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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO 

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

Bogotá D.C., Diciembre 10 de 2025. 
 

 
Señor (a) 
Antonio José Sánchez Suárez 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No CO1.PCCNTR.8064874 
Coordinador Académico Industrias Alimentarias 
Centro Nacional de Hotelería, Turismo y Alimentos 

 
 

Asunto: Informe mensual de ejecución 
contractual Mes de Diciembre del año 2025. 

 

 
Referencia: No CO1.PCCNTR.8064874 del año 2025. 

 

 
CARLOS YESIEL GONZALEZ MURCIA, identificado con la cédula de ciudadanía No. 1013654709 de Bogotá, 

en mi calidad de Contratista del SENA, en la Coordinación de Industrias Alimentarias del Centro Nacional 

de Hotelería, Turismo y Alimentos, 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 veinticuatro millones ciento 

setenta y nueve mil quinientos cincuenta y cinco PESOS M/CTE.($ 24.179.555,00). Esta suma será pagada 

por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente al mes de julio de 

2025 por valor de tres millones doscientos veintitrés mil novecientos cuarenta y un PESOS M/CTE. ($ 

3.223.941), b) cuatro (04) pagos iguales por los meses de (Septiembre) a (noviembre) de 2025, por valor 

de cuatro millones ochocientos treinta y cinco mil novecientos once PESOS M/CTE. ($ 4.835.555)cada 

uno; c) un último pago correspondiente al mes de diciembre de 2025 por valor de un millón seiscientos 

once mil novecientos setenta pesos M/CTE. ($ 1.611.970).
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Plazo: Será hasta el 10 de diciembre de 2025. 
 

 

 
Obligaciones Específicas: 

No. Obligaciones Acciones Realizadas Evidencias 

1 Participar activamente en las actividades 
y en los espacios que se promuevan en el 
marco del proyecto nacional 
"Transferencia tecnológica para 
fortalecer la panificación artesanal con 
masa madre en panaderías populares y 
rurales de Colombia". 

Se asistió a la reunión, el día 
3 de diciembre en las 
instalaciones del centro 
nacional de hotelería 
turismo y alimentos 

Ver las fotos tomadas 

2 Realizar contacto y sensibilizaciones a las 
potenciales panaderías en pro de 
consolidar la meta del Centro de 
Formación como beneficiarios del 
proyecto nacional, confirmando su 
participación o causal de rechazo, en el 
instrumento o medio de información 
previsto para ello. 

Se coordinaron la visita de 2 
panaderías semanales  

Ver la programación 
elaborada por el 
extensionista  

3 Realizar el registro de las panaderías, 
señalando estado inicial y pactando plan 
de transferencia, de conformidad al 
cronograma y meta asignada. 

Se registraron 
oportunamente en las actas 
establecidas las 
transferencias de 
conocimiento. 

Ver actas y fotos,  según 
los links de acceso al 
drive de las actas 

4 Implementar la metodología dispuesta 
por el Centro Nacional de Hotelería, 
Turismo y Alimentos CNHTA, dando para 
ello acompañamiento técnico 
personalizado a dos panaderías por 
semana acorde a la meta asignada, 
enseñando técnicas sensoriales para el 
control y mantenimiento adecuado de la 
masa madre, asegurando la correcta 
apropiación guiando el proceso para la 
elaboración de pan con masa madre; 

Se registraron 
oportunamente las 
evidencias fotográficas del 
acompañamiento y 
apropiación de las 
transferencias de 
conocimiento. 

Ver actas y fotos,  según 
los links de acceso al 
drive de fotos 

Prestar servicios personales para apoyar al Centro Nacional de Hotelería, Turismo y Alimentos en el 
desarrollo las acciones relacionadas con la operación y ejecución del proyecto "Transferencia 
tecnológica para fortalecer la panificación artesanal con masa madre en panaderías populares y 
rurales de Colombia", comprendiendo las actividades allí inmersas y en especial las acciones de 
transferencia presenciales en las panaderías que le sean asignadas. 

OBJETO: 
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teniendo en cuenta la condiciones y 
usando los insumos y equipos 
de cada panadería. 

5 Utilizar, examinar y cuidar del kit técnico 
entregado (que contiene: pHímetro, 
termómetro, gramera, entre otros ítems) 
empleado para poder monitorear las 
condiciones y optimizar el proceso de 
elaboración de pan con masa madre. Al 
final de la transferencia ejecutada con el 
proyecto deberá devolver a su supervisor 
en el Centro de Formación el PHímetro 
con el registro de revisión y seguimiento 
efectuado al mismo. 

Se utiliza el kit técnico, 
controlando medidas de pH, 
peso, utilizando tirillas de 
pH para control de agua y 
de cloro. 

Ver fotos de medidas 
realizadas. 

6 Entregar de material didáctico, cartilla, 
decálogo y el sello que identifica la 
producción de pan con masa madre y 
otorgamiento de certificaciones del 
SENA a las panaderías que cumplieron 
con la transferencia en el marco del 
proyecto. (El sello es el soporte de que en 
la panadería se realiza pan con masa 
madre y la certificación es para las 
personas que reciban la transferencia). 

Se entrega el material 
didáctico en las diferentes 
panaderías en las que se 
realizó la transferencia.  

Ver fotos del material 
entregado 

7 Registrar la información correspondiente 
y realizar reportes solicitados sobre la 
ejecución del proyecto de forma 
completa, y acorde a los criterios de 
calidad y pautas dadas por el equipo 
coordinador del 
proyecto desde el CNHTA. 

Se entrega el formato de 
seguimiento de masa madre 
el día asignado, cargado al 
formulario 

Ver pantallazos del 
diligenciamiento de 
encuestas y link al 
documento. 

8 Promover y garantizar el 
diligenciamiento de la Encuesta de 
satisfacción de las panaderías 
beneficiarias al finalizar la transferencia 
de la técnica para producción de 
pan con masa madre. 

Se diligenció en las 
panaderías, las encuestas de 
satisfacción al finalizar las 
transferencias.  

Ver pantallazos del 
diligenciamiento de 
encuestas, las cuales no 
se aplican 

9 Mantener comunicación constante, 
trabajar de formar articulada y 
coordinada con las áreas que 
corresponda en su Centro de Formación 
y con el equipo coordinador del proyecto 
desde el CNHTYA, en pro de la buena 
ejecución, logro de las metas, emisión de 
alertas y alternativas de solución. 

Se realizó una comunicación 
eficiente y oportuna con 
Vanessa Bolívar y el equipo 
de trabajo del Centro de 
Formación. 

Ver pantallazos de la 
comunicación activa. 
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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 listan 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 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

INICIAL 

FECHA DE 
DESPLAZAMIENTO 

FINAL 
1. N/A N/A N/A N/A 

 

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

evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, el pago de la seguridad social del mes de 

Noviembre con No, de Planilla N° 9495569279 cancelada el día 28 de Noviembre del 2025 y , el pago de 

la seguridad social del mes de Diciembre con No, de Planilla N° 9493976870 cancelada el día 28 de 

Noviembre del 2025 y los desplazamientos realizados, al igual que y los demás archivos solicitados 

Cordialmente, 
 

 

 
CARLOS YESIEL GONZALEZ MURCIA 

Contratista 

C.C. No. 1013654709 de Bogotá 
 
 
 

Recibí a satisfacción: 
 
 
 

ANTONIO JOSÉ SÁNCHEZ SUÁREZ 
Supervisor Contrato No CO1.PCCNTR.8064874 del año 2025  
Coordinador Industrias Alimentarias 



 
Obligación #1. Participar activamente en las actividades y en los espacios que se promuevan en el marco del proyecto nacional Transferencia 

tecnológica para fortalecer la panificación artesanal con masa madre en panaderías populares y rurales de Colombia". 
Se asistió a la reunión, el día 3 de diciembre en las instalaciones del centro nacional de hotelería turismo y alimentos 

   

 



Obligación #2. Realizar contacto y sensibilizaciones a las potenciales panaderías en pro de consolidar la meta del Centro de Formación como 
beneficiarios del proyecto nacional, confirmando su participación o causal de rechazo, en el instrumento o medio de información previsto para ello. 

A) Se coordinaron las visitas a las siguientes panaderías, pertenecientes a diferentes localidades de la ciudad de Bogotá. 

 

 

 

# Mes Fecha inicio Fecha finalización Jornada Dirección Localidad Estrato Nombre panadería Encargado 

1 Diurna Diagolan 42Asur #80j-13 Kenedy 3 Pan los crespitos Gisell saavedra

2 Tarde calle 130F #100a-16 suba 2 Panes Majusamy Juan Herran

Planeación visitas Extensionista Carlos Yesiel Gonzalez Murcia

Diciembre 1/12/2025 5/12/2025



Obligación #3. Realizar el registro de las panaderías, señalando estado inicial y pactando plan de transferencia, de conformidad al cronograma y 
meta asignada. 

Se registran las actas establecidas las transferencias de conocimiento. 

Acta Majusamy.pdf 

 
Acta crespitos.pdf 

https://sena4-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/cargonzalezm_sena_edu_co/IQDsQoQX7tkIQIDFhAw0kso3AW-ydZ3Z0pzmHP_MBmu3_IE?e=6YWX2u
https://sena4-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/cargonzalezm_sena_edu_co/IQC0rhXwqlXCT6b0g7Bj7NM0AYTussIMh8emNcrHodH8c_M?e=ngrmes


Obligación #4. Implementar la metodología dispuesta por el Centro Nacional de Hotelería, Turismo y Alimentos CNHTA, dando para ello 
acompañamiento técnico personalizado a dos panaderías por semana acorde a la meta asignada, enseñando técnicas sensoriales para el control y 
mantenimiento adecuado de la masa madre, asegurando la correcta apropiación guiando el proceso para la elaboración de pan con masa madre; 

teniendo en cuenta la condiciones y usando los insumos y equipos de cada panadería. 
Se registraron oportunamente las evidencias fotográficas del acompañamiento y apropiación de las transferencias de conocimiento. 

Majusamy 1-5 

  
 Los crespitos1-5 

 

https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/g/personal/cargonzalezm_sena_edu_co/IgCq_wbw-RFUSq7Su5B4n4aLAbctHgEMWRxvjfYTReM4ojg?e=L8Oob3
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/g/personal/cargonzalezm_sena_edu_co/IgB_WBDQSQvfTIklMW3W4xRUAeu6emIERE8qmHG7r9I_2GA?e=zz15Xr


Obligación #5. Utilizar, examinar y cuidar del kit técnico entregado (que contiene: pHímetro, termómetro, gramera, entre otros ítems) empleado para 
poder monitorear las condiciones y optimizar el proceso de elaboración de pan con masa madre. Al final de la transferencia ejecutada con el 

proyecto deberá devolver a su supervisor en el Centro de Formación el PHímetro con el registro de revisión y seguimiento efectuado al mismo. 

Se utiliza adecuadamente el kit técnico, controlando medidas de pH, peso, utilizando tirillas de pH para control de agua y de cloro. 

   

  
 
 
 



Obligación #6. Entregar de material didáctico, cartilla, decálogo y el sello que identifica la producción de pan con masa madre y otorgamiento de 
certificaciones del SENA a las panaderías que cumplieron con la transferencia en el marco del proyecto. (El sello es el soporte de que en la panadería 
se realiza pan con masa madre y la certificación es para las personas que reciban la transferencia). 

Se entrega el material didáctico en las diferentes panaderías en las que se realizó la transferencia. 

PROGRAMACIÓN ENTREGAS.xlsx 

 

 

 

 

https://sena4-my.sharepoint.com/:x:/g/personal/lleonc_sena_edu_co1/IQByWrCyHHCvTZrDt-4fYEE5AR-Tey8W7EzAgC6A6VIFI2A?e=JPizDp


Obligación #7. Registrar la información correspondiente y realizar reportes solicitados sobre la ejecución del proyecto de forma completa, y 
acorde a los criterios de calidad y pautas dadas por el equipo coordinador del proyecto desde el CNHTA. 

Se entrega el formato de seguimiento de masa madre el día asignado, cargado al formulario, tal como se ve en los pantallazos 
realizados. 

CARLOS_GONZALEZ_DISTRITO_CAPITAL_LOSCRESPITOS_1_5_2025.xlsx 
 

 
 
 

https://sena4-my.sharepoint.com/:x:/g/personal/cargonzalezm_sena_edu_co/IQBN3jxYUjghQq9zVtzPwHK1AcGUS4s-d7MBhtaEyj24O5c?e=6dPdef


Obligación #8. Promover y garantizar el diligenciamiento de la Encuesta de satisfacción de las panaderías beneficiarias al finalizar la transferencia de 
la técnica para producción de pan con masa madre. 

Se Diligencian las encuestas al finalizar las transferencias, las cuales no se aplican.  

 

 

 



Obligación #9. Mantener comunicación constante, trabajar de formar articulada y coordinada con las áreas que corresponda en su Centro de 
Formación y con el equipo coordinador del proyecto desde el CNHTYA, en pro de la buena ejecución, logro de las metas, emisión de alertas y 

alternativas de solución. 

Se Realiza una comunicación constante y coordinada con el profesional de seguimiento y el equipo nacional, tal como se ve en los 
pantallazos realizados. 

 

 

 

 


