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FORMATO INFORME LEGALIZACIONDESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 
 

CIUDAD Y FECHA ESPINAL 26 DE JULIO DE 2022 

PRESENTADO A: OSCAR ROLANDO CASTRO GUERRA. SUBDIRECTOR CENTRO 
AGROPECUARIO LA GRANJA 

ORDEN DE VIAJE No:  
 

           

FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

05– JULIO– 2022 20 – JULIO – 2022 

LUGAR A DONDE 
REALIZÓ EL 

DESPLAZAMIENTO 
 

REGIONAL / CENTRO DE 
FORMACION 

OTRA : ( ciudad) 

TOLIMA / CENTRO 
AGROPECUARIO LA 
GRANJA 

Espinal-Ibagué-Lérida-Ibagué-
Espinal. 

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: 
 

TRANSPORTE SEGÚN LINEAMIENTOS PROGRAMA SER MES DE JULIO 2022 

ACTIVIDADES  DESARROLLADAS: 

 

RUTA: ESPINAL - IBAGUE - LERIDA - IBAGUE - ESPINAL. 

 El día 05 de julio se orientó formación en el programa de Sena Emprende Rural, curso 

preparación de salsas básicas para la cocina caliente; ejecutando las competencias del diseño 

curricular del programa asignado al municipio de Ibagué, Competencia: Preparar alimentos de 

acuerdo a solicitud del cliente, ficha 2586479. 

 

 Los días 06 y 07 de junio se orientó formación en el programa de Sena Emprende Rural, curso 

emprendedor en gastronomía típica rural, ejecutando las competencias del diseño curricular del 

programa asignado municipio de Lérida, Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con 

procedimiento técnico y normativa de alimentos. Ficha 2586475. 

 

 El día 08 de julio se orientó formación en el programa de Sena Emprende Rural, curso 

emprendedor en gastronomía típica rural, ejecutando las competencias del diseño curricular del 

programa asignado al municipio de Ibagué, Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con 

procedimiento técnico y normativa de alimentos. Ficha 2528123. 

 

 El día 12 de julio se orientó formación en el programa de Sena Emprende Rural, curso 

preparación de salsas básicas para la cocina caliente, ejecutando las competencias del diseño 

curricular del programa asignado al municipio de Ibagué, Competencia:  Manipular alimentos de 

acuerdo con procedimiento técnico y normativa de alimentos Ficha 2586479. 

 

 Los días 13 y 14 de julio se orientó formación en el programa de Sena Emprende Rural, curso 

emprendedor en gastronomía típica rural, ejecutando las competencias del diseño curricular del 

programa asignado al municipio de Lérida, Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con 

procedimiento técnico y normativa de alimentos. Ficha 2586475. 
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 El día 15 de julio se orientó formación en el programa de Sena Emprende Rural, curso 

emprendedor en gastronomía típica rural ejecutando las competencias del diseño curricular del 

programa asignado al municipio de Ibagué, Competencia Manipular alimentos de acuerdo con 

procedimiento técnico y normativa de alimentos. Ficha 2528123. 

 

 El día 19 de julio se orientó formación en el programa de Sena Emprende Rural, curso 

preparación de salsas básicas para la cocina caliente, ejecutando las competencias del diseño 

curricular del programa asignado al municipio de Ibagué, Competencia Manipular alimentos de 

acuerdo con procedimiento técnico y normativa de alimentos. Ficha 2586479. 

RESULTADOS: 

1. PREPARAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LAS BUENAS PRÁCTICAS DE 
MANUFACTURA (BPM). 

             2.   VALIDAR LA APLICACIÓN DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN EL 
ESTABLECIMIENTO, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE. 

             3.   ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y    SUS  
                   MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN NORMATIVA. 

 

EVIDENCIAS O SOPORTES:  
 

1. REGISTRO FOTOGRAFICO 
2. LISTADOS DE ASISTENCIA 
3. FORMATO DE LEGALIZACION DE TRANSPORTE INFORMAL. GRF-F-076    V.01 
4. EVIDENCIAS SOPORTADAS EN LA CARPETA DEL DRIVE DE CUENTA DEL MES DE 

JULIO. 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

1. Continuar con la 
ejecución del objeto 
contractual 

Cristian Camilo Rodriguez 
Valencia. 01 de agosto de 2022 a 30 de 

agosto de 2022 

  
 

CONCLUSIÓNES: 
 
1. Los procesos formativos se desarrollan de manera eficiente, y contribuyen al desarrollo 
económico de los municipios donde se orientan. 
2. están muy interesados en el emprendimiento mediante procesos gastronómicos. 

DATOS DEL CONTRATISTA 

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 
CRISTIAN CAMILO RODRIGUEZ VALENCIA. 

 
VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

COORDINADORA 
ACADEMICA 

GINA DEL PILAR 
SANCHEZ SANCHEZ 

 
 

 

 

 



                           LISTADOS DE ASISTENCIA FORMACION JULIO – 2022 

Ficha 2586479 preparación de salsas básicas para la cocina caliente-salado Ibagué. 

05-07-2022 

 

12-07-2022 

 



19-07-2022. 

 

Ficha 2586475 Emprendedor en gastronomía típica rural- Lérida 

06 y 07 -07-2022. 

 



13-07-2022. 

 

14-07-2022

 



21-07-2022. 

 

Ficha 2528123 Emprendedor en gastronomía típica rural – Ibague. 

01-07-2022. 

 



08-07-2022. 

 

15-07-2022- 

 



22-07-2022. 

 

 

 

 



                                    REGISTRO FOTOGRAFICO FORMACIONES JULIO 2022. 

Ficha n. 2586479 preparación de salsas básicas para la cocina caliente. 

05-07-2022 Taller de cocina elaboración de salsas básicas.  

Foto n. 1 Elaboracion salsa demi glace y roux para salsa bechamel. 

 

Foto n. 2 Elaboracion  salsa boloñegsa. 

 

 

 



12-07-2022 Taller de cocina salsas. 

Foto n. 1 Mise en place salsas.

 

Foto n. 2 Elaboración salsa agriduculce. 

 

 

 



19-07-2022 Taller de cocina salsas. 

Foto n. 1 Elaboración mayonesa casera.

 

Foto n. 2 Degustación de salsas y aderezos. 

 

 

 



Ficha 2586575 emprendedor en gastronomía típica rural. 

06-07 de 07 2022 Talleres de cocina colombiana. ( cocina del caribe). 

Foto n. 1 Elaboración posta negra cartagenera.

 

Foto n. 2 Elaboración leche de coco.

 

 

 

 



Foto n. 3 presentacion menu del caribe. 

 

13 y 14 de 07 de 2022 Taller de cocina colombiana. (cocina del pacifico). 

Foto n. 1 desinfección de vegetales (b.p.m.). 

 

 

 



Foto n. 2 Corte de vegetales. (mise en place). 

 

Foto n. 3 Presentacion menu del pacifico. 

 

 

 



21-07-2022 Taller de cocina colombiana. (cocina cundiboyacense). 

Foto n. 1 Elaboración sabajon artesanal. 

 

Foto n. 2 Elaboración ajiaco. 

 



Ficha 2528123 emprendedor en gastronomía típica rural. 

01-07-2022 Taller de cocina comida rápida. 

Foto n. 1 Socialización recetas. 

 

Foto n. 2 Elaboración albóndigas en salsa. 

 



08-07-2022 Taller de cocina comida rápida. 

Foto n. 1 Método de cocción plancha, asado carne hamburguesa.

 

Foto n.2 Método decocción horneado pan para hamburguesa. 

 

 



Foto n. 3 presentacion producto gastronomico. (hmaburguesa artesanal). 

 

15-07-2022 Taller de cocina comida rápida. 

Foto n. 1 Método de cocción fritura. (alitas apanadas).

 

 



Foto n. 2 Elaboracion croquetas de pollo. 

 

22-07-2022 Taller de cocina de arroces. 

Foto n. 1 Elaboración arroz oriental. 

 

 



Foto n. 2 arroz colorado. 

 

 


