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N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
Bogota D.C., Diciembre 10 de 2025.

Sefior (a)

Antonio José Sanchez Suarez

SUPERVISOR(A) CONTRATO No CO1.PCCNTR.8064874
Coordinador Académico Industrias Alimentarias
Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes de Diciembre del afio 2025.

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

CARLOS YESIEL GONZALEZ MURCIA, identificado con la cédula de ciudadania No. 1013654709 de Bogota,
en mi calidad de Contratista del SENA, en la Coordinacién de Industrias Alimentarias del CentroNacional
de Hoteleria, Turismo y Alimentos, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios dela

referencia, a continuacidn, 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
setentay nueve mil quinientos cincuentay cinco PESOS M/CTE.($ 24.179.555,00). Esta suma sera 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 ultimo pago correspondiente al mes de diciembre de 2025 por valor de un millén seiscientos

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

OBIJETO:

Prestar servicios personales para apoyar al Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos en el
desarrollo las acciones relacionadas con la operacion y ejecucidon del proyecto "Transferencia
tecnoldgica para fortalecer la panificacién artesanal con masa madre en panaderias populares y
rurales de Colombia", comprendiendo las actividades alli inmersas y en especial las acciones de
transferencia presenciales en las panaderias que le sean asignadas.

Obligaciones Especificas:

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 tecnoldgica para
fortalecer la panificacién artesanal con
masa madre en panaderias populares y
rurales de Colombia".

Se asistio a la reunion, el dia
3 de diciembre en las
instalaciones del centro
nacional de hoteleria
turismo y alimentos

Ver las fotos tomadas

por el Centro Nacional de Hoteleria,
Turismo y Alimentos CNHTA, dando para
ello acompafiamiento técnico
personalizado a dos panaderias por
semana acorde a la meta asignada,
ensefiando técnicas sensoriales para el
control y mantenimiento adecuado de la
masa madre, asegurando la correcta
apropiacién guiando el proceso para la
elaboracion de pan con masa madre;

oportunamente las
evidencias fotograficas del
acompafiamiento y
apropiacioén de las
transferencias de
conocimiento.

2 Realizar contacto y sensibilizaciones a las| Se coordinaron la visita de 2| Ver la programacion
potenciales panaderias en pro de| panaderias semanales elaborada por el
consolidar la meta del Centro de extensionista
Formacién como beneficiarios del
proyecto nacional, confirmando su
participacién o causal de rechazo, en el
instrumento o medio de informacién
previsto para ello.

3 Realizar el registro de las panaderias,| Se registraron Ver actas y fotos, segun
sefialando estado inicial y pactando plan| oportunamente en las actas | |os links de acceso al
de transferencia, de conformidad al| establecidas las drive de las actas
cronograma y meta asignada. transferencias de

conocimiento.
4 Implementar la metodologia dispuesta| Se registraron Ver actas y fotos, segun

los links de acceso al
drive de fotos
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teniendo en cuenta la condiciones vy
usando los insumos y equipos
de cada panaderia.

Utilizar, examinar y cuidar del kit técnico
entregado (que contiene: pHimetro,
termémetro, gramera, entre otros items)
empleado para poder monitorear las
condiciones y optimizar el proceso de
elaboracion de pan con masa madre. Al
final de la transferencia ejecutada con el
proyecto debera devolver a su supervisor
en el Centro de Formacién el PHimetro
con el registro de revisidn 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.

Entregar de material diddctico, cartilla,
decalogo y el sello que identifica la
produccién de pan con masa madre vy
otorgamiento de certificaciones del
SENA a las panaderias que cumplieron
con la transferencia en el marco del
proyecto. (El sello es el soporte de que en
la panaderia se realiza pan con masa
madre y la certificacion es para las
personas que reciban la transferencia).

Se entrega el material
didactico en las diferentes
panaderias en las que se
realizé la transferencia.

Ver fotos del material
entregado

Registrar la informacidn correspondiente
y realizar reportes solicitados sobre la
ejecucion del proyecto de forma
completa, y acorde a los criterios de
calidad y pautas dadas por el equipo

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

Ver pantallazos del
diligenciamiento de
encuestas y link al
documento.

coordinador del

proyecto desde el CNHTA.

Promover y garantizar el| Se diligencid en las Ver pantallazos del
diligenciamiento de la Encuesta de| panaderias, las encuestas de| diligenciamiento de
satisfaccion de las panaderias satisfaccion al finalizar las encuestas, las cuales no

beneficiarias al finalizar la transferencia
de la técnica para produccion de
pan con masa madre.

transferencias.

se aplican

Mantener comunicacion constante,
trabajar de formar articulada vy
coordinada con las dreas que

corresponda en su Centro de Formacion
y con el equipo coordinador del proyecto
desde el CNHTYA, en pro de la buena
ejecucioén, logro de las metas, emision de
alertas y alternativas de solucién.

Se realiz6 una comunicacién
eficiente y oportuna con
Vanessa Bolivar y el equipo
de trabajo del Centro de
Formacion.

Ver pantallazos de la
comunicacion activa.
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A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una
vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe
Legalizacion 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 continuacidn el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales forman

parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.

ITEM |No DE LA ORDEN [LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. N/A N/A N/A N/A

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos 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 dia 28 de Noviembre del 2025y, el pago de
la seguridad social del mes de Diciembre con No, de Planilla N° 9493976870 cancelada el dia 28 de

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

hﬂv

-

CARLOS YESIEL GONZALEZ MURCIA
Contratista

C.C. No. 1013654709 de Bogota

Recibi a satisfaccion:

— ] L%
G

ANTONIO JOSE SANCHEZ SUAREZ
Supervisor Contrato No CO1.PCCNTR.8064874 del aiio 2025
Coordinador Industrias Alimentarias
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Obligacion #1. Participar activamente en las actividades y en los espacios que se promuevan en el marco del proyecto nacional Transferencia
tecnoldgica para fortalecer la panificacion artesanal con masa madre en panaderias populares y rurales de Colombia®.
Se asistio a lareunion, el dia 3 de diciembre en las instalaciones del centro nacional de hoteleria turismo y alimentos



Obligacion #2. Realizar contacto y sensibilizaciones a las potenciales panaderias en pro de consolidar la meta del Centro de Formacién como
beneficiarios del proyecto nacional, confirmando su participacion o causal de rechazo, en el instrumento o medio de informacion previsto para ello.

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

Planeacidn visitas Extensionista Carlos Yesiel Gonzalez Murcia

H Mes Fecha inicio|Fecha finalizacién [Jornada Direccidon Localidad Estrato| Nombre panaderia Encargado
1 Di Di lan 42Asur #80j-1 K Pan | i isell

L1 Diciembre | 1/12/2025 5/12/2025 iurna iagolan sur #80j-13 enedy 3 an los crc.aspltos Gisell saavedra
2 Tarde calle 130F #100a-16 suba 2 Panes Majusamy Juan Herran




Obligacion #3. Realizar el registro de las panaderias, sefialando estado inicial y pactando plan de transferencia, de conformidad al cronogramay
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

Obligacion #4. Implementar la metodologia dispuesta por el Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos CNHTA, dando para ello
acompanamiento técnico personalizado a dos panaderias por semana acorde a la meta asignada, ensefando técnicas sensoriales para el controly
mantenimiento adecuado de la masa madre, asegurando la correcta apropiacion guiando el proceso para la elaboracion de pan con masa madre;
teniendo en cuenta la condiciones y usando los insumos y equipos de cada panaderia.

Se registraron oportunamente las evidencias fotograficas del acompafamiento y apropiacion de las transferencias de conocimiento.

Majusamy 1-5



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

Obligacion #5. Utilizar, examinar y cuidar del kit técnico entregado (que contiene: pHimetro, termémetro, gramera, entre otros items) empleado para
poder monitorear las condiciones y optimizar el proceso de elaboracion de pan con masa madre. Al final de la transferencia ejecutada con el
proyecto debera devolver a su supervisor en el Centro de Formacion el PHimetro con el registro de revisidon 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.




Obligacion #6. Entregar de material didactico, cartilla, decalogo y el sello que identifica la produccidon de pan con masa madre y otorgamiento de
certificaciones del SENA a las panaderias que cumplieron con la transferencia en el marco del proyecto. (El sello es el soporte de que en la panaderia
se realiza pan con masa madre y la certificacidn es para las personas que reciban la transferencia).

Se entrega el material didactico en las diferentes panaderias en las que se realizé la transferencia.

PROGRAMACION ENTREGAS.xlsx



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

Obligacion #7. Registrar la informacién correspondiente y realizar reportes solicitados sobre la ejecucion 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 dia asignado, cargado al formulario, tal como se ve en los pantallazos
realizados.
CARLOS_GONZALEZ_DISTRITO_CAPITAL_LOSCRESPITOS_1_5_2025.xlsx

m CARLOS_GONZALEZ_DISTRITO_CAPITAL_LOSCRESPITOS_1_5_ 2025 O [P £ Buscar herramientas, ayuda y mucho mas (Alt + Q) €33 Carlos Yesiel Gonz...
Archivo Inicio  Insertar ~ Compartir  Disefio de pagina  Formulas  Datos  Revisar  Vista  Automatizar Ayuda  Dibujo (D Comentarios =~ = /2 Edicién v
D v [Ov & calbriCuerp) v 11 v N @O~v % v & v =+ =v = B v General v BV 0 08 By By vy Qv Qv v - v
J29 v Fx v
a
A B C D E F G H J K L M N 0 P

1 FECHA: | 12/1/2025 HORA: 7:30 |NOMBRE DE LA PANADERIA: | PANADERIA PIMPINELA

2 CIUDAD O MUNICIPIO: BOGOTA [DIRECCION: CALLE 24 #24H-06 SUR

3 REGIONAL: DISTRITO_CAPITAL

4 CENTRO DE FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

5 NOMBRE DE EXTENSIONISTA: | GONZALEZ MURCIA CARLOS YESIEL

6 AGUA DE PROCESO INICIAL

7 Rango pH agua (Tiras 6,5a9) | 6.8 | Nivel de cloro en Cinta (0,3 a 2 ppm) | 0.5

8

9 ELABORACION DE LA MASA MADRE

Indicar
Pov:entaje .de Fropomon v Porcentaje de Agua | Temp. agua Terjnp. Temp. N Tiempo de maduracién X
10| Dia | harinadeTrigo | tipos de otras %) ¢ ambiente [ mezcla | pH inicial (Horas) Observaciones | Responsable
(%) harinas, Si (°c) (°c)
Aplica

11 1 100 NA 100 20 22 21 5.85 24 NA SAVEDRA GISELL

12 2 100 NA 100 19 22 21 5.82 24 NA SAVEDRA GISELL

13 3 100 NA 100 20 22 21 4.8 24 NA SAVEDRA GISELL

14 4 SAVEDRA GISELL

15 5 SAVEDRA GISELL

16

17| ELABORACION DE PAN CON MASA MADRE

18 FECHA: | 12/5/2025 HORA: 8:00 TIPO DE PAN A ELABORAR (SALUDABLE) | BAGUETTE

Temp. Temp. pH masa
19 Tipo de harina Temp. agua (°C)| ambiente masa madre pH maf a antes de PH pan Temperatura pan (°C) | Observaciones| Responsable
. madre coccién (<4,8) (<5,8)
(*c) o (<4,2)
(°c)
20 TRIGO SAVEDRA GISELL
« - » °
= | Elaboracién Masa Madre Instrucciones +

Estadisticas del libro v ® & — 100% v + ]

12115 p.m.

2/12/2025


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

Obligacion #8. Promover y garantizar el diligenciamiento de la Encuesta de satisfaccion de las panaderias beneficiarias al finalizar la transferencia de
la técnica para produccion de pan con masa madre.

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

5. Nombre de I3 person responsable de I3 panaderia

Johane Forere

 Tipo de Identlficacién *

i Rol de a persona responsable *

5. Nombre de I persons responzable de Is pansderis *

£ Tipo de identificacion *

sz

£ Rol de Ia perzona rezponzsble




Obligacion #9. Mantener comunicaciéon constante, trabajar de formar articulada y coordinada con las areas que corresponda en su Centro de
Formacioény con el equipo coordinador del proyecto desde el CNHTYA, en pro de la buena ejecucion, logro de las metas, emision de alertasy
alternativas de solucion.

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

(07] 12:04 = 4 €@ 12:04 & Sy o7 ]
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& w Vanessa BolivaR O % ¢ &« é’ Vanessa BolivaR O % ¢ &« @ MilenaleonCruz.. [k %, i} & '._, Milena Leon Cruz.. [k %o

Y el otro afio.... No se sabe nada = I l J
< - Milena Buenas tardes

.
33p.m
como estas?

Envio programacién del 1 al 5de
diciembre
Panaderia 41) Diagonal 42Asur #80j-13
Kenedy 3 Pan los crespitos Gisell
051.pdf J saavedra 3 91
! Panaderia 42) calle 130F #100a-16 suba
2 Panes Majusamy Juan Herran

Esas serian mis ultimas dos panaderias.
Microsoft Foer Hola Milena Buenos dias g
iPrepérese para su propia invitacion al evento! Te envié los dos formatos por correo,
Cémo estds ? o quedo pendiente de cualquier cosita.

Te envio las primeras fotos, los nombres Ten excelente tarde

L)
"'h 4 O o, W de las panaderias

Desafortunadamente los videos No los ®
— he podido modificar, el formato no es
compatible.
Vanessa ingresadas las
caracterizaciones de la tltima Y los méas cercanos no te pueden ayudar
semana

Es decir quienes tienes contacto

o senad-my.sharepoint.com
Q pena hola como estas
Gracias bby
041 pdf Milena Leon Cruz Masa Mad Sena
y §5 ce te pueden ayud

@ senad-my.sharepoint.com
Mafiana voy y les pido el favor ‘ e Seriv sk

Vanessa BolivaR Seguimiento Sena




