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FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA: Armenia, 20 octubre de 2025 

PRESENTADO A: César Augusto Ospina Puerta, Subdirector Centro de Comercio y Turismo – Quindío 

ORDEN DE VIAJE No: 
78625 

FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

1-10-2025 4-10-2025 

LUGAR A DONDE REALIZÓ 
EL DESPLAZAMIENTO: 
Centro de Comercio 

REGIONAL / CENTRO DE FORMACION OTRA: (ciudad) 

Guajira Riohacha 

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: Participar en el III Festival “El SENA Cocina”: Del saber al sabor – El 
arte de fermentar para promover el uso de técnicas ancestrales y tradicionales de fermentación como 
alternativa gastronómica con identidad cultural, sostenibilidad alimentaria y nutricional. 
ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 
1/10/2025 
Desplazamientos ruta de ida: Armenia-Bogotá-Riohacha 
 
2/10/2025 
Participación en el evento SENA COCINA 2025 
 
Desarrollo de la agenda académica del evento SENA COCINA 2025 con la siguiente programación: 
 
1. Registro de asistencia 
2. Bloque temático I: Alimentos fermentados en el contexto internacional 
3. Bloque temático II. Alimentos fermentados en el contexto nacional 
 
3/10/2025 
Participación en el concurso el mejor plato elaborado con productos fermentados de la región  
 
Recibir el estand para muestra gastronómica y preparación de alimentos para la misma con los 
aprendices de la regional que apoyaban. 
 
En horas de la tarde inició el Festival gastronómico ¡El SENA Cocina! ¨Del saber al sabor: el arte de 
fermentar" Apertura de stands al público. 7:00 p.m. Muestra gastronómica con 400 unidades de 
diferentes productos de la región.  
 
4/10/2025 
 
Desplazamientos ruta de regreso: Riohacha-Bogotá-Armenia 
 
RESULTADOS:  
Se participó activamente en el III Festival “El SENA Cocina”: Del saber al sabor – El arte de fermentar, 
con el propósito de promover el uso de técnicas ancestrales y tradicionales de fermentación como una 
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alternativa gastronómica con identidad cultural. A través de esta experiencia, se logró visibilizar la 
importancia de rescatar y aplicar saberes culinarios tradicionales en la elaboración de alimentos 
fermentados, destacando su valor en la sostenibilidad alimentaria y nutricional. 
 
Donde se promovió el uso de las técnicas ancestrales y tradicionales de fermentación como alternativa 
gastronómica con identidad cultural, sostenibilidad alimentaria y nutricional, integrando los saberes y 
sabores del campo, contribuyendo al desarrollo productivo de las comunidades locales, regionales y 
nacionales, en el marco de la estrategia CampeSENA y economía popular. 
 
Se compartieron conocimientos, se realizaron demostraciones prácticas y se fomentó el intercambio 
cultural en torno a la fermentación, reconociendo sus beneficios tanto para la salud como para la 
preservación de nuestras raíces culinarias. Igualmente permitió fortalecer competencias técnicas, 
promover la innovación basada en la tradición. 
 
EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe 

1. Registro Fotográfico y pasabordos 
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OMPROMISOS 
ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

N/A N/A N/A 

CONCLUSIÓNES: Se cumplió con el objetivo de la comisión y se obtuvimos el premio del primer puesto 
en el concurso 

DATOS DEL CONTRATISTA 
NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 

Jorge Alberto Ospina Loaiza 

 
VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

Coordinadora Académica Carmen Eugenia Marulanda 
Ríos 

 
 

 


