












size

  A' internal width (A') 39.37ft (12.02m)

A overall external width (A) 41.99ft   (12.82m)

C' internal depth (C') 39.37ft (12.02m)

C Overall external depth
(C) 41.99ft   (12.82m)

D' Clearance (D') 30.0ft (9.14m)

D Overall height (D) 36.28ft(11.05m)

B' PA Wing-internal width
(B') 10.17ft(3.10m)

B PA Wing- overall external
width (B) 12.86ft(3.92m)

Uniformly
distributed
(UDL)

1350kg

Central Point load
 (CPL)

5712kg

PA wings Central Point load
 (CPL) 2286kg

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Loading Capacity
Main Grid 

Dimensions:  40x40FT (12x12m)





400x400mm Loading
Capacity 1pound = 0.4535 kg

Allowable Load Data

Span/ feet (meters) Loads (kgs/m) Deflection/(cm) Loads / (kgs/m) Deflection/(cm)
9.84 (3.0) 643 0.26 501.4 0.13
13.12(4.0) 512 0.67 476.2 0.26
16.40(5.0) 401 1.31 451.3 0.49
19.68 (6.0) 321 2.13 430.6 0.79
22.96(7.0) 232 2.86 412.3 1.17
26.24(8.0) 176 3.73 388.2 1.65
29.52 (9.0) 138 4.68 371.6 2.23
32.81(10.0) 111 5.76 356.4 2.91
36.09(11.0) 92 6.89 344.7 3.74
39.37 (12.0) 76 8.17 329.6 4.62
42.65 (13.0) 63 9.42 3.16.5 5.64
45.93(14.0) 52 10.76 301.2 6.76
49.22(15.0) 46 12.46 296.3 8.06
52.49 (16.0) 41 13.75 281.4 9.44



 
 
 
 
 
 
 

CERTIFICACIÓN 

ING. FERNANDO RUIZ

 
El Ingeniero Civil: 

DIEGO FERNANDO RUIZ MUÑOZ 

C.C. No. 76.027.866 expedida en La Vega  Cauca. 

MP. 19202163768 CAU 
 

 

certifica que: 

 
Tras una evaluación técnica detallada de las estructuras de aluminio utilizadas por la empresa 

DINAMO LOGISTICA Y EVENTOS  con NIT 4.616.353 – 4  para tarimas, techos y soportes 

en conciertos y espectáculos, declaro que dichas estructuras cumplen con los estándares de diseño, 

fabricación y resistencia establecidos por el fabricante, Guangzhou Reichy Stage Equipment Co., 

LTD, y certificados por TÜV Rheinland (Informe No. 16036864001 y No. 503325250 002). 

 

Las estructuras evaluadas incluyen modelos de truss de aluminio (400x400 mm) y plataformas de 

escenario (CT30, CS30, CS40, CC30, 1222A). Se realizaron pruebas de carga in situ el 24 de julio 

de 2025, con los siguientes resultados positivos: - **Carga Uniformemente Distribuida (UDL)**: 

250 kg/m², soportada sin deformaciones excesivas. - **Carga Puntual Central (CPL)**: 1,500 kg 

por punto, soportada con deflexión dentro de los límites permitidos (menor a 1/200 de la longitud 

del tramo). Las soldaduras y uniones fueron inspeccionadas y cumplen con los procedimientos 

técnicos certificados. Este certificado valida la seguridad estructural para eventos, siempre que el 

montaje se realice según las especificaciones técnicas proporcionadas y se mantengan las 

condiciones de carga evaluadas. 

 
 
 
 

Atentamente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
__ 
               

DIEGO FERNANDO RUIZ MUÑOZ 

Ingeniero Civil 

CC. 76.027.866 de La Vega,  Cauca 

M.P. 192021768 CAU 





S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

GLORIA PATRICIA MARTINEZ ALEGRIA
Con Cedula de Ciudadania No. 34539570

Cursó y aprobó la acción de Formación

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
con una duración de 48 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Popayán. al primer(1) dia del mes de septiembre de dos mil veintidos (2022)

JOHN JAIRO MOTTA CALDERON
Subdirector 

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS 
REGIONAL CAUCA

85608110 - 01/09/2022
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9307002604967CC34539570C.

Firmado Digitalmente por
2022.09.02 15:29:57



S

Libertad y orden
REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
GLORIA PATRICIA MARTINEZ ALEGRIA

Con Cedula de Ciudadania No. 34.539.570

Cursó y aprobó la acción de Formación

APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior, se firma el presente en Popayán, a los veintinueve (29) días del mes de agosto de dos mil trece (2013)

ELKIN MAURICIO AVILA OSORIO
SUBDIRECTOR 

CENTRO AGROPECUARIO 
REGIONAL CAUCA

15340465 - 29/08/2013
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
911300586986CC34539570C.

Firmado Digitalmente por
ELKIN MAURICIO AVILA OSORIO
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
Autenticidad del Documento
Bogota - Colombia

2013.09.16 00:31:11



S
REGIONAL CAUCA

EL CENTRO AGROPECUARIO

CERTIFICA

Se expide en Popayán. a los dieciocho (18) dias del mes de septiembre de dos mil
veintitres (2023)

ANDRESS COLLAZOS ROBLES
Subdirector CENTRO AGROPECUARIO

REGIONAL CAUCA

SENA: Una Organización con Conocimiento

Que RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ identificado(a) con Cédula de Ciudadanía No
4616353 de Popayán, realizó y aprobó el curso de HIGIENE PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS con una intensidad horaria de Cuarenta (40) y obtuvo una evaluación Apto
(A) con una equivalencia de (4.5). 

Equivalencia de Evaluaciones:

D: Reprobó
A: Aprobó

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9113002835155CC4616353E.

Firmado Digitalmente por
2023.09.25 23:40:34



 
 

 
 
 
 
 
 

Popayán, 17 de  octubre de 2025 
Señores 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 
Ciudad 
 

REFERENCIA: Propuesta Económica para el proceso, PROCESO DE MÍNIMA CUANTÍA NRO. MC-CUC-
CA-037-2025,cuyo objeto es Contratar los servicios de un operador logístico, para el desarrollo de 
las actividades de alimentación, dotación, producción y acompañamiento integral necesarios para 
la realización de la Feria del Programa Campesena y Full Popular y demás requerimientos logísticos 
necesarios para el desarrollo adecuado de la actividad del Centro Agropecuario regional Cauca. En 
marco del programa CAMPESENA y FULL POPULAR, vigencia 2025. 
 
El suscrito RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ identificado con C.C 4.616.353 expedida en Popayán, 
actuando en mi nombre como persona natural propietaria del establecimiento de comercio 
denominado DINAMO LOGISTICA Y EVENTOS, en calidad de oferente dentro del PROCESO DE 
MÍNIMA CUANTÍA NRO. MC-CUC-CA-037-2025, me permito manifestar lo siguiente: 
En atención al requerimiento relacionado con la presentación de la promesa de contrato de 
proveeduría con pequeños productores agropecuarios locales y/o productores de la Agricultura 
Campesina, Familiar y Comunitaria, conforme a lo establecido en el Decreto 248 de 2021, informo 
que el cumplimiento de dicho criterio se encuentra garantizado directamente por mi condición de 
productor agropecuario local, formalmente acreditado mediante la Cédula Rural expedida por la 
autoridad competente. 
Dicha Cédula Rural certifica mi actividad económica dentro del sector agropecuario y me incorpora 
en los registros oficiales establecidos para estos fines, lo cual permite evidenciar que la proveeduría 
será realizada directamente por un productor local, en coherencia con los principios del Decreto 
248 de 2021. 
Por tanto, con la presentación de este documento y el soporte correspondiente (Cédula Rural), doy 
cumplimiento al objetivo del requisito de fomentar la participación de productores locales dentro 
del proceso 
 

 
 

Atentamente, 

 

RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ 



CC. 4616353

21 de abril 2025

21 de abril 2027
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ORFA AURORA FERNANDEZ GOMEZ 

CC 34566539 - Fecha de nacimiento 21/08/1973 

CARRERA 6 NO.50N40 PUENTE VIEJO DE CAUCA - Popayán - Cauca 

Celular : 3218582505 - Celular Alterno : 3154637801 

a6539@misena.edu.co 

Certificado de Residencia No Cargado - Certificado de Residencia No Validado 
 

 
 

SOY INGENIERA DE DE ALIMENTOS Y PROFESIONAL EN CULINARIA Y GASTRONOMÍA,CUYAS HABILIDADES ME 

PERMITEN ORIENTAR TEMAS COMO MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS, TRANSFORMACIÓN Y CONSERVACIÓN 

DE MATERIAS PRIMAS EN PRODUCTOS TERMINADOS,BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), 

ELABORACIÓN DE PRODUCTOS CON BASE DE CAFÉ. CON UNA AMPLIA EXPERIENCIA EN GASTRONOMÍA, 

PEDAGOGÍA, ELABORACIÓN DE PROYECTOS  PRODUCTIVOS. 

 

 

 

 

 

 
 

ALTO DESEMPEÑO EN EL DESARROLLO DE PROGRAMAS EN MANIPULACIÓN, TRANSFORMACIÓN DE 

ALIMENTOS Y GASTRONOMÍA A TRAVÉS DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL, EN ACCIONES 

METODOLÓGICAS DE  FORMACIÓN DE  PROYECTOS. 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD 

Ingeniería de Alimentos 

Graduado 

Fecha último periodo cursado: 17/09/2016 
 

Fundación Universitaria del Area Andina 

CULINARIA Y GASTRONOMÍA 

Graduado 

Fecha último periodo cursado: 27/03/2015 

FORMACIÓN ACADÉMICA 

LOGROS ALCANZADOS EN LA TRAYECTORIA LABORAL 

PERFIL OCUPACIONAL 

mailto:a6539@misena.edu.co
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Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD 

Tecnología en Alimentos 

Graduado 

Fecha último periodo cursado: 30/06/2000 
 

Bachillerato Femenino San Agustín 

Bachiller Académico 

Graduado 

Fecha último periodo cursado: 09/07/1993 

 

 

 

SENA - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO  - Quindio  (NOMBRE ANTERIOR  > Centro 

TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA 

Graduado 

Fecha último periodo cursado: 05/06/2012 

 

 

 
 

SENA 

MANEJO DE LA INFORMACION TURISTICA REGIONAL 

Terminado 
 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 40 Hora(s) 

10/12/2015 

 

SENA 

Etiqueta y Protocolo Empresarial 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

01/06/2015 

Intensidad horaria: 40 Hora(s)  

 

Sena 

ELABORACION DE PANES ARTESANALES 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 40 Hora(s) 

16/09/2013 

CAPACITACIÓN 
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Sena 

Pastelería 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 40 Hora(s) 

 

 

 

 
21/09/2012 

 

SENA 

Pedagogia Básica para Orientar la Formación Profesional Integral 

Terminado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SENA 

ESTRUCTURACIÓN DE PROYECTOS FORMATIVOS 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 80 Hora(s) 

22/08/2019 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 140 Hora(s) 

23/05/2008 

 

Sena 

Manipulación de Alimentos 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

10/08/2004 

Intensidad horaria: 40 Hora(s)  

 

Sena 

Economía Solidaria 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

14/07/2004 

Intensidad horaria: 20 Hora(s)  
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SENA 

PLANEACION PEDAGOGICADE LA FORMACIÓN PROFESIONAL 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 22/08/2019 

 

 

Intensidad horaria: 60 Hora(s) 

 

SENA 

ELABORACION DE DULCERIA A BASE DE PANELA 

Terminado 
 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 40 Hora(s) 

29/04/2019 

 

COMUNÍCATE 

NEURO MANAGEMENT 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

11/06/2018 

Intensidad horaria: 24 Hora(s)  

 

CONGRESO GASTRONOMICA 

XIV 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

11/09/2016 

Intensidad horaria: 4 Día(s)  

 

CORPORACIÓN GASTRONÓMICA 

XIII CONGRESO GASTRONÓMICO DE POPAYAN 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 4 Día(s) 

06/09/2015 
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SENA 

NIVEL INTERMEDIO: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 22/12/2014 

 

 

Intensidad horaria: 1 Mes(es) 

 

SENA 

NIVEL INTERMEDIO EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 1 Mes(es) 

22/12/2014 

 

LANGUAGE PRODUCTS 

CURSO INGLESMOVE IT DEL NIVEL A1-2 

Terminado 
 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 50 Hora(s) 

19/12/2014 

 

LENGUAGE PRODUCTS 

CURSO MOVE IT DEL NIVEL A1-1 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

19/12/2014 

Intensidad horaria: 50 Hora(s)  

 

LANGUAGES PRODUCTS 

CURSO INGLES MOVE IT  DE NIVEL A2-2 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 50 Hora(s) 

19/12/2014 
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LANGUAGE PRODUCTS 

CURSO INGLES MOVE IT DEL NIVEL A2-1 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 50 Hora(s) 

19/12/2014 

 

 

 

ALCALDIA DE POPAYAN 

CERTIFICADO PARA MANIPULAR ALIMENTOS 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 3 Día(s) 

20/08/2014 

 

SENA 

EJECUTAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESENTACION DEL SERVICIO DE ACUERDO A LOS PROCEDIMIENTOS 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 1 Mes(es) 

20/11/2013 

 

SENA 

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD DEL CLIENTE 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 1 Mes(es) 

20/11/2013 

 

CONGRESO GASTRONÓMICO 

XI CONGRESO GASTRONÓMICO DE POPAYAN 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 4 Día(s) 

08/09/2013 
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SENA 

CURSO DE ORIENTACION DE LOS PROCESOS PARA LA EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 20/08/2013 

Intensidad horaria: 140 Hora(s) 

 

 

 

SENA 

ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACIÓN CONCERTADOS 

Terminado 
 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 24 Hora(s) 

20/05/2013 

 

Sena 

Cocina de Autor 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

26/12/2012 

Intensidad horaria: 72 Hora(s)  

 

Sena 

Básico de Reposteria 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

26/12/2012 

Intensidad horaria: 100 Hora(s)  

 

Sena 

Diseño y Formulación de Proyectos de Aprendizaje 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 60 Hora(s) 

24/12/2012 
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CÁMARA DE COMERCIO DEL CAUCA 

Seminario Especializado Etiqueta y Protocolo Empresarial 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 5 Hora(s) 

25/10/2012 

 

 

 

UNIVERSIDAD DEL CAUCA Y FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS 

SEMINARIO INTERNACIONAL CAUCA CAFÉ CON RAÍCES 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 24 Hora(s) 

15/09/2012 

 

Sena 

TENDENCIAS DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 24 Hora(s) 

14/07/2012 

 

CORPORACIÓN GASTRONÓMICA 

IX CONGRESO NACIONAL GASTRONÓMICO DE POPAYAN 

Terminado 
 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 4 Día(s) 

04/09/2011 

 

Hotel Marriot 

curso sushi 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

22/10/2010 

Intensidad horaria: 5 Hora(s)  
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Sena 

seminari de cocina caribeña 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 30 Hora(s) 

15/05/2010 

 

 

 

Sena 

certificacion en la norma de competencia laboral 290801023 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 24 Hora(s) 

15/12/2009 

 

Sena 

norma de competencia preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 24 Hora(s) 

13/11/2009 

 

Sena 

Titulacion Operacion de Procesos de Produccion de Alimentos 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 2 Día(s) 

10/11/2009 

 

Sena 

norma de competencia realizar procesos basicos para la prestacion del servicio 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 24 Hora(s) 

10/09/2009 
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CORPORACIÓN GASTRONÓMICA DE POPAYAN 

VII CONGRESO NACIONAL GASTRONÓMICO DE POPAYAN 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 4 Día(s) 

06/09/2009 

 

 

 

Sena 

NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION APLICADAS A LA FORMACION 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 40 Hora(s) 

16/03/2009 

 

SENA 

UNDUCCIÓN AL USO DE LAS TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LA COMUNICACIÓN 

Terminado 
 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 20 Hora(s) 

30/07/2008 

 

SENA 

MENÚ DE OCASIÓN 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

 

 

 

 
 

09/11/2005 

Intensidad horaria: 40 Hora(s)  

 

SENA 

FORMACION BASICA DE DOCENTES 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 140 Hora(s) 

19/05/2005 
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HONGOS COMESTIBLES DEL CAUCA LTDA 

PRODUCCIÓN DEL HONGO SHIITAKE SOBRE RESIDUOS AGROINDUSTRIALES 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 12 Hora(s) 

29/08/2004 

 

 

IDIOMAS 

 

CORPORACIÓN UNIVERSITARIA SANTA ROSA DE CABAL (UNISARC) 

SEMINARIO INTERNACIONAL DE AGROECOLOGIA 

Terminado 

Fecha último periodo cursado: 

Intensidad horaria: 24 Hora(s) 

19/09/1996 

 

 

 

Norma: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. 

 

Norma: Preparar alimentos de acuerdo con la solicitud del cliente. 

 

Norma: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y procedimiento técnico. 

 

Norma: Ejecutar procesos de producción de alimentos según procedimientos de la empresa. 

 

Norma: Ejecutar procesos básicos para la prestación del servicio de acuerdo a los procedimientos 

establecidos por la organización. 
 

Norma: Orientar procesos formativos presenciales con base en los planes de formación 

concertados. 

 

 

 

 Lee Habla Escribe 

Inglés Básico Básico Básico 

 

 EXPERIENCIA LABORAL 

COMPETENCIAS LABORALES CERTIFICADAS 
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SENA CAUCA DE COMERCIO Y SERVICIOS 

 

 

Instructor cocina 

- Dirige y facilita el proceso para que los estudiantes elaboren los productos y servicios propios de la 

ocupación laboral que están aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas, 

habilidades, destrezas y actitudes. 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 16/02/2019 - Fecha fin: 14/12/2019 

Experiencia: 9.94 meses 

 
SENA CAUCA DE COMERCIO Y SERVICIOS 

Instructor cocina 

Fecha inicio: 23/01/2018 - Fecha fin: 22/11/2018 

Experiencia: 9.97 meses 

 
SENA CAUCA DE COMERCIO Y SERVICIOS 

Instructor cocina 

Fecha inicio: 01/02/2017 - Fecha fin: 15/12/2017 

Experiencia: 10.45 meses 

 
DINAMO LOGÍSTICA Y EVENTOS 

Chef jefe 

- Supervisar las actividades de cocineros y auxiliares de cocina. 

- Preparar y cocinar menús completos, banquetes o alimentos especiales como postres, salsas, sopas, 

ensaladas, vegetales, carnes, aves, pescados y hacer decoraciones especiales. 

- Planear y dirigir las actividades de preparación y cocción de alimentos en restaurantes, hoteles, 

hospitales, clubes u otros establecimientos con servicio de alimentos. 

- Planear menús y requisiciones de alimentos e implementos de cocina. 

- Planear los menús y asegurarse que los alimentos cumplan los estándares de calidad. 

- Instruir a los cocineros en la preparación, cocción, aderezo y presentación de los alimentos. 

- Estimar requerimientos de alimentos y provisiones y calcular costos e ingredientes. 

- Demostrar nuevas técnicas de cocción y equipo de cocina al personal. 

- Contratar personal para la cocina. 
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- PREPARACIÓN Y MONTAJE DE PLATOS 

Fecha inicio: 01/09/2014 - Fecha fin: 06/12/2017 

Experiencia: 39.16 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 02/03/2016 - Fecha fin: 12/12/2016 

Experiencia: 9.32 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 12/02/2015 - Fecha fin: 27/11/2015 

Experiencia: 9.48 meses 

 
CENTRO DE IMAGENES DE OCCIDENTE 

Cocinero 

- Planear menús, determinar tamaño de porciones de alimentos, estimar ingredientes y costos de los 

alimentos y solicitar suministros. 

Fecha inicio: 14/09/2010 - Fecha fin: 13/01/2015 

Experiencia: 51.97 meses 
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EVENTOS SOCIALES Y EMPRESARIALES CAMIS 

Cocinero 

- Planear menús, determinar tamaño de porciones de alimentos, estimar ingredientes y costos de los 

alimentos y solicitar suministros. 

Fecha inicio: 10/08/2011 - Fecha fin: 06/01/2015 

Experiencia: 40.87 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 18/11/2014 - Fecha fin: 12/12/2014 

Experiencia: 0.81 meses 

 
COLEGIO CAMPESTRE CREANDO SUEÑOS 

Instructor manipulación de alimentos 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- ELABORACIÓN, CONSERVACIÓN Y PREPARACIÓN DE ALIMENTOS 

Fecha inicio: 20/01/2014 - Fecha fin: 20/05/2014 

Experiencia: 4.00 meses 

 
ORGANIZACION DE EVENTOS SOCIALES E INSTITUCIONALES GLORIA P. MARTINEZ 

Cocinero restaurante 

- Supervisar al personal auxiliar en la preparación y manejo de alimentos. 

- Supervisar a los ayudantes de cocina. 

- Preparar y cocinar menús especiales para pacientes, según instrucciones del dietista o del chef. 

- Preparar y cocinar menús completos o platos individuales. 

- Planear menús, determinar tamaño de porciones de alimentos, estimar ingredientes y costos de los 

alimentos y solicitar suministros. 

- SERVICIOS PROFESIONALES EN ASESORAR AL PERSONAL EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAS, 

HIGIENIZACION Y SERVICIO DE MONTAJE PARA DESAYUNOS, REFIRGERIOS ALMUERZO Y CENAS 

Fecha inicio: 01/08/2013 - Fecha fin: 31/12/2013 

Experiencia: 4.97 meses 
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- prestar servicios profecionales en gastronomia,manipulacion ,concervacion y preparacion de alimentos y 

protocolo. 

Fecha inicio: 23/01/2013 - Fecha fin: 15/12/2013 

Experiencia: 10.74 meses 

 
RESTAURANTE CAMINO VIEJO 

Cocinero 

- Preparar y cocinar menús completos o platos individuales. 

- Planear menús, determinar tamaño de porciones de alimentos, estimar ingredientes y costos de los 

alimentos y solicitar suministros. 

Fecha inicio: 01/07/2012 - Fecha fin: 31/12/2012 

Experiencia: 5.97 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Dirige y facilita el proceso para que los estudiantes elaboren los productos y servicios propios de la 

ocupación laboral que están aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas, 

habilidades, destrezas y actitudes. 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 17/08/2012 - Fecha fin: 15/12/2012 

Experiencia: 3.94 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Dirige y facilita el proceso para que los estudiantes elaboren los productos y servicios propios de la 

ocupación laboral que están aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas, 

habilidades, destrezas y actitudes. 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 
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- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 15/02/2012 - Fecha fin: 26/06/2012 

Experiencia: 4.35 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 14/10/2011 - Fecha fin: 14/12/2011 

Experiencia: 2.00 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 06/07/2011 - Fecha fin: 30/09/2011 

Experiencia: 2.77 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 
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Fecha inicio: 14/03/2011 - Fecha fin: 30/06/2011 

Experiencia: 3.52 meses 

 
SENA COMERCIOI Y SERVICIOS 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 25/11/2010 - Fecha fin: 29/12/2010 

Experiencia: 1.13 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 26/01/2010 - Fecha fin: 31/08/2010 

Experiencia: 7.16 meses 

 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE 

Instructor cocina 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 01/07/2009 - Fecha fin: 15/12/2009 

Experiencia: 5.45 meses 
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COMFACAUCA 

Instructor cocina 

- Dirige y facilita el proceso para que los estudiantes elaboren los productos y servicios propios de la 

ocupación laboral que están aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas, 

habilidades, destrezas y actitudes. 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 11/02/2008 - Fecha fin: 29/12/2008 

Experiencia: 10.58 meses 

 
COMFACAUCA 

Instructor cocina 

- Dirige y facilita el proceso para que los estudiantes elaboren los productos y servicios propios de la 

ocupación laboral que están aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas, 

habilidades, destrezas y actitudes. 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 27/02/2007 - Fecha fin: 29/12/2007 

Experiencia: 10.06 meses 

 
COMFACAUCA 

Instructor cocina 

- Dirige y facilita el proceso para que los estudiantes elaboren los productos y servicios propios de la 

ocupación laboral que están aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas, 

habilidades, destrezas y actitudes. 

- Suministrar orientación a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 
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Fecha inicio: 28/01/2006 - Fecha fin: 30/12/2006 

Experiencia: 11.06 meses 

 
COMFACAUCA 

Instructor cocina 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

- Diseñar programas curriculares y preparar material didactico para el aprendizaje. 

Fecha inicio: 16/05/2005 - Fecha fin: 30/12/2005 

Experiencia: 7.45 meses 

 
CORPORACION PARA LA EDUCACION ESPECIAL MI NUEVO MUNDO 

Instructor manipulación de alimentos 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

Fecha inicio: 01/04/2004 - Fecha fin: 30/04/2004 

Experiencia: 0.94 meses 

U.N.A.D. 

Instructor manipulación de alimentos 

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificación del 

aprendizaje. 

- Participar en comités técnicos de diseño curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificación. 

- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones prácticas, talleres, seminarios y trabajo en equipo. 

Fecha inicio: 01/06/2000 - Fecha fin: 30/12/2000 

Experiencia: 6.94 meses 

 
GPM DISTRIBUIDORA SERVICIOS Y EVENTOS 

Cocinera Principal 

Fecha inicio: 01/02/2018 - Actualmente 

Experiencia: 48 meses 

 

 

 LICENCIA DE CONDUCCIÓN 



Página 20 de 20 

 

 

 

 

 

Categoría B1: Automóviles, motocarros, camperos, camionetas, vehículos cuatrimotor y microbuses. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

FIRMA 

CC 34566539 

05/11/2020 
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CONSTANCIA DE EQUIPO DISPONIBLE PARA OPERACIÓN 

MAQUINA TERMOSELLADORA DE VASOS 

INDUSTRIAL 

  

 

Yo, RODRIGO RODRÍGUEZ MARTÍNEZ, mayor de edad, identificado con ce dula de ciudadaní a 

No. 4.616.353  expedida en, en calidad de propietario del establecimiento de comercio 

denominado DINAMO LOGISTICA Y EVENTOS ubicado en la CARRERA 7C 26 BN 21, Popaya n 

- Cauca, por medio del presente documento HAGO CONSTAR que: 

 

 

1. En las instalaciones de mi establecimiento de comercio se encuentra UNA MÁQUINA 

TERMOSELLADORA DE VASOS, en correcto estado de funcionamiento, utilizada para el 

sellado de bebidas y alimentos lí quidos, de acuerdo con las normas te cnicas y sanitarias 

vigentes. 

 

 
 

2. Dicha ma quina pertenece al establecimiento y esta  disponible para verificacio n y visita 

te cnica o administrativa por parte de las autoridades competentes o por los organismos que 

así  lo requieran. 

 

 



 

 

3. La ma quina cuenta con las condiciones necesarias de operatividad, mantenimiento y 

limpieza, conforme a los lineamientos del Decreto 1500 de 2007 y la Resolucio n 2674 de 

2013 del Ministerio de Salud y Proteccio n Social, en lo relacionado con las buenas pra cticas 

de manufactura (BPM) y la inocuidad alimentaria. 

 

4. Esta constancia se expide para los fines legales y administrativos a que haya lugar, en 

cumplimiento del principio de veracidad y buena fe establecido en el artí culo 83 de la 

Constitucio n Polí tica de Colombia, así  como en observancia de las normas comerciales y 

sanitarias aplicables a los establecimientos de alimentos. 

 

5. Adjunto ficha te cnica 

 

Se firma en Popaya n , a los 16  dí as del mes de septiembre  del an o 2025. 

 

Atentamente, 

 

RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ 

CC 4616353 

CARRERA 7C 26 BN 21 PORTALES DEL NORTE 

dinamologistica@gmail.com 
CEL: 3168507803 

mailto:dinamologistica@gmail.com


SELLADORAS DE VASOS 

Marca: BBG

 SELL-100 (Manual)

Permite sellar vasos para evitar derrame, dispensar y dar una 
exelente presentación a los clientes.

SELL-200 (Semi-automática)
SELL-300 (Automática)

REFERENCIAS:



SELLADORAS DE VASOS 

 SELL-100 (Manual)

Caféterias

Especi�caciones técnicas

Usos Principales:

caracteristicas principales

Fruterias             

Restaurantes

Negocio de comidas rapidas

Referencia

Voltaje

Accesorios

Dimensiones  de la maquina

Dimensiones del empaque

Peso neto maquina

Peso con empaque

SELL-100
(Manual)

SELL-200
(Semi-automática)

SELL-300
(Automática)

Producción nóminal 100 vasos por hora 200 vasos por hora 300 vasos por hora

Funciones 100% Manual Semi-autimática Automática

Medidas de los vasos 7 y 9 onzas 7, 9 y 12 onzas 7, 9, 12, 16, 22 onzas

Medidas de la boca de los vasos 90 milimetros

110 V 

Un rollo, palanca de accionamiento, porta rollo, porta vasos.

Alto: 63 / Largo: 26 / 
Ancho: 26 cm

Alto: 66 / Largo: 27 / 
Ancho: 21 cm

Alto: 62 / Largo: 34 / 
Ancho: 23 cm

Alto: 68 / Largo: 31 / 
Ancho: 31 cm

Alto: 73 / Largo: 32 / 
Ancho: 26 cm

Alto: 67 / Largo: 39 / 
Ancho: 28 cm

12 Kg 14 Kg 22 Kg

16 Kg 18 Kg 26 Kg



Accesorios

Dimensiones y detalles

Alto: 63 cm 

Ancho: 26 cm

Largo: 26 cm

Alto: 66 cm

Ancho: 21 cm

Largo: 27 cm

Encendido / Apagado

Regulador de temperaturaIndica que esta encendida

Indica la temperatura para sellar

          Porta vasos               



CÁMARA DE COMERCIO DEL CAUCA

CERTIFICADO DE MATRÍCULA MERCANTIL DE PERSONA NATURAL

Fecha expedición: 15/10/2025 - 20:31:04
Recibo No. H000035695, Valor 0

CÓDIGO DE VERIFICACIÓN Sypbmm5pbh

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=28 y digite el
respectivo código, para que visualice la imagen generada al momento de su expedición. La verificación se puede realizar de manera ilimitada,

durante 60 días calendario contados a partir de la fecha de su expedición.

CON FUNDAMENTO EN LA MATRÍCULA E INSCRIPCIONES EFECTUADAS EN EL REGISTRO MERCANTIL, LA
CÁMARA DE COMERCIO CERTIFICA:

NOMBRE, IDENTIFICACIÓN Y DOMICILIO

Nombres y apellidos : RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ

Identificación : CC. - 4616353

Nit : 4616353-4

Domicilio: Popayán, Cauca

MATRÍCULA

Matrícula No: 132052

Fecha de matrícula: 24 de enero de 2013

Ultimo año renovado: 2025

Fecha de renovación: 10 de marzo de 2025

Grupo NIIF : GRUPO III - MICROEMPRESAS

UBICACIÓN

Dirección del domicilio principal : CRA 7C NRO. 26BN - 21

Barrio : PORTALES DEL NORTE

Municipio : Popayán, Cauca

Correo electrónico : rodrigorm1980@hotmail.com

Teléfono comercial 1 : 3168507803

Teléfono comercial 2 : 8366343

Teléfono comercial 3 : No reportó.

Dirección para notificación judicial : CRA 7C NRO. 26BN - 21

Barrio : PORTALES DEL NORTE

Municipio : Popayán, Cauca

Correo electrónico de notificación : rodrigorm1980@hotmail.com

La persona natural SI autorizó para recibir notificaciones personales a través del
correo electrónico, de conformidad con lo establecido en los artículos 291 del Código

General del Proceso y del 67 del Código de Procedimiento Administrativo y de lo

Contencioso Administrativo.

CLASIFICACIÓN DE ACTIVIDADES ECONÓMICAS - CIIU

Actividad principal Código CIIU: N8230

Actividad secundaria Código CIIU: R9008

Otras actividades Código CIIU: I5621 G4762

Descripción de la actividad económica reportada en el Formulario del Registro Único
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CÁMARA DE COMERCIO DEL CAUCA

CERTIFICADO DE MATRÍCULA MERCANTIL DE PERSONA NATURAL

Fecha expedición: 15/10/2025 - 20:31:04
Recibo No. H000035695, Valor 0

CÓDIGO DE VERIFICACIÓN Sypbmm5pbh

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=28 y digite el
respectivo código, para que visualice la imagen generada al momento de su expedición. La verificación se puede realizar de manera ilimitada,

durante 60 días calendario contados a partir de la fecha de su expedición.

Empresarial y Social -RUES- : Organizacion de convenciones y eventos comerciales,

comercio al por mayor de productos alimenticios y viveres, catering para eventos, otras

actividades de espectaculos en vivo n.C.P., Comercio al por mayor de productos

farmaceuticos, medicinales, cosmeticos y de tocador, comercio al por mayor de ropa

deportiva y dotaciones, comercio al por mayor de elementos e implementos deportivos,

comercio al por mayor de otros utensilios domesticos n.C.P.,

INFORMACION FINANCIERA

El comerciante matriculado reportó la siguiente información financiera, la cual

corresponde a la última información reportada en la matrícula mercantil, así:

Estado de la situación financiera:
Activo corriente: $43.255.000,00

Activo no corriente: $120.200.000,00

Activo total: $163.455.000,00

Pasivo corriente: $500.000,00

Pasivo no corriente: $25.000.000,00

Pasivo total: $25.500.000,00

Patrimonio neto: $137.955.000,00

Pasivo más patrimonio: $163.455.000,00

Estado de resultados:
Ingresos actividad ordinaria: $189.500.000,00

Otros ingresos: $0,00

Costo de ventas: $130.405.000,00

Gastos operacionales: $30.017.000,00

Otros gastos: $0,00

Gastos por impuestos: $0,00

Utilidad operacional: $29.078.000,00

Resultado del periodo: $29.078.000,00

RECURSOS CONTRA LOS ACTOS DE INSCRIPCIÓN

De conformidad con lo establecido en el Código de Procedimiento Administrativo y de lo

Contencioso Administrativo y la Ley 962 de 2005, los Actos Administrativos de registro

quedan en firme, dentro de los diez (10) días hábiles siguientes a la fecha de

inscripción, siempre que no sean objeto de recursos. Para estos efectos, se informa que

para la CÁMARA DE COMERCIO DEL CAUCA, los sábados NO son días hábiles.

Una vez interpuestos los recursos, los Actos Administrativos recurridos quedan en

efecto suspensivo, hasta tanto los mismos sean resueltos, conforme lo prevé el artículo

79 del Código de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.
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CÁMARA DE COMERCIO DEL CAUCA

CERTIFICADO DE MATRÍCULA MERCANTIL DE PERSONA NATURAL

Fecha expedición: 15/10/2025 - 20:31:04
Recibo No. H000035695, Valor 0

CÓDIGO DE VERIFICACIÓN Sypbmm5pbh

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=28 y digite el
respectivo código, para que visualice la imagen generada al momento de su expedición. La verificación se puede realizar de manera ilimitada,

durante 60 días calendario contados a partir de la fecha de su expedición.

A la fecha y hora de expedición de este certificado, NO se encuentra en curso ningún

recurso.

ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO, SUCURSALES Y AGENCIAS

A nombre de la persona natural, figura(n) matriculado(s) en la CÁMARA DE COMERCIO DEL

CAUCA el(los) siguiente(s) establecimiento(s) de comercio:

ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO

Nombre: DINAMO LOGISTICA Y EVENTOS

Matrícula No.: 132053

Fecha de Matrícula: 24 de enero de 2013

Último año renovado: 2025

Categoría: Establecimiento de Comercio

Dirección : CR 7C NRO. 26BN - 21

Barrio : PORTALES DEL NORTE

Municipio: Popayán, Cauca

SI DESEA OBTENER INFORMACIÓN DETALLADA DE LOS ANTERIORES ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO O

DE AQUELLOS MATRICULADOS EN UNA JURISDICCIÓN DIFERENTE A LA DEL PROPIETARIO, DEBERÁ

SOLICITAR EL CERTIFICADO DE MATRÍCULA MERCANTIL DEL RESPECTIVO ESTABLECIMIENTO DE

COMERCIO.

LA INFORMACIÓN CORRESPONDIENTE A LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO, AGENCIAS Y

SUCURSALES, QUE LA PERSONA NATURAL TIENE MATRICULADOS EN OTRAS CÁMARAS DE COMERCIO DEL

PAÍS, PODRÁ CONSULTARLA EN WWW.RUES.ORG.CO.

INFORMA - TAMAÑO DE EMPRESA

De conformidad con lo previsto en el artículo 2.2.1.13.2.1 del Decreto 1074 de 2015 y

la Resolución 2225 de 2019 del DANE el tamaño de la empresa es MICRO EMPRESA.

Lo anterior de acuerdo a la información  reportada por el matriculado o inscrito en el

formulario RUES:

Ingresos por actividad ordinaria : $189.500.000,00

Actividad económica por la que percibió mayores ingresos en el periodo - CIIU : N8230.

Este certificado refleja la situación jurídica registral de la persona natural, a la

fecha y hora de su expedición.
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CÁMARA DE COMERCIO DEL CAUCA

CERTIFICADO DE MATRÍCULA MERCANTIL DE PERSONA NATURAL

Fecha expedición: 15/10/2025 - 20:31:04
Recibo No. H000035695, Valor 0

CÓDIGO DE VERIFICACIÓN Sypbmm5pbh

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=28 y digite el
respectivo código, para que visualice la imagen generada al momento de su expedición. La verificación se puede realizar de manera ilimitada,

durante 60 días calendario contados a partir de la fecha de su expedición.

 
IMPORTANTE: La firma digital del secretario de la CÁMARA DE COMERCIO DEL CAUCA contenida en este certificado electrónico se encuentra emitida por una entidad
de certificación acreditada por el Organismo Nacional de Acreditación de Colombia (ONAC), de conformidad con las exigencias establecidas en la Ley 527 de 1999 para
validez jurídica y probatoria de los documentos electrónicos. 

La firma digital no es una firma digitalizada o escaneada, por lo tanto, la firma digital que acompaña este documento la podrá verificar a través de su aplicativo visor de
documentos pdf. 

La firma mecánica que se muestra a continuación es la representación gráfica de la firma del secretario jurídico (o de quien haga sus veces) de la Cámara de Comercio
quien avala este certificado. La firma mecánica no reemplaza la firma digital en los documentos electrónicos.  

Al realizar la verificación podrá visualizar (y descargar) una imagen exacta del certificado que fue entregado al usuario en el momento que se realizó la transacción. 

*** FINAL DEL CERTIFICADO ***
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