productos de panificación. 

Salón comunal Barrio Coralinas – Cúcuta. 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

FICHA 3497253 

 
 
Elaboración de tortas y Batidos esponjosos 
Barrio Jose Bernal – Cucuta  

 
3.Realizar de manera 
oportuna la solicitud a 
través del formato F-014 de 
materiales asociados a su 
respectivo grupo de 
formación, de acuerdo con 
los lineamientos 
establecidos por el centro.  

 

*Se envió correo electrónico para solicitar materiales para las fichas relacionada a continuación: 

Ficha: 3497254 Elaboración de tortas y batidos esponjosos. 

Ficha :3497253, Elaboración Artesanal de productos de panificación 

            
4. Adelantar los procesos 
administrativos en los 
tiempos establecidos una 
vez sean entregados los 
materiales de formación a 
través del acta respectiva 

*Se suben las actas de Entrega de materiales entregados de las fichas relacionada a continuación: 

Ficha: 3497254 Elaboración de tortas y batidos esponjosos. 

Ficha :3497253, Elaboración Artesanal de productos de panificación 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

5. Registrar los juicios de 
evaluación para 
establecer el logro de los 
resultados de 
aprendizaje en el 
aplicativo Sofia plus, en 
un término no mayor a 8 
días calendario 
finalizado el resultado de 
aprendizaje de acuerdo 
con la planeación 
pedagógica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*Reporte de Juicios Evaluativos. 
 

N° Ficha Nombre del Programa de Formación 

3460889 Higiene para Manipuladores de Alimentos 

3460856 Higiene para Manipuladores de Alimentos 

3467827 Elaboración de Tortas y Batidos esponjosos 

3467828 Higiene para Manipuladores de Alimentos 
 
FICHA 3460889 

 
 
 
FICHA :3460856 

 
 
FICHA 3467827 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 
 
 
*Se envió correo electrónico para el proceso de certificación de las formaciones: 
 

N° Ficha Nombre del Programa de Formación 
3467828 Higiene para Manipuladores de Alimentos 
3484375 

 
Elaboración de tortas y batidos esponjosos 

 
FCHA : 3460856 

 
 
 
FICHA 3484389 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 

 
 
FICHA 3484375 

 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

7. Participar activamente 
cuando el centro de 
formación lo requiera en 
jornadas de diseño 
curricular, desarrollo 
curricular de programas 
de formación profesional 
integral; asimismo, 
apoyar la divulgación de 
las diferentes 
convocatorias de ofertas 
educativas y de 
bienestar al aprendiz del 
centro y la conformación 
de los respectivos 
grupos de acuerdo con 
los lineamientos 
institucionales. 

 
*Se divulgó en redes sociales, grupos y estados de WhatsApp las diferentes convocatorias 
ofertadas. 
 
 

  

 

9. Diseñar y aplicar el 
plan de reconocimiento 
de aprendizajes previos 
correspondientes a las 
fichas asignadas, de 
acuerdo con los 
procedimientos, plazos y 
herramientas 
tecnológicas que la 
entidad defina. 
 

*Aplicación de instrumentos de evaluación y estrategias didácticas activas durante la formación. 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

-Portafolio del instructor - OneDrive coordinación académica. 
 

 
 

11. 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 
profesional. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*Se realizó solicitud de inscripción y matricula con los documentos de identidad y firmas de 
asistencia a matrícula de las fichas: 
 

N° Ficha Nombre del Programa de Formación 

3497252 Higiene y manipulación de Alimentos 

3497254 Elaboración de tortas y batidos esponjosos 

3497253 Elaboración artesanal de productos de panificación. 

3511131 Higiene y manipulación de Alimentos 

 
Ficha : 3497254 Elaboración de tortas y batidos esponjosos 

 
Ficha : 3497252 Higiene y manipulación de Alimentos 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Ficha : 3497253 Elaboración artesanal de productos de panificación. 
 

 
 
Ficha 3511131 Higiene y manipulación de Alimentos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 
 
 

12. 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 
formación. B). 
Registrando juicios 
evaluativos del 
reconocimiento de 
aprendizajes previos, los 
juicios evaluativos, rutas 
de aprendizaje, para los 
beneficiarios nuevos, 
reintegrados o 
trasladados. C). 
Comunicando al 
coordinador académico 
oportunamente 
anomalías, 
inconsistencias, 
novedades de 
aprendices y hallazgos 
en el registro de la 
información. D) cuando 

*Verificación de la información de aprendices inscritos y matriculados en los programas de 
formación. 
 
*Creación de las rutas de aprendizaje. 
 
*Asociar aprendices a la ruta de aprendizaje correspondiente y listar aprendices. 
 
Ficha : 3497252 Higiene y manipulación de Alimentos 
 

 
 
 
Ficha: 3497253 Elaboración artesanal de productos de panificación. 
 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

el instructor sea 
responsable de ficha de 
formación deberá al final 
de la etapa lectiva 
entregar definidas las 
modalidades de etapa 
productiva para el 
registro. 
 

 
 
FICHA: 3497254 Elaboración de tortas y batidos esponjosos 
 
 

 
 
Ficha 3511131 Higiene y manipulación de Alimentos 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 

 
 

17. Utilizar la 
plataforma, Sofia plus, 
LMS “Zajuna” o la que 
designe la entidad como 
herramienta de la FPI, 
como soporte de 
actividades de 
enseñanza, aprendizaje, 
evaluación de la 
formación y 
actualización del 

*Se realizaron los procesos de administración educativa y evaluación de la FPI desde la plataforma 
Sofía Plus. 
 
 
Ficha 3484375 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

portafolio del instructor 
según lineamientos 
institucionales. 

 
 

 
 
FICHA 3484389 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 

 
18. Entregar de forma 
digital la programación 
mensual, el cual debe 
coincidir con el 
desarrollo curricular 
planteado inicialmente: 
proyecto formativo y 
planeación pedagógica. 
 
 
 
 
 

*Se realizó el cargue de la programación mensual semanal en el drive de coordinación académica. 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

 
 

 

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

*Dar a conocer el portafolio de servicios del SENA con los diferentes grupos de formación los 
servicios y formaciones que ofrece la entidad. 
 

 

 
 
 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                       

26. La formación debe 
desarrollarse dentro de 
la programación 
asignada desde la 
coordinación académica 
y cualquier cambio debe 
estar sujeta a la 
autorización del 
supervisor del contrato. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*Ejecución de la FPI según programación.  
 

 
 

 

 


