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Prifbericht-Nr.: 50325255 002 Auftrags-Nr.: 170124327 Seite 1von 4
Test Report No.: Order No.: Page 1 of 4
Kunden-Referenz-Nr.: N/A Auftragsdatum: 12.12.2019

Client Reference No.: Order date:

Guangzhou (Longman)Reichy stage performance equipment Co.LTD

Auftraggeber: No.2 Xiahe Road, Baiyun Industrial Area , Jianggao Town,Baiyu District,
Client. .
Guangzhou, China
Priifgegenstand: -
Test iterm- Aluminium Truss
Bezeichnung / Typ-Nr.:
Identification | Type No.: RY-SP-6
Auftrags-Inhalt: Test report

Order content:

Priifgrundlage:
Test specification:

Loading test (according to client’s requirement)
(Refer to following pages)

Wareneingangsdatum:

Date of receipt:

12.12.2019

Prifmuster-Nr.:
Test sample No.:

170124327 002

Priifzeitraum: 29.12.2019
Testing period:
Ort der Priifung: GuangDong

Place of testing:

Priiflaboratorium:
Testing laboratory:.

Client's Factory

Priifergebnis*:
Test result™.

Refer to following pages

gepriift von / tested by: kontrolliert von / reviewed by:

06.01.2020  Jason Ding/ PE J 0% 1)109  06.01.2020  Louis Zhong / Reviewer Aows 2hons—
Datum Name / Stellung Unterschrift Datum Name / Stellung Unterschrift
Date Name | Position Signature Date Name | Position Signature

Sonstiges / Other.

Zustand des Priifgegenstandes bei Anlieferung:
Condition of the test item at delivery:

Prufmuster vollstéandig und unbeschadigt
Test item complete and undamaged

* Legende: 1 = sehr gut

P(ass) = entspricht 0.g. Prufgrundlage(n)

Legend: 1 = very good

P(ass) = passed a.m. test specification(s)

2=gut 3 = befriedigend 4 = ausreichend

F(ail) = entspricht nicht 0.g. Priifgrundlage(n) N/A = nicht anwendbar

5 = mangelhaft

N/T = nicht getestet
5 = poor

N/T = not tested

4 = sufficient
N/A = not applicable

2 =good 3 = satisfactory

F(ail) = failed a.m. test specification(s)

Dieser Priifbericht bezieht sich nur auf das o.g. Priifmuster und darf ohne Genehmigung der Priifstelle nicht
auszugsweise vervielfiltigt werden. Dieser Bericht berechtigt nicht zur Verwendung eines Prifzeichens.
ThIS test report only relates to the a. m. test sample. Without permission of the test center this test report is not permitted to be

duplicated in extracts. This test report does not entitle to carry any test mark.

TUV Rheinland (GuangDong) Ltd. - No.199 Kezhu Road, Guangzhou Science City - Guangzhou - 510663, P.R. China
Tel.: +86 20 2839 1888 - Fax: +86 20 2839 1999 - Mail: service-gc@tuv.com - Web: www.tuv.com
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Test Report No.: Page 2 of 4

Liste der verwendeten Priifmittel
List of used test equipment

Priifmittel Priifmittel-Nr. / ID-Nr. Nachste Kalibrierung
Test equipment Equipment No. | ID-No. Next calibration
List of used test equipment could be traceable and

provided separately upon request

Rev.:01
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Prifbericht-Nr.: 50325255 002 Seite 3 von 4
Test Report No.: Page 3 of 4
Absatz According to client’s requirement Messergebnisse - Bemerkungen | Bewertung
Clause Anforderungen - Prifungen / Requirements - Tests Measuring results - Remarks | Evaluation

Samples description: Aluminum Truss

4 main tubes

Model

RY-SP-6

Cross section:

400mm x 400mm

Main tube: @50 x 3mm
Auxiliary: @25 x 2mm
Length: 16m

Distributed load test:

Client’s requirement:

Measure the sample’s deflection under specified loads after 3 hours. The ways in which the load applied are

distributed placed on the product respectively.

Test method:

The sample is supported by two rigid frames at two ends to reach a certain span. The loads are then distributed
placed on the sample and the middle point deflections under these two supports are measured accordingly.

Test result:
Model Span(m) Distributed load(kg) Deflection(mm)
RY-SP-6 16 600 87

Rev.:01
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Prifbericht-Nr.: 50325255 002 Seite 4 von 4
Test Report No.: Page 4 of 4
Absatz According to client’s requirement Messergebnisse - Bemerkungen | Bewertung
Clause Anforderungen - Prifungen / Requirements - Tests Measuring results - Remarks | Evaluation
Product photo:

RY-SP-6

| Lr

il

In testing(RY-SP-6)

*** End of test report ***

Rev.:01
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Priifbericht - Nr.: 16036684 001 Seite 1 von 7
Test Report No.: Page 10of 7

Auftraggeber: . Guaugzhou Reichy Stage Equipment Co.,LTD

Client:
Shimu Tan Industrial Zone,Huanjiao Shijing Town, Baiyun District, Guangzhou
China

Gegenstand der Priifung: Aluminiun Truzs

Test item: Stage Platform

Bezeichnung: CT30, CS30, CS40, CC30, Serien-Nr.: N/A
Identification: 1222A Serial No.:

Wareneingangs-Nr.: 173063059 Eingangsdatum: Nov 01, 2011
Receipt No.: Date of receipt:

Priifort: Guaugzhou Reichy Stage Equipment Co.,LTD

Testing focation: Shimu Tan Industrial Zone,Huanjiao Shijing Town, Baiyun District, Guangzhou

China
Priifgrundlage: Test according to requirements of client
Test specification:
Priifergebnis: Refer to the test result pages
Test Result:
Priflaboratorium: TUV Rheinland(Guangdong) Ltd
Testing Laboratory:
gepriift/ tested by: kontrolliert/ reviewed by:

/\/UU‘ I, | W,i%{mn WK

William Wu/Engineer Allen Guo/Reviewer /b
[\/01/\ ( / L )/O ( ! 7
Datum Name/Stellung Unterschrift Datum Name/Stellung Unterschrift
Date Name/Position Signature Date Name/Position Signature
Sonstiges/ Other Aspects:
Test date: Nov 03, 2011
Abkiirzungen: P(ass) = entspricht Priifgrundlage Abbreviations: P(ass) = passed
F(ail) = entspricht nicht Priifgrundlage F(aill = failed
N/A = nicht anwendbar N/A = not applicable
N/T = nicht getestet N/T = not tested

Dieser Priifbericht bezieht sich nur auf das o.g. Priifmuster und darf ohne Genehmigung der Priifstelle nicht

auszugsweise vervielfiltigt werden. Dieser Bericht berechtigt nicht zur Verwendung eines Priifzeichens.

This test report relates to the a. m. test sample. Without permission of the test center this test report is not permitted to be
duplicated in extracts. This test report does not entitle to carry any safety mark on this or similar-products.

TUV Rheinland LGA Products GmbH - Tillystrake 2 - D - 90431 Nirnberg - Tel.: +49 911 655 5225 - Fax: +49 911 655 5226
Mail: service@de.tuv.com - Web: www.tuv.com ' Rev.: 1.2 2009-12-29 / approved: M.Jungnitsch
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Dimensions: 40x40FT (12x12m)

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 ﬁzerall external depth 41.99ft (12.82m)
D' Clearance (D') 30.0ft (9.14m)

D Overall height (D) 36.28ft(11.05m)
B I{-’s\ng—mternal WIdth 10.17ft(3.10m)

8 PA Wing- overall external 12.86ft(3.92m)

width (B)

Unitormly
distributed 1350kg
Main Grid (LIDI)
Loading Capacity Central Point |oad 5712kg
(CPL)
Central Point load
PA wings entral FoInt 103d 155 86ke

(CPL)




7 %
Straight truss

length

0.5m
1.0m
1.5m
2.0m
2.5m
3.0m

Section Type Sqgquare(Q)
Material 6082-TB

Main tubes A50x3mm
Braces A25X2mm




400x400mm Loading
Capacity

1pound = 0.4535 kg

Allowable Load Data

A TYYYL Uniformly Distributed Load(UDL)

i1 Centre PointLoad(CPL)

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 5.76 356.4 291
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




ING. FERNANDO RUIZ
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ING. FERNANDO RUIZ

CERTIFICACION

El Ingeniero Civil:
DIEGO FERNANDO RUIZ MUNOZ
C.C. No. 76.027.866 expedida en La Vega Cauca.
MP. 19202163768 CAU

certifica que:

Tras una evaluacion 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 espectaculos, declaro que dichas estructuras cumplen con los estandares de disefio,
fabricacion y resistencia establecidos por el fabricante, Guangzhou Reichy Stage Equipment Co.,
LTD, y certificados por TUV 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/m?, soportada sin deformaciones excesivas. - **Carga Puntual Central (CPL)**: 1,500 kg
por punto, soportada con deflexion dentro de los limites 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 segun las especificaciones técnicas proporcionadas y se mantengan las

condiciones de carga evaluadas.

Atentamente.

M@

DIEgé FERNANDO RUIZ MUNOZ
Ingeniero Civil

CC. 76.027.866 de La Vega, Cauca
M.P. 192021768 CAU



ALCALDIA DE POPAYAN GMR-230

Version: 07

OFICINA ASESORA DE GESTION DEL RIESGO

¥20252300416411*

Popayan, *2025-08-01* Radicacién*20252300416411 *

CERTIFICACION

El suscrito, JAIR HERNAN FLOREZ OROZCO, Jefe de la Oficina Asesora para la
Gestion del Riesgo de Desastres, certifica que en relacion a la solicitud
N0.20251130364312, realizada por la empresa DINAMO LOGISTICA Y EVENTOS
identificada con NIT 4.616.353 de la ciudad de Popayan, ha realizado la verificacion
técnica de la tarima y carpa de acuerdo a la informacion descrita en los documentos
presentados y adjuntos a la solicitud comprobando que la tarima y carpa cumplen con
los requisitos de seguridad y estabilidad establecidos por esta oficina.

Se han verificado los siguientes soportes:

o Certificados de calidad de los materiales utilizados
e Documentacion técnica de la estructura
» Resultados de pruebas de carga y resistencia

La tarima y carpa deben ser utilizadas de acuerdo con las instrucciones vy
recomendaciones del fabricante y deben ser sometidas a mantenimiento y revision
periédica para garantizar su seguridad y estabilidad.

En virtud de los resultados de la verificacion técnica y de la documentacion presentada,
esta oficina da el visto bueno para la utilizacion de la tarima y carpa descrita
anteriormente, ya que se cumple con todos los aspectos solicitados por esta oficina.

Es relevante indicar que la validez de esta certificacion esta sujeta a la verificacién de
su uso efectivo durante algun evento, debiendo cumplir con los parametros establecidos
en el plan de contingencia previamente aprobado. La verificacién se realizara en el
momento del uso del elemento, y se evaluard su desempefio en relacion con los
estandares y protocolos definidos en los documentos presentados.

Se expide en la ciudad de Popayan el 01 de agosto de 2025

////
JAIR HERNAN FLO OROZCO
Jefe Oficina Asesora de Bestion del Riesgo de Desastres

Proyecté: Ing.Giovany Erazo Mendez
Revisd: Jair Hernan Flérez Orozco

Archivado en PQRSD

DE DESASTRES Pagina 1 de 1



Libertad y orden
REPUBLICA 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

Curso y aprobo la accion de Formacion

HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

con una duracion de 48 horas

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

Firmado Digitalmente por

JOHN JAIRO MOTTA CALDERON
Subdirector 85608110 - 01/09/2022

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS FECHA REGISTRO
REGIONAL CAUCA

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



Libertad y orden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En cumplimiento dela Ley 119 de 1994

Hace constar que

GLORIA PATRICIA MARTINEZ ALEGRIA

Con Cedula de Ciudadania No. 34.539.570

Curso y aprobo la accién de Formacion

APLICACION DE BUENAS PRACTICASDE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
con una duracion de 40 horas

En testimonio de lo anterior, sefirma el presente en Popayan, a los veintinueve (29) dias del mes de agosto de dos mil trece (2013)

Firmado Digitalmente por

ELKIN MAURICIO AVILA OSORIO

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
Autenticidad del Documento

Bogota - Colombia

ELKIN MAURICIO AVILA OSORIO
SUBDIRECTOR 15340465 - 29/08/2013
CENTRO AGROPECUARIO FECHA REGISTRO
REGIONAL CAUCA
La autenticidad de este documento puede ser verificada en €l registro electronico que se encuentra en la pagina web http://certificados.sena.edu.co, bajo el nimero
911300586986CC34539570C.
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REGIONAL CAUCA

EL CENTRO AGROPECUARIO

CERTIFICA

Que RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ identificado(a) con Cédula de Ciudadania No
4616353 de Popayan, realiz6 y aprobo el curso de HIGIENE PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS con una intensidad horaria de Cuarenta (40) y obtuvo una evaluacién Apto
(A) con una equivalencia de (4.5).

Equivalencia de Evaluaciones:

D: Reprobd
A: Aprobo

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

Firmado Digitalmente por

pews

ANDRESS COLLAZOS ROBLES
Subdirector CENTRO AGROPECUARIO
REGIONAL CAUCA

SENA: Una Organizacién con Conocimiento

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrénico que se encuentra en la pagina web http: /certificados.sena.edu.co, bajo el nimero
9113002835155CC4616353E.
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Logistica y Eventos

T A

Popayan, 17 de octubre de 2025 t
Senores

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Ciudad

REFERENCIA: Propuesta Econémica para el proceso, PROCESO DE MINIMA CUANTIA NRO. MC-CUC-
CA-037-2025,cuyo objeto es Contratar los servicios de un operador logistico, para el desarrollo de
las actividades de alimentacidn, dotacién, produccidn y acompanamiento integral necesarios para
larealizacion de la Feria del Programa Campesenay Full Popular y demas requerimientos logisticos
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 Popayan,
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
MINIMA CUANTIA NRO. MC-CUC-CA-037-2025, me permito manifestar lo siguiente:

En atencion al requerimiento relacionado con la presentaciéon de la promesa de contrato de
proveeduria con pequefios 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 condicién de
productor agropecuario local, formalmente acreditado mediante la Cédula Rural expedida por la
autoridad competente.

Dicha Cédula Rural certifica mi actividad econdmica dentro del sector agropecuario y me incorpora
en los registros oficiales establecidos para estos fines, lo cual permite evidenciar que la proveeduria
serd realizada directamente por un productor local, en coherencia con los principios del Decreto
248 de 2021.

Por tanto, con la presentacion de este documento y el soporte correspondiente (Cédula Rural), doy
cumplimiento al objetivo del requisito de fomentar la participacién de productores locales dentro
del proceso

Atentamente,

L cclriqe Qodw;oab M -

RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ

Brindamos soluciones logisticas en todo sus eventos

@ 8 36 63 43 / 316 850 78 03 / 318 895 7101 9 Carrera 7c # 26B - 21 Portales del Norte
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Fecha de registro
21 de abril 2025

Fecha de vencimiento:
21 de abril 2027
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-Aéencia Publica- .2,
DEEMPLEO A

ORFA AURORA FERNANDEZ GOMEZ
CC 34566539 - Fecha de nacimiento 21/08/1973
CARRERA 6 NO.50N40 PUENTE VIEJO DE CAUCA - Popayan - Cauca
Celular : 3218582505 - Celular Alterno : 3154637801
a6539@misena.edu.co

Certificado de Residencia No Cargado - Certificado de Residencia No Validado

PERFIL OCUPACIONAL

SOY INGENIERA DE DE ALIMENTOS Y PROFESIONAL EN CULINARIA Y GASTRONOMIA,CUYAS HABILIDADES ME
PERMITEN ORIENTAR TEMAS COMO MANIPULACION DE ALIMENTOS, TRANSFORMACION Y CONSERVACION
DE MATERIAS PRIMAS EN PRODUCTOS TERMINADOS,BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM),
ELABORACION DE PRODUCTOS CON BASE DE CAFE. CON UNA AMPLIA EXPERIENCIA EN GASTRONOMIA,
PEDAGOGIA, ELABORACION DE PROYECTOS PRODUCTIVOS.

LOGROS ALCANZADOS EN LA TRAYECTORIA LABORAL

ALTO DESEMPENO EN EL DESARROLLO DE PROGRAMAS EN MANIPULACION, TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS Y GASTRONOMIA A TRAVES DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, EN ACCIONES
METODOLOGICAS DE FORMACION DE PROYECTOS.

FORMACION ACADEMICA

Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD
Ingenieria de Alimentos

Graduado

Fecha ultimo periodo cursado: 17/09/2016

Fundacion Universitaria del Area Andina
CULINARIA Y GASTRONOMIA

Graduado

Fecha ultimo periodo cursado: 27/03/2015

Pagina 1 de 20


mailto:a6539@misena.edu.co

-

-Agencia Publica- .2,
DEEMPLEO A

Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD
Tecnologia en Alimentos

Graduado

Fecha ultimo periodo cursado: 30/06/2000

Bachillerato Femenino San Agustin

Bachiller Académico

Graduado

Fecha ultimo periodo cursado: 09/07/1993

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

Graduado

Fecha ultimo periodo cursado: 05/06/2012

CAPACITACION

SENA
MANEJO DE LA INFORMACION TURISTICA REGIONAL

Terminado
Fecha ultimo periodo cursado:  10/12/2015

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

SENA

Etiqueta y Protocolo Empresarial

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  01/06/2015

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

Sena

ELABORACION DE PANES ARTESANALES
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  16/09/2013

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

Pagina 2 de 20



Agencia Publica- 8.

DEEMPLEO A

Sena

Pasteleria

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  21/09/2012

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

SENA

Pedagogia Basica para Orientar la Formacion Profesional Integral
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  23/05/2008

Intensidad horaria: 140 Hora(s)

Sena

Manipulacion de Alimentos

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  10/08/2004

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

Sena

Economia Solidaria

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  14/07/2004

Intensidad horaria: 20 Hora(s)

SENA

ESTRUCTURACION DE PROYECTOS FORMATIVOS
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  22/08/2019

Intensidad horaria: 80 Hora(s)

Pagina 3 de 20



Agencia Publica- 8.

DEEMPLEO A

SENA
PLANEACION PEDAGOGICADE LA FORMACION PROFESIONAL
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  22/08/2019

Intensidad horaria: 60 Hora(s)

SENA

ELABORACION DE DULCERIA A BASE DE PANELA
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  29/04/2019

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

COMUNICATE

NEURO MANAGEMENT

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  11/06/2018

Intensidad horaria: 24 Hora(s)

CONGRESO GASTRONOMICA

XV

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  11/09/2016

Intensidad horaria: 4 Dia(s)

CORPORACION GASTRONOMICA

XIIl CONGRESO GASTRONOMICO DE POPAYAN
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  06/09/2015

Intensidad horaria: 4 Dia(s)

Pagina 4 de 20



Agencia Publica- 8.

DEEMPLEO A

SENA
NIVEL INTERMEDIO: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE
Terminado

Fecha ultimo 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 ultimo periodo cursado:  22/12/2014

Intensidad horaria: 1 Mes(es)

LANGUAGE PRODUCTS

CURSO INGLESMOVE IT DEL NIVEL A1-2
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  19/12/2014

Intensidad horaria: 50 Hora(s)

LENGUAGE PRODUCTS

CURSO MOVE IT DEL NIVEL A1-1

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  19/12/2014

Intensidad horaria: 50 Hora(s)

LANGUAGES PRODUCTS

CURSO INGLES MOVE IT DE NIVEL A2-2
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  19/12/2014

Intensidad horaria: 50 Hora(s)

Pagina 5 de 20



Agencia Publica- 8.

DEEMPLEO A

LANGUAGE PRODUCTS

CURSO INGLES MOVE IT DEL NIVEL A2-1
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  19/12/2014

Intensidad horaria: 50 Hora(s)

ALCALDIA DE POPAYAN

CERTIFICADO PARA MANIPULAR ALIMENTOS
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  20/08/2014

Intensidad horaria: 3 Dia(s)

SENA

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

Fecha ultimo periodo cursado:  20/11/2013

Intensidad horaria: 1 Mes(es)

SENA

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD DEL CLIENTE
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  20/11/2013

Intensidad horaria: 1 Mes(es)

CONGRESO GASTRONOMICO

XI CONGRESO GASTRONOMICO DE POPAYAN
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  08/09/2013

Intensidad horaria: 4 Dia(s)
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SENA

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

Fecha ultimo periodo cursado:  20/08/2013

Intensidad horaria: 140 Hora(s)

SENA

ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACION CONCERTADOS
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  20/05/2013

Intensidad horaria: 24 Hora(s)

Sena

Cocina de Autor

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  26/12/2012

Intensidad horaria: 72 Hora(s)

Sena

Basico de Reposteria

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  26/12/2012

Intensidad horaria: 100 Hora(s)

Sena

Disefio y Formulacién de Proyectos de Aprendizaje
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  24/12/2012

Intensidad horaria: 60 Hora(s)
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CAMARA DE COMERCIO DEL CAUCA

Seminario Especializado Etiqueta y Protocolo Empresarial
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  25/10/2012

Intensidad horaria: 5 Hora(s)

UNIVERSIDAD DEL CAUCA Y FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS
SEMINARIO INTERNACIONAL CAUCA CAFE CON RAICES

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  15/09/2012

Intensidad horaria: 24 Hora(s)

Sena

TENDENCIAS DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  14/07/2012

Intensidad horaria: 24 Hora(s)

CORPORACION GASTRONOMICA

IX CONGRESO NACIONAL GASTRONOMICO DE POPAYAN
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  04/09/2011

Intensidad horaria: 4 Dia(s)

Hotel Marriot

curso sushi

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  22/10/2010

Intensidad horaria: 5 Hora(s)
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Sena

seminari de cocina caribefa

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  15/05/2010

Intensidad horaria: 30 Hora(s)

Sena

certificacion en la norma de competencia laboral 290801023
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  15/12/2009

Intensidad horaria: 24 Hora(s)

Sena

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

Fecha ultimo periodo cursado:  13/11/2009

Intensidad horaria: 24 Hora(s)

Sena

Titulacion Operacion de Procesos de Produccion de Alimentos
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  10/11/2009

Intensidad horaria: 2 Dia(s)

Sena

norma de competencia realizar procesos basicos para la prestacion del servicio
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  10/09/2009

Intensidad horaria: 24 Hora(s)
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CORPORACION GASTRONOMICA DE POPAYAN

VII CONGRESO NACIONAL GASTRONOMICO DE POPAYAN
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  06/09/2009

Intensidad horaria: 4 Dia(s)

Sena

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

Fecha ultimo periodo cursado:  16/03/2009

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

SENA

UNDUCCION AL USO DE LAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  30/07/2008

Intensidad horaria: 20 Hora(s)

SENA

MENU DE OCASION

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  09/11/2005

Intensidad horaria: 40 Hora(s)

SENA

FORMACION BASICA DE DOCENTES
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  19/05/2005

Intensidad horaria: 140 Hora(s)
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HONGOS COMESTIBLES DEL CAUCA LTDA

PRODUCCION DEL HONGO SHIITAKE SOBRE RESIDUOS AGROINDUSTRIALES
Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  29/08/2004

Intensidad horaria: 12 Hora(s)

CORPORACION UNIVERSITARIA SANTA ROSA DE CABAL (UNISARC)
SEMINARIO INTERNACIONAL DE AGROECOLOGIA

Terminado

Fecha ultimo periodo cursado:  19/09/1996

Intensidad horaria: 24 Hora(s)

COMPETENCIAS LABORALES CERTIFICADAS

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 produccién y procedimiento técnico.

Norma: Ejecutar procesos de produccion de alimentos segun procedimientos de la empresa.

Norma: Ejecutar procesos basicos para la prestacion del servicio de acuerdo a los procedimientos
establecidos por la organizacion.

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

concertados.

Inglés

Lee Habla Escribe

Basico Basico Basico

EXPERIENCIA LABORAL

Pagina 11 de 20



Agencia Publica- 8.

DEEMPLEO A

SENA CAUCA DE COMERCIO Y SERVICIOS

Instructor cocina

- Dirige y facilita el proceso para que los estudiantes elaboren los productos y servicios propios dela
ocupacion laboral que estan aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas,

habilidades, destrezas y actitudes.

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

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

aprendizaje.

- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacién.

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

- Disefar 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 LOGISTICA Y EVENTOS
Chef jefe

- Supervisar las actividades de cocineros y auxiliares de cocina.

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

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

- Planear y dirigir las actividades de preparacion y coccién de alimentos en restaurantes, hoteles,

hospitales, clubes u otros establecimientos con servicio de alimentos.
- Planear menus y requisiciones de alimentos e implementos de cocina.

- Planear los menus y asegurarse que los alimentos cumplan los estandares de calidad.

- Instruir a los cocineros en la preparacion, coccion, aderezo y presentacion de los alimentos.

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

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

- Contratar personal para la cocina.
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- PREPARACION 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefiar 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 menus, determinar tamafio de porciones de alimentos, estimar ingredientes y costos delos
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 menus, determinar tamafo 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 SUENOS

Instructor manipulacion de alimentos
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- ELABORACION, CONSERVACION Y PREPARACION 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 preparacién y manejo de alimentos.
- Supervisar a los ayudantes de cocina.
- Preparar y cocinar menus especiales para pacientes, segun instrucciones del dietista o del chef.

- Preparar y cocinar menus completos o platos individuales.

- Planear menus, determinar tamafio de porciones de alimentos, estimar ingredientes y costos delos
alimentos y solicitar suministros.

- SERVICIOS PROFESIONALES EN ASESORAR AL PERSONAL EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAS,
HIGIENIZACION Y SERVICIO DE MONTAJE PARA DESAYUNOS, REFIRGERIOS ALMUERZOQO 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 alimentosy
protocolo.

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

Experiencia: 10.74 meses

RESTAURANTE CAMINO VIEJO
Cocinero

- Preparar y cocinar menus completos o platos individuales.

- Planear menus, determinar tamafo 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 dela
ocupacién laboral que estan aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas,
habilidades, destrezas y actitudes.
- Suministrar orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 dela
ocupacion laboral que estan aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas,
habilidades, destrezas y actitudes.
- Suministrar orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
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- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacién.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacién del
aprendizaje.

- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.

- Disefiar 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacién.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacién del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefiar 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 dela
ocupacioén laboral que estan aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas,
habilidades, destrezas y actitudes.

- Suministrar orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefiar 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 dela
ocupacioén laboral que estan aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas,
habilidades, destrezas y actitudes.

- Suministrar orientacion a los estudiantes sobre alternativas de carrera u oficio
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 dela
ocupacion laboral que estan aprendiendo, con base en el desarrollo de conocimientos, técnicas,
habilidades, destrezas y actitudes.

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

- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacién del
aprendizaje.

- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefiar 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 verificacion del
aprendizaje.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, talleres, seminarios y trabajo en equipo.
- Disefar 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 manipulaciéon de alimentos
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, 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 manipulacion de alimentos
- Evaluar el trabajo del estudiante, preparando, aplicando y calificando pruebes de verificacion del
aprendizaje.
- Participar en comités técnicos de disefio curricular, presupuesto, requisitos de ingreso y certificacion.
- Planificar sesiones de aprendizaje, demostraciones practicas, 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 CONDUCCION
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Categoria B1: Automoviles, motocarros, camperos, camionetas, vehiculos cuatrimotor y microbuses.

m{da &-

FIRMA
CC 34566539
05/11/2020
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DIRECCION DE NOTIFICACION ELECTRONICA I Tod rieo v LA8S (:) l/\c‘(:'Mou B camln

"DEPARTAMENTO C e e | IUNCIP 7 (b = VN

"HORARIO ¥ DIA DE FUNCIONAMIENTO [8 -6:3D L - S ] N* DE TRABAJADORES[ a4 2.

N' DE EMPLEADOS AFILIADOS RIESGOS PROFESIONALES | 18 |

N* DE EMPLEADDS AFILIADOS AL SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL [ o )|

CODIGO CU sa&]uoD pescrircion oe acTviono | N & mC) - T.SEA 'Ef—‘ 0(8 (a 43 G2 —
CONGEPTO SANITARIO DE ULTIMA ViSIlA BANITARIA | AR L

DE LA ULTIMA VISITA FAY ZON DE LA ULTIMA INSPECCION
QUERIMIENT

N*ACTA DE ULTIMA

VISITA 20 Lq Léoo .LZ.S § 54-

FECHA DE LA j (/
ULTIMA INSPECCION D ‘ /0‘ g /Zozq FAVORABLE

TIPO DE CONCEPTO SANITARIO % DE CUMPLIMIENTO 8 :i /
.

DESFAVORADLE
*MOTIVO DF LA VISITA BT TR
PROGRAMACKIN BOLICITUD DEL INTERESADD )( ASOCADA A PE TICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OF ICIAL FVENTO DE INTERFES EN SALUD PURLICA SOCTCITUN O 7'RACTCATE TROETAS]
PROCESOS SANCIOMATORIOS ADMIN,

GIRD l IEsnmm.ua

HUMERO Y FECHA DE RADICADO EH CAS0 D GUE ELMOTIVD DE LAVISIA SEA SOLICITUD DI INTERESADO D ASOCIADO POR 2 2. S LA_ S OO0 3 A7 6 (8

CRITERIOS DE EVALUACION

Cumplimiento [ C Cunido el establechnlento cumple la Wwialidaid de los roguisitos descillos pora ol aspecto o condicldn sanitorna a evaluar
| " |

Cumplimienio parcial (CP) Cunndo el establocimiento no comple con s otalidad de los roqulsilos descilos paa el aspocto o condicion sanitans u eviliar

Mo cumplimienio (NCj Cuando el eslablecimiento no cumple ninguno da los requisitos descrilos para ol aspecto o condicion sanllaria a evaliar a evaluar

~

La casilla "L conesponde coando ol incuamplimiento dul aspecta o voriflcs sea considarado un esgo

Mnenle paca la salud publice y aeba aplicar Mudld.\l '

vigllado y controladu)

Crllico (CR
(CR) Sanilaria tlo S.nvqumllul»«lnﬂgmnIn (uer el eslabilecunieato contindge su lunelona o en condlclones nofmales
Cuindo el or 2o a ivalua no comesponde a la aclividod realizivdg g el v nIVC Nola; (para
No Aplica (NA) nu slectir colificacion de los blogues se diligencina como Cumple (C) y se indicara en hallazgos 1as razones por que “no aplica” para el establecimiento
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REVISION DOGUMENTAL (- “

DOCUMENTADO : .
DOCUMENTOS r ! OBSERVAC|ONES
sl NO ! v
" 3
Documento de sislema de seguiidad y salud en el trabajo (en caso de no conlar nolilicar a diraccidn teciiorial . . ,
Ministetlo de Trabajo) .l \Q QI v st TBS et el
Conlralo con gestor de residuos (en ¢aso da requerir nolificar a auloridad amblantal) i — U / l’s(’ ¥
Permiso de verlimienlos (en caso de requerir nolificar 8 autoridad ambiental) — — N / /-‘
En caso de requeric de medidas de conlrol, la empresa conlralada para ejecular el programa da conlrol de U &
plagas cuenta con conceptd sanitario favorable epedido pof 1a autoridad sonilarla del drea de jurlsdicelén, X [2 I PRV 94,_“ - .
1% Nl . L,.CONDICIONES LOCATIVAS SANITARIAS Y DE SEGURIDAD - 0 F 0 0 i ) RN . :
L% YA ot oy A ARy * .. | 1, CONDICIONES LOCATIVAS = | ' e R R R S T D
< v X a 7 . T 5 . - 7 -
f FRINWA AT st ASPECTO A VERIFICAR < o 3y LGt L CP NC. [' NAS i+ " HALLAZGOS ‘.-rr'/ -§
El eslablecimiento esla ubicado en terrana de facll drenaje, alejado de boladeros a basura, sguas
11 eslancadas, criaderos de Inseclos y roedoras. maladeros, cemenlerios y, en general, a lacos de 25 0
E insaludbridad e inseguidad evilar en las zonas de riesgo, que olrezcan peligro de Inundaclén, erosion (Arl i 3
160, 162,163 Ley © de 1979)
12 Las enlradas principales a la edilicacidn y a sus ambienles Interiores cuentan con lacll acceso | Arl 40 2 0
e Resolucion 14861 de 1985) q |
En el establecimiento 1os pisos son solidos, Imper antid de facil i
13 |desi wonyr a laclores ambi y unilormes, de manera que ofrezcan conlinuldad para 4 2 o
evilar ropiezos y accidentes, nivelados para facilitar el drenaje (Art 193, 194 Ley 9 de 1979) I i |
14 En el eslablecimiento las paredes y lechos son sélidos da 1acil linp . desinf. 1y a 4 2 0
5 factores ambientales (Arl 135 Ley 9 de 1979) q |
Las redes e inslalaciones elécliicas como Inlerruplores, reguladores, [dmperas y demas equipos o
15 elementos wlilizados para luminackdn en areas especlficas eslan construldas, Inslaladas, manteanldas, A 15 0
: accionadas, seializadas y prolegides, de manera que sa pi los riesgos de i dio y se evile el 2 3
con los entos so 3 lension.(Art 117 Ley 9 de 1978)
Las escaleras, rampas, son seguras, cuenlan con nos y eslan tidas de malarial ) 2
18 anidesizantes . (Ar 47 y 48 Resolucion 14881 de 1985) 4 2 9 ” N /& I q j
1.7 |Laventilacion es adecuada para el uso.(Arl 197 Ley 9 de 1979) @ 15 0 / |—1
18 |La iluminacian es suficiente y adecunda en canlidad para su uso. {Arl 196 Ley 9 de 1979) ’/@ 15 1] / l_
D
CALIFICACION DEL BLOQUE 5 (@) La Celblaqie corerporoiaal o~ 30 % el lokad
. del acla
e g ae 5 et 2.CONDICIONES SANITARIAS - TR T
| ASPECTOA VERIFICAR | e | o Ne HALLAZGOS 7
El eslablecimiento cuenta con, servicios sanilarlos dotados con los mecanismos o eleinentos para la ‘? \ D
21 |higiene personal, separados por sexo, en correclo funcionamiento y en cantidad suficientes para uso de @ V; 0
los rabajadores y visitanies (inodoros y lavamanos), (Art 50 Resolucién 14861 de 1985) 3 ¥ I CR |
El bleci las condici de en orden, aseo y cuenla conun programa de limpieza y X i
22 desinleccion pats las ¥ equipos docl elmp! (p planilias, 6 K} o
concenlraciones y 1egistros). (arl 207 ley 9 de 1979) l G |
23 Los elemenios y produclos quimicos ulilizedos para Ia limpieza y desinfeccion se encuenlran @ 2 0
debidamente rolulados y almacenados, - I (_/
oy 0
CALIFICACION DEL BLOQUE ZD La del bloque apon al 20___% del lolal del
B  ort 2 \ R Wi 3, CONDIGIONES DE SANEAMIENTO - © « =i i A DA n
yoe v hj 3,1 ABABTECIMIENTO DEAGUA .+ |« o i " c . CP“ NG’ NA &0 HALLAZGOS i ot -
3.1 |Eleslablecimiento se encuentra conectado 8 |a red Yol sistema de acueducto u oo sistema allernalivo @ 1 0 [T
312 |E establecimiento cuenta cun suminislio y acceso b sgua polable (Al 165 Ley 9 de 1979) @ i 0 IJ_
CR
i
Las inslalaciunes lnlsriores para suminisbio estan disefadas y consliuldas pars su funcl
3.3 normal cen delacion de servicio continue y presien sulicients de servicio en ludos los sitlos de consuma ( 1 [\]
A 10 numeral 2 Decrelo 1675 di 2007) I z
El eslablecimiento cuenta con langues para el almacenamiento de syua polable debldaimente prolegldos
314 |y con capacidad sulicienle paia garantizar el suminislro en la Wlalidad de sus instalaciones, (Al 10 2 1 0
Decrelo 1575 de 2007) Pl
348 El establecimiento realiza semestialmenle o cuando este visiblemente sucio el lavado y desintoceion do 2 1 0
7 los tanques de slinscenamiento de egua polable, (revisar soporles) (Al 10 Deciuto 1675 de 2007) ( : [ ‘i :
e ¥ 3.2 MANEJD Y DISPOSICION DE VERTIMIENTOS c cp NC ! NA |7 Eoig et NALLAZQOS b J
7
321 Las aguis resldualos generadas por el establecimiento son vertidos ol alcantarilado u olio sistema @ 1 0
o allernativa, (Arl 36 Loy 9 de 1979) ) l 2_
Las Inslalaciones para evicuacion de esiduos iguidus estan disenadas y coislividus puie yue .
permilan escunimiento, evilen obeliucciones, linplda gl psso du gases y snlmales du la ied publica al
322 (interor, no permitan el vaclamiento, el escape de Uyuido o la (oanacion do deposiios en el interlon du las 1 0
(ubierlat y finslmente, se evite la Conexitn o Inturconexitn con laivues de alimacenamiunto y slstumas de ?/
agua polable
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3.3 MANEJO DE RESIDUOS SOLIDDS i NG NA- L HALLAZGOS - ; oy

bl "-U\cz.l.—._a,th.. DCOC-U"""WJ-C'

: ,&3\&“ [z
¢ el ¥ %

331 Cuenla con programa para el manejo y gestion Integral de sus residuos solidos documentado e
- implementado.

332 |El &rea para el almacenamienlo de residuos cumple con condiclones sanilarias

233 Cuenla con reciplentes de materlal rigldo que facilila su limpieza y desinlecclén e ldenlilicados parael
T |manejo de residuos y da cumplimlento al codigo de colores,

’ [z
¥ ' 3.4 MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS, I NE NA il i
=]
344 [E¥iste un programa de manejo inlegial de plagas documenlado e Implementado (Arl 201 y At 593 Ley b > ey \:Q,(d-o\ oliocaru~ 2 r

41 o de 1a79) Z
7
142 En el establecimienio no se evidencia la presencia da plagas o dafos ecasionados nor éslas y re 5 v

: lablecen medidas preventivas para el control y propagacion (Arl 168 Ley 09 de 79)

CALIFICACION DEL BLOQUE

5 calificacitn del bloque corresponde al __30___% del lolal del

acla
4 CONDICIONES DE SEGURIDAD-GESTION DEL RIESGO ¥ Vil el W R rie . ; S
{ ASPECTO A VERIFICAR ' e e T Ao T T Y p j2 HALLAZGOS '
o Iy L«.A—bvf—
4y |Exisie plan oe gestian del riesgo de desasires documentado e implemenlado (Arliculo 2.3,1.5.2.1 Q\/ 2 i > 200 a«Zo <z Y
" |Decreto 2157 de 2017) \q— (/ l“q—
Se encuentran claramenle sefalizadas las dilerenles areas y secciones en cuanlo a acceso y circulacion Uo _theu‘l OHM&\O de}vw- CC iyt o
42 |de perconas, servicios, sequnidad, salidas de emergencia, elc. (Arl 206 Ley 9 de 1979) (Art 52 3 15 0 e i
Resnlucion 14861 de 1985) {’)tlﬂ“’l 2ot A

43 |Elestablecimiento liene alarma de emergencla (Art 52 Resolucion 14861 de 1985) i 2 b 1 0 //’)

a¢ |L2S escaleras cuenlan con cinla antideslizante, franja folo luminica'y pasamanos.(Art 48 Resolucitn

14861 de 1985) 3 15 o 2 N /A4

o
[2]
[
=

as La inslilucidn cuenta con extinlores o gabineles conlra incendios d Aalizades en 5 25 0
= perfecio extado de funcionamiento. (Arl 52 Resolucidn 14861 de 1985) .
46 |Exisle bolquin de primeros auxilios (An 127 Ley 9 de 1979) @ 1.5 0

CALIFICACION DEL BLOQUE ' "#_‘ L3 calificacién del bloque mrl!:c:ande al__20 % del lolal del

A e B RS T

: i CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES SANITARIAS L

(et R e e

% DE CUMPLIMIENTO

ICONCEPTO. Selecclona con una eqss (X) el conceplo sanlindo a emilir, NIVEL DE CUMPLIMIENTO

€850 A UNG 6 mAs de b- nspacios a evoluar sea dentifcaco como “erilicn™
FAVORABLE )( 95%-100% > P dol obieniio, el CONCEPTO SAMITARID a
- iir 30rd ca nssmvomte reprosentacen oo riesgo iminenta & i sshe
7 Og— / FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS

50%-94% publica con apicacidn de nwdida saitara (MC-AMS) y sa procedard a apbcar i
MEDIDA SAMITARIA DE SEGURIDAD CORRESPONDIENTE.

DESFAVORABLE

<49.9%
11l, RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO. i

NUMERO TOTAL OE MUESTRAS TOMADAS (AGUA) s — e ——— e —e

’_'__—_——’
—_—
"IV, REQUERIMIENTOS S§ANITARIOS -+ G . T

NUWERQ DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS R —

Se debe sjuslar el eslablacimiento b la normalividad sanitaria vigente corrigienda los hallazgos regislrados en la presenle acla.

-~
—

(thgDs Ul beale ) H_ 2

d 2
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{ V. OBSERVACIONES
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DINAMO

Logistica y Eventos

— S—

CONSTANCIA DE EQUIPO DISPONIBLE PARA OPERACION t
MAQUINA TERMOSELLADORA DE VASOS
INDUSTRIAL

Yo, RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ, mayor de edad, identificado con cédula de ciudadania
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, Popayan
- Cauca, por medio del presente documento HAGO CONSTAR que:

1. En las instalaciones de mi establecimiento de comercio se encuentra UNA MAQUINA
TERMOSELLADORA DE VASOS, en correcto estado de funcionamiento, utilizada para el
sellado de bebidas y alimentos liquidos, de acuerdo con las normas técnicas y sanitarias
vigentes.

2. Dicha maquina pertenece al establecimiento y esta disponible para verificacién y visita
técnica o administrativa por parte de las autoridades competentes o por los organismos que
asi lo requieran.

Brindamos soluciones logisticas en todo sus eventos

Q) 8366343 /316 850 78 03 / 318 895 7101 @ Carrera 7c # 268 - 21 Portales del Norte
[



a, conforme a los lineamientos del Decreto 1500 de 2007 y la Reh@g&djmawﬂentos

2013 del Ministerio de Salud y Proteccidn Social, en lo relac1onad~ practica
de manufactura (BPM) y la inocuidad alimentaria.

g en

4. Esta constancia se expide para los fines legales y administrativos a que haya 1
cumplimiento del principio de veracidad y buena fe establecido en el articulo 83 de la
Constitucién Politica de Colombia, asi como en observancia de las normas comerciales y
sanitarias aplicables a los establecimientos de alimentos.

5. Adjunto ficha técnica

Se firma en Popaydn, alos 16 dias del mes de septiembre del afio 2025.

Atentamente,

QC(J(T‘)’O Qodw;oob h -

RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ

CC4616353

CARRERA 7C 26 BN 21 PORTALES DEL NORTE

dinamologistica@gmail.com
CEL: 3168507803

Brindamos soluciones logisticas en todo sus eventos

Q) 8366343 /316 850 78 03 / 318 895 7101 @ Carrera 7c # 268 - 21 Portales del Norte
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Soluciones de pesaje y
equipos para alimentos

SELLADORAS DE VASOS

Marca: BBG
REFERENCIAS:

SELL-100 (Manual)
SELL-200 (Semi-automatica)
SFELIL-300 (Automatica)

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




—t—|
Soluciones de pesaje y
equipos para alimentos

Especificaciones técnicas

Usos Principales:

e Caféterias e Restaurantes

* Fruterias * Negocio de comidas rapidas

caracteristicas principales

Referencia SELL-100 SELL-200 SELL-300
(Manual) (Semi-automatica) (Automatica)
Produccion nominal 100 vasos por hora | 200 vasos porhora  |300 vasos por hora
Funciones 100% Manual Semi-autimatica Automatica
Medidas de los vasos 7y 9 onzas 7,9 y12 onzas 7,9,12,16, 22 onzas

. . . Alto: 63/ Largo:26/ | Alto:66/Largo:27/  |Alto:62/Largo:34/
[Dimensiones de la maquina

Ancho:26 cm Ancho: 21 cm Ancho: 23 cm
. . Alto: L :31 : : : :
Dimensiones del empagque to:68/Largo:31/ | Alto:73/Largo:32/ Alto: 67/ Largo:39 /
Ancho:31 cm Ancho:26 cm Ancho:28 cm
Peso neto maquina 12Kg 14 Kg 22Kg
16 Kg 18 Kg 26 Kg

Peso con empaque

Medidas de la boca de los vasos |90 milimetros

Voltaje 1mov

Accesorios Un rollo, palanca de accionamiento, porta rollo, porta vasos.
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Soluciones de pesaje y
equipos para alimentos

Dimensiones y detalles

~ Largo:26 cm Largo:27 cm

Ancho:26 cm

Indica que esta encendida Regulador de temperatura

WWW.B8G.COM.CO I

HEAT L GHT TEMP LIGHT

Indica la temperatura para sellar

Encendido / Apagado

Accesorios




CAMARA DE COMERCIO DEL CAUCA
“ CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DE PERSONA NATURAL

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

CODIGO DE VERIFICACION 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 cddigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicién. La verificacién se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

CON FUNDAMENTO EN LA MATRICULA E INSCRIPCIONES EFECTUADAS EN EL REGISTRO MERCANTIL, LA
CAMARA DE COMERCIO CERTIFICA:

NOMBRE, IDENTIFICACION Y DOMICILIO

Nombres y apellidos : RODRIGO RODRIGUEZ MARTINEZ
Identificacidén : CC. - 4616353

Nit : 4616353-4

Domicilio: Popayan, Cauca

MATRICULA

Matricula No: 132052

Fecha de matricula: 24 de enero de 2013
Ultimo afio renovado: 2025

Fecha de renovacién: 10 de marzo de 2025
Grupo NIIF : GRUPO III - MICROEMPRESAS

UBICACION

Direccidén del domicilio principal : CRA 7C NRO. 26BN - 21
Barrio : PORTALES DEL NORTE

Municipio : Popayén, Cauca

Correo electrdénico : rodrigorml1980@hotmail.com

Teléfono comercial 1 : 3168507803

Teléfono comercial 2 : 8366343

Teléfono comercial 3 : No reportéd.

Direccidén para notificacidén judicial : CRA 7C NRO. 26BN - 21
Barrio : PORTALES DEL NORTE

Municipio : Popayéan, Cauca

Correo electrdénico de notificacidén : rodrigorml980C@hotmail.com

La persona natural SI autorizdé para recibir notificaciones personales a través del
correo electrdnico, de conformidad con lo establecido en los articulos 291 del Cdédigo
General del Proceso y del 67 del Cdédigo de Procedimiento Administrativo y de 1lo
Contencioso Administrativo.

CLASIFICACION DE ACTIVIDADES ECONOMICAS - CIIU
Actividad principal Cédigo CIIU: N8230
Actividad secundaria Cédigo CIIU: R9008
Otras actividades Cédigo CIIU: 15621 G4762

Descripcién de la actividad econémica reportada en el Formulario del Registro Unico

Péagina 1 de 4



CAMARA DE COMERCIO DEL CAUCA
(‘ CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DE PERSONA NATURAL

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

CODIGO DE VERIFICACION 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 cddigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicién. La verificacién se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

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 reportdé la siguiente informacién financiera, la cual
corresponde a la ultima informacidén reportada en la matricula mercantil, asi:

Estado de la situacién 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 méas 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 INSCRIPCION

De conformidad con lo establecido en el Cédigo de Procedimiento Administrativo y de 1lo
Contencioso Administrativo y la Ley 962 de 2005, los Actos Administrativos de registro
quedan en firme, dentro de los diez (10) dias hébiles siguientes a la fecha de
inscripcidén, siempre que no sean objeto de recursos. Para estos efectos, se informa que
para la CAMARA DE COMERCIO DEL CAUCA, los sabados NO son dias héabiles.

Una vez 1interpuestos los recursos, los Actos Administrativos recurridos quedan en

efecto suspensivo, hasta tanto los mismos sean resueltos, conforme lo prevé el articulo
79 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.
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CODIGO DE VERIFICACION 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 cddigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicién. La verificacién se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

A la fecha y hora de expedicidén de este certificado, NO se encuentra en curso ningun
recurso.

ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO, SUCURSALES Y AGENCIAS

A nombre de la persona natural, figura(n) matriculado(s) en la CAMARA DE COMERCIO DEL
CAUCA el (los) siguiente(s) establecimiento(s) de comercio:

ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO

Nombre: DINAMO LOGISTICA Y EVENTOS
Matricula No.: 132053

Fecha de Matricula: 24 de enero de 2013
Ultimo afio renovado: 2025

Categoria: Establecimiento de Comercio
Direccidén : CR 7C NRO. 26BN - 21

Barrio : PORTALES DEL NORTE

Municipio: Popayén, Cauca

SI DESEA OBTENER INFORMACION DETALLADA DE LOS ANTERIORES ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO O
DE AQUELLOS MATRICULADOS EN UNA JURISDICCION DIFERENTE A LA DEL PROPIETARIO, DEBERA
SOLICITAR EL CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DEL RESPECTIVO ESTABLECIMIENTO DE
COMERCIO.

LA INFORMACION CORRESPONDIENTE A LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO, AGENCIAS Y
SUCURSALES, QUE LA PERSONA NATURAL TIENE MATRICULADOS EN OTRAS CAMARAS DE COMERCIO DEL
PAfS, PODRA CONSULTARLA EN WWW.RUES.ORG.CO.

INFORMA - TAMANO DE EMPRESA

De conformidad con lo previsto en el articulo 2.2.1.13.2.1 del Decreto 1074 de 2015 y
la Resolucidén 2225 de 2019 del DANE el tamafio de la empresa es MICRO EMPRESA.

Lo anterior de acuerdo a la informacién reportada por el matriculado o inscrito en el
formulario RUES:

Ingresos por actividad ordinaria : $189.500.000,00
Actividad econdémica por la que percibid mayores ingresos en el periodo - CIIU : N8230.

Este certificado refleja la situacidén juridica registral de la persona natural, a la
fecha y hora de su expedicién.
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IMPORTANTE: La firma digital del secretario de la CAMARA DE COMERCIO DEL CAUCA contenida en este certificado electrénico se encuentra emitida por una entidad
de certificacion acreditada por el Organismo Nacional de Acreditacion de Colombia (ONAC), de conformidad con las exigencias establecidas en la Ley 527 de 1999 para
validez juridica y probatoria de los documentos electrénicos.

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

La firma mecanica que se muestra a continuacion es la representacion gréafica de la firma del secretario juridico (o de quien haga sus veces) de la CaAmara de Comercio
quien avala este certificado. La firma mecénica no reemplaza la firma digital en los documentos electrénicos.

Al realizar la verificaciéon podra visualizar (y descargar) una imagen exacta del certificado que fue e_r\1tregado al usuario en el momento que se realiz6 la transaccion.
1

*** FINAL DEL CERTIFICADO ***
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