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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Barranquilla, 30 de septiembre del 2025
  

 
 
Señor (a) 
PATRICIA ROSMARY SERRANO SANTIAGO 
SUPERVISORA (E) CONTRATO No CO1.PCCNTR. 7339205-2025 
Coordinadora (E) Académica de Salud, Hotelería y Turismo  
Centro de Comercio y Servicios – SENA, Regional Atlántico 
Barranquilla 

 

 

Asunto: Informe mensual de ejecución 
contractual mes SEPTIEMBRE del año 2025 

 

 
Referencia: Contrato CO1.PCCNTR. 7339205-2025 
 

JAIME MARTÍNEZ, identificado con la cédula de ciudadanía No. 9268534, en mi calidad de 

Contratista del SENA, en Centro de Comercio y Servicios, Regional Atlántico, 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: El valor total del presente contrato es máximo de CUARENTA Y 

OCHO MILLONES CIENTO CUARENTA Y UN MIL QUINIENTOS CUARENTA Y OCHO PESOS 

M/CTE ($48.141.548,00) incluido IVA (de conformidad con el régimen tributario a que 
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pertenezca el contratista) Esta suma será pagada por el SENA al contratista de la siguiente 

manera: 

N° VALOR A PAGAR FECHA DE PAGO 

1 $3.219.658,00 28/02/2025 

2 $4.599.511,00 30/03/2025 

3 $4.599.511,00 30/04/2025 

4 $4.599.511,00 30/05/2025 

5 $4.599.511,00 30/06/2025 

6 $4.599.511,00 30/07/2025 

7 $4.599.511,00 30/08/2025 

8 $4.599.511,00 30/09/2025 

9 $4.599.511,00 30/10/2025 

10 $4.599.511,00 30/11/2025 

11 $3.526.291,00 30/12/2025 

 

Plazo: Será hasta el 23 de DICIEMBRE de 2025. 

OBJETO:  

INSTRUCTOR: PRESTAR SERVICIOS PERSONALES CARÁCTER TEMPORAL PARA LA FORMACIÓN 
PROFESIONAL INTEGRAL, EN FORMACION REGULAR TITULADA Y COMPLEMENTARIA PARA EL 
PROGRAMA FORMACIÓN COCINA. 

 

Obligaciones Especificas: 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

 
1 

 

Desarrollar actividades de 

formación profesional en los 

programas definidos por el 

centro 

 

 
3238945 – Tc. Cocina 

COMPETENCIA: 
Manipular alimentos de acuerdo 

con normatividad vigente  
 

(01 - 30/09/2025) 
Horario: 12 m. – 02 p.m.  

Lunes a Viernes 

 
Reporte Mensual 
Sofía Plus.  
 
 
 
Plataforma Sofia 
Plus 
 



 

3 

GTH-F-062 V10 

 
3301329 – Aux. Servicios de 

Alimentación y Limpieza  
COMPETENCIA: 

Manipular alimentos de acuerdo 
con normatividad vigente  

 
(04 - 26/09/2025) 

Horario: 02 - 04 p.m.  
Jueves y Viernes 

___________________________ 
 

COMPLEMENTARIO: 
3341762 - Higiene y 

Manipulación de Alimentos 
 

3138759 – Tc. Cocina 
 

(17 - 30/09/2025) 
Horario: 10 a.m. – 12 m.  

Lunes a Viernes 
 

(17 - 22/09/2025) 
Horario: 5 – 7 p.m.  

Lunes a Viernes 
 

Sábado 20 y 27/09/2025 
Horario: 07 a.m. – 05 p.m.  

___________________________ 
 

COMPLEMENTARIO: 
3341763 - Higiene y 

Manipulación de Alimentos 
 

3238945 – Tc. Cocina 
 

(17 - 29/09/2025) 
Horario: 02 – 04 m.  
Lunes a Miércoles 

 

 
Plataforma 
Betowa 
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COMPLEMENTARIO: 
3307591 - Higiene y 

Manipulación de Alimentos 
 

3143037 – Tc. Serv. R&B 
 

Sábado 06, 13, 20 y 27/09/2025 
Horario: 07 a.m. – 01 p.m.  

___________________________ 

OTROS –  ECONOMATO 
 

ACTIVIDADES: 
Seguimiento en B.P.M. y control 
de calidad e inocuidad a los 
alimentos y bebidas destinadas 
para producción de centro y 
talleres de formación de las 
fichas 3138759 y 3143037. 
Suministro de materias primas 
alimenticias a instructores y 
grupos de aprendices. Apoyo 
administrativo y gestión de plan 
de saneamiento en ambiente 
especializado de Economato del 
Nodo de Hotelería y Turismo del 
CCyS. 

(01 - 30/09/2025) 
Horario: 10 a. m – 12 m.  

Lunes a Viernes 
 

 
2 

 

Entregar al equipo de Sofia plus 

la información requerida para la 

asignación de rol y disponibilidad 

en el aplicativo 

 
Entrega al equipo SofiaPlus copia 

de los documentos de 

contratación requeridos. 

Realización de ruta a grupos 

nuevos y asociación de 

aprendices 

 

Programación de 

la formación en 

Sofía Plus 
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3 

 

Hacer la evaluación 

correspondiente a los cursos 

asignados 

 

Evaluar a los grupos y las 

competencias respectivas 

 

 

Aplicativo 

SofiaPlus 

 
4 

 

Seguimiento a la formación y 

seguimiento a la etapa 

productiva 

 

Subir y revisar las actividades de 

aprendizaje a la Plataforma 

Betowa para el seguimiento a la 

formación de los aprendices. 

Aplicar planes de mejoramiento 

si se requieren y seguimiento a 

los aprendices para el desarrollo 

de su proyecto formativo. 

 

Plataforma 

Betowa. Se 

entregan informes 

mensuales de la 

ejecución. Adjunto 

informe mes de 

septiembre 2025. 

 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados 

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos 

realizados y el No. de la planilla, recibo de pago de aportes a salud, pensiones y ARL, (Planilla 

N° 9490736135) expedido por APORTES EN LINEA correspondiente al mes de AGOSTO del 

año 2025 (Decreto Ley 2106 de 2019 – “ Decreto Ley Antitrámites”) 

 
 
Declaración bajo la gravedad de juramento. 

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de 

cobro SI____NO_X_ he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) 

cual(es) se encuentra(n) en ejecución; la anterior declaración de acuerdo con lo establecido 

en el numeral 5º de la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales 

conflictos de interés y hacer la gestión del riesgos para la toma de decisiones dentro del 

principio de la debida diligencia frente a la ejecución de los contratos de prestación de 

servicios profesionales o de apoyo a la gestión. 
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Nota: En el evento de señalar SI, el análisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago 

deberá quedar documentado y publicado en el SECOP II en los documentos relacionados en 

el archivo Gestión Contractual GC_ del periodo objeto de cobro. 

 

Cordialmente, 

_______________ 
 
JAIME MARTÍNEZ 
C.C. N° 9.268.534 
Contratista 
 

 

 

Recibí a satisfacción: 

 

__________________________________ 

PATRICIA ROSMARY SERRANO SANTIAGO 
SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7339205-2025 
Coordinadora Académica Salud, Hotelería y Turismo  
Centro de Comercio y Servicios – SENA, Regional Atlántico 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JAIME MARTINEZ

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

01/09/2025 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 30/09/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3301329 - SERVICIOS DE ALIMENTACION Y LIMPIEZAFICHA
DE APRENDIZAJE:

APOYAR LOS SERVICIOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE
LAS INSTALACIONES LOCATIVAS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTÁNDAR DE LAS EMPRESAS Y

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON SUS
NECESIDADES Y CON LAS POLÍTICAS Y ESTRATEGIA DE
SERVICIO DE LA ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TÉCNICAS HIGIÉNICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN ÁREAS DE CONSERVACIÓN, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLÍTICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.

4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS  Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.
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PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

3238945 - 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:
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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:

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:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

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.

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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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:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 44,00

3307591 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

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.

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00
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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 34,0001/09/2025 19/09/2025

34,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: JAIME MARTINEZ

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 84,00
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MES/AÑO: SEPTIEMBRE 2025

INSTRUCTOR: JAIME MARTÍNEZ

CÈDULA: 9268534

CONTRATO 7339205-2025

No. De 

Ficha

Programa de 

Formación
Competencia Día Inicio Día Final Horas Horario L M M J V S

3341762
Tc. COCINA -

3138759

Complementaria:

HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS

17/09/2025

17/09/2025

20/09/2025

30/09/2025

22/09/2025

27/09/2025

48

10:00 a.m.-12 m.

05:00 -07:00 p.m.

07:00 a.m.-05:00 

p.m

X

X

X

X

X

X

X

X

X

X

X

3341763
Tc. COCINA -

3238945

Complementaria:

HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS

17/09/2025 29/09/2025
10 02:00 -04:00 p.m. X X X

58

PARTE SERVICIOS TECNOLÓGICOS

Día Inicio Día Final Horas Horario L M M J V S

PARTE DISEÑO CURRICULAR

Día Inicio Día Final Horas Horario L M M J V S

PARTE APOYOS PRESTADOS

Día Inicio Día Final Horas Horario L M M J V S

PARTE CAPACITACION FUNCIONARIOS (Programadas por el Centro)

Día Inicio Día Final Horas Horario L M M J V S

PARTE OTRAS ACTIVIDADES (HORAS INDIRECTAS)

Día Inicio Día Final Horas Horario L M M J V S

Seguimiento a trabajadores alumnos

Licencia

Permiso

Permiso Sindical

Incapacidad

ACTIVIDADES

NIT/NOMBRE DE LA EMPRESA

CODIGO/NOMBRE

CENTRO/ACTIVIDAD

CENTRO/ACTIVIDAD


