SENA

Publica Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Cantagallo, Bolivar 22 de mayo de 2026

Sefior(a)

GABRIEL CARMONA HERRERA

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR.7521711 del 2026
PROFESIONAL G02

Dependencia Centro Internacional, Nautico, Fluvial y Portuario.
Cartagena

Asunto: Informe mensual de ejecucidn contractual Mayo de 2026
Referencia: CO1.PCCNTR.9145620 del afio 2026

JOSE ALFREDO GUARDO DE LA HOZ, identificado con la cédula de ciudadania nro. 1128047559, en mi
calidad de contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia,
a continuacioén, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: el valor total del presente contrato es maximo de CUARENTA Y NUEVE MILLONES
DOSCIENTOS SESENTA Y NUEVE MIL NOVECIENTOS SESENTA Y NUEVE PESOS ($49.269.969,00 COP) esta
suma sera pagada por el Sena al contratista de la siguiente manera a) Diez (10) pagos iguales por los meses
de FEBRERO a NOVIEMBRE DE CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS
ONCE PESOS ($4.737.497 COP) b) un ultimo pago que en el mes de DICIEMBRE de 2026 de UN MILLON
OCHO CIENTOS NOVENTA Y CUATRO MIL NOVECIENTOS NOVENTA Y NUEVE PESOS ($1.894.999 COP).

Plazo: Sera hasta el 12 de diciembre de 2026.

Objeto: Prestar servicios profesionales y/o de apoyo a la gestidn, en la planeacién y ejecucion de la
formacién, asi como la evaluaciéon de los resultados de aprendizaje definidos en los disefios curriculares
asignados, para el desarrollo de habilidades y competencias técnicas de la poblacién campesina,
aportando al fortalecimiento de la economia popular, familiar, étnica y comunitaria, en concordancia con
lineamientos establecidos por la Direccidn del Sistema Nacional de Formacion para el Trabajo.
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Ejecucidon mensual de actividades

Nro.

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

Ejecucidn de la
formacién
profesional
integral en los
programas
tecndlogos,
técnicos y
complementarios
del

Internacional,

Centro

Nautico, Fluvial y
Portuario.

Se desarrollaron las actividades de formacion
contractual en los procesos formativos de los
programas CAMPESENA.

Técnico en AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA.
NUMERO DE FICHA: 3461829

COMPETENCIA: CONTROLAR PUNTOS CRITICOS

EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN | B

LEGISLACION VIGENTE.

COMPETENCIA: APLICAR PROCESOS DE
HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

Lugar de ejecucidn: Cantagallo sur de Bolivar.
Horas ejecutadas: 160 horas

Se aplicé las normas de higiene personal vy
procedimientos de higienizacién en el proceso
productivo con parametros de control de puntos
criticos y de bioseguridad, teniendo en cuenta
politica de la empresa.

En la formacién se definieron los temas de
conceptos y ampliacidon de Calidad alimentaria,

inocuidad de alimentos, conservacion
alimentaria, contaminacidon alimentaria y sus
tipos, buenas practicas de manufactura,

métodos de conservacion y sus tipos, talleres y
lluvia de ideas de los productos mas viables en la
zona, materias primas, enfoque del proyecto. Se
les explica todo los relacionado con la legislacion
alimentaria son alimentos

vigente, que

fraudulentos, adulterados y alterados, que es un ||

manipulador de alimentos y cual es su rol en el
proyecto, que son alimentos de mayor riesgos en
salud publica, riesgo medio riesgo menor, se
elabord un taller y se realizd sustentacion del

Alistar elementos e insumos
requeridos para los procesos de
higienizacién, segun programas
de limpieza y desinfeccién y

normatividad vigente.

Implementaciéon del programa
de higiene segln normatividad.
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mismo, se definié el disefio e instalaciones de la
planta de proceso, abastecimiento de agua,
residuos liquidos y sdlidos, disefios y
construccion de las paredes, techos, pisos,
escaleras, drenaje, calidad del agua potable.
ademas de ello, se le realiza un examen de
evaluacidon de estos temas impartidos en la
formacidn, Se socializa y se les amplia los temas
de inocuidad alimentaria las bases de calidad
alimentaria como las caracteristicas sensoriales,
de seguridad alimentaria, nutricionales, de
trazabilidad vy caracteristicas culturales, el
objetivo de la conservacidon alimentaria y su
importancia en la calidad alimentaria, que son las
enfermedades de transmisidn alimentaria vy
como prevenirlas, también se desarrollé un
cronograma de produccion de los productos a
desarrollar en clases segun cada tecnologia de
alimentos. También se explicdé los temas de
educacion y capacitacion del personal
manipulador de alimentos, estado de salud,
principios basicos estipulados en los articulos 12,
13 y 14 de la resolucidon 2674 del 2013 en los
cuales se les exige el uso de tapabocas, ufias
cortasy sin esmalte, uso de gorro o cofia, zapatos
cerrado antideslizantes, sin usos de accesorios o
joyas al momento de manipular los alimento y
por finalmente se realiza visita de campo en una
finca para realizar inspeccion, clasificacion de la
materia primay determinar la aceptacién o no de
los insumos para la elaboracién de los productos
con el fin de que los aprendices tenga criterio en
la recepcidn de las materias primas de calidad
para los procesos de elaboracién vy crear
productos que garanticen la inocuidad
alimentaria.

Evaluar en
ocho (8)
siguientes
término de

los
dias
al
los

se realizaron actividades de evaluacidon de las
fichas terminadas por fecha.

Reporte de juicios evaluativos en
el One Drive.
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resultados de
aprendizaje
realizados en la
formacioén.

A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe. Una
vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato para
legalizacion del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados.
Cada informe de legalizacion cuenta con el visto bueno del supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacidn de los desplazamientos realizados, los cuales forman
parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

FECHA DE FECHA DE
. NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
ITEM DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1 27426 Cartagena - Cantagallo 12/05/2026 31/05/2026
2

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados vy (iii) el
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 9503800593 aportes en linea referente al mes de
ABRIL.

Cordialmente,

José|Alfredo Guardo De la hoz
Contratista
C.C. No. 1128047559

Firma
GABRIEL CARMONA HERRERA
Supervisor del contrato No. CO1.PCCNTR.9145620 de 2026
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Formacion Profesional Integral
9105 - Centro Internacional Nautico Fluvial y Portuario
Evidencias de Actividades CAMPESENA
Estimado instructor. Por favor diligencie la informacion suministrada para evidenciar su labor, organizando los datos en las fases correspondientes.
e PLANEACION. Registro de Actividades por ficha para los dias programados de formacion.
e EJECUCION. Evidencias de las actividades (pantallazos, talleres resueltos, enlaces de actividades, etc.)
e VERIFICACION. Observaciones, comentarios y sugerencias sobre situaciones presentadas en la ejecucion de la FPI.

1. PLANEACION. REGISTRO DE ACTIVIDADES DE FORMACION CINAFLUP

Duracion e el Lugar de la

. entrega ..
estipulada ntrega formacion
evidencia

Programa de

Instructor Ficha Actividad

formacion

Se desarrollaron las actividades de formacion
contractual en los procesos formativos de los
programas CAMPESENA.

COMPETENCIAS:

1. CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS
PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LEGISLACION
VIGENTE.

Rap. Monitorear puntos criticos de control de
acuerdo con el plan de andlisis de peligros y control

ALJF?(?EI;:JO AGROINDUSTRIA de puntos criticos de la empresa

Correo
3461829 ALIMENTARIA 1-31de CANTAGALLO

160 HORAS | electronico/

GUARDO DE Rap. Implementar acciones preventivas y ONE DRIVE MAYO SUR DE BOLIVAR.
LA HOZ correctivas en los procesos de produccion segin
plan de andlisis de peligros y control de puntos
criticos

2. APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Rap. Realizar el seguimiento a los programas de
control de plagas y roedores de acuerdo con La
normatividad vigente y la politica de la empresa.




Rap. Alistar elementos e insumos requeridos para
los procesos de higienizacidn, segin programas de
limpieza y desinfeccién y normatividad vigente

2. EJECUCION. Evidencias de las actividades (pantallazos, talleres resueltos, enlaces de actividades, practicas, etc).

EJECUCION DE LA
FORMACION

TECNICO EN
AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

FICHA: 3461829

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
4/05/2026




EJECUCION DE LA
FORMACION

TECNICO EN
AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

FICHA: 3461829

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
5/05/2026

EJECUCION DE LA
FORMACION

TECNICO EN
AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

FICHA: 3461829

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
7/05/2026




EJECUCION DE LA
FORMACION

HIGIENE Y
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

FICHA: 3489706

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
8/05/2026

EJECUCION DE LA
FORMACION

TECNICO EN
AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

FICHA: 3461829

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
11/05/2026




EJECUCION DE LA
FORMACION

TECNICO EN
AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

FICHA: 3461829

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
13/05/2026

EJECUCION DE LA
FORMACION

TECNICO EN
AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

FICHA: 3461829

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
14/05/2026




EJECUCION DE LA
FORMACION

TECNICO EN
AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA

FICHA: 3461829

MUNICIPIO:
CANTAGALLO SUR
DE BOLIVAR

FECHA:
15/05/2026

LISTAS DE
ASITENCIA
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3. VERIFICACION.

Formacion Profesional Integral
Observaciones, comentarios y sugerencias sobre situaciones presentadas en la ejecucion de la FPI.




Observaciones y situaciones presentadas Alternativas Planteadas Comentarios y resultados

No aplica. No aplica. No aplica. No aplica.

Firma|del Contratista



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JOSE ALFREDO GUARDO DE LA HOZ

CENTRO DE ]
FORMACION: CENTRO INTERNACIONAL NAUTICO, FLUVIAL Y PORTUARIO

FECHA INICIAL: 01/05/2026 00:00:00
FECHA FINAL:  30/05/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3461829 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA EMPRESA.
DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE

BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS PROGRAMAS
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

20/05/26 21:30 Page 1 of 3



COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN PLAN DE ANALISIS DE
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

MONITOREAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS DE LA EMPRESA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 160,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 160,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS
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TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JOSE ALFREDO GUARDO DE LA HOZ

CENTRO DE o
FORMACION: CENTRO INTERNACIONAL NAUTICO, FLUVIAL Y PORTUARIO
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