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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Montería, Diciembre 18  de 2020  
 
Señor (a) 

LUDYS DEL CARMEN PASTRANA MARTINEZ 

CORDINADOR ACADEMICA  

CONTRATO No. CO1.PCCNTR.1339936 

Centro de Comercio Industria y Turismo 

Montería 
Asunto: Informe mensual de ejecución contractual 

Mes de Diciembre del año 2020. 

Referencia:  No 1339936 de 2020 

BEATRIZ FERNANDEZ MEZA  identificado con la cédula de ciudadanía No. 50.919.644  de Monteria, 
en mi calidad de Contratista del SENA, Regional Córdoba, en cumplimiento del Contrato de 
Prestación de Servicios de la referencia, a continuación presento el Informe de actividades 
realizadas en el mes objeto de cobro.  
 
Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato es máximo de VEINTISIETE  MILLONES DE 

PESOS ($ 27.000.000). Esta suma será pagada por el SENA al contratista según el plan de pago establecido. 

Dichos honorarios serán pagados por el SENA al contratista de acuerdo al cronograma definido por la dirección 

administrativa y financiera de la dirección general, en la cuenta de ahorros No. 09100030885 de 

BANCOLOMBIA , cuyo titular es el (la) CONTRATISTA (A), el cambio de cuenta por parte del contratista deberá 

ser informada al supervisor del contrato con el fin de surtir los trámites pertinentes, para que el SENA pueda 

adelantar los trámites administrativos para el correspondiente pago. El (la) CONTRATISTA debe acreditar 

previamente el cumplimiento de los requisitos de pago, tales como la certificación expedida por el supervisor del 

contrato, en la que acredite el cumplimiento a entera satisfación del objeto y obligaciones del contrato en el 

respectivo periodo y la certificación de los aportes al sistema general de salud, pensión y riesgos laborales, así 

como los demás documentos necesarios para el pago.  

Plazo: Será hasta el 11 de diciembre  de 2020. 
 

OBJETO: 

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARÁCTER TEMPORAL COMO 
INSTRUCTOR CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACIÓN PROFESIONAL 
INTEGRAL EN EL PROGRAMA DE ATENCIÓN POBLACIÓN VÍCTIMA DEL 
DESPLAZAMIENTO POR LA VIOLENCIA DEL CENTRO DE COMERCIO, 
INDUSTRIA Y TURISMO DE SENA REGIONAL CORDOBA EN EL ÁREA DE 
COCINA SALUDABLE 
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CLÁUSULA. N° 2. 
 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Planear los procesos formativos 
de acuerdo  al programa de 
formación y los lineamientos 
institucionales 

Socialización de la 
formación, prescripción, 
registro en Sofía y 
verificaron en la base de 
datos  VIVANTO, y 
proceso de matrícula. 

Carpetas, 
Listados, 
Evidencia 
Fotográfica 

2  

Ejecutar la formación profesional  
de acuerdo al programa de 
formación asignado para el logro 
de los resultados de aprendizaje 
definido 

Alistamiento  del   
proceso de matrícula  e  
inicio  para el  programa  
complementario en  en el 
área de Cocina COMIDA 
RAPIDA, en el Municipio 
de Monteria  y los 
Córdobas. 

 
 

Lista de 
asistencias y 
evidencias 
fotográficas 

 
 

 

3 Evaluar los aprendizajes de cada 
aprendiz 

Se evaluaron los 
aprendices  
 

Calificados en 
Sofía plus 

4 Llevar todos los documentos 
soportes del proceso de 
formación  profesional, 
publicados  en la plataforma SIGA 

Aplicados  y  
diligenciados  para los 
nuevos aprendices del   
programa   
complementario cocina 
fría nacional e 
internacional y cocina 
colombiana 

Formatos  de 
matrícula  de 
aprendices  
complementarios 

5 . Registrar en el aplicativo SOFIA 
PLUS todas las evidencias del 
proceso formativo, para ello 
deben crear las rutas de 
aprendizajes, asignar aprendices 
y evaluarlos 

Se realizó ruta de 
aprendizaje  
 

Aprendices 
asociados en 
sofia plus 

6 Atender las solicitudes realizadas 
por el  supervisor del contrato 

Realizar actividades de 
capacitación y 
alistamiento 

Evidencia 
fotográfica 
capacitacion 

 
A continuación relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este informe. 
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato 
Informe Legalización Desplazamiento Contratista GTH-F-087,  en el que se describieron las 
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el 
visto bueno del Supervisor.  
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Se lista a continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los cuales 
forman parte integral del presente informe de ejecución contractual.   
 

ITEM 
 

No  DE LA 
ORDEN DE VIAJE 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1. 
 0333 

Montería - Montelibano 
Montelibano- Montería 
 

12 DE NOVIEMBRE 
2020 

14 DE NOVIEMBRE 
2020 

2.  0341 
Montería - Montelibano 
Montelibano- Montería 
 

23 DE NOVIEMBRE 
2020 

 

27 DE NOVIEMBRE 
2020 

 
Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo informe 
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentación 
del informe de ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución 
contractual. 
 
Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del 
cumplimiento de las obligaciones contractuales, fotocopia de la planilla SOI, recibo de pago de 
aportes a la salud, pensiones y ARL, planilla N° 4364933280  expedida por  Bancoomeva 
correspondiente al periodo de  noviembre del año 2020. (Decreto Ley 2106 de 2019 – “ Decreto 
Ley Antitrámites”) 
 
Evidencias en () folios 
 
Cordialmente,  
 
 

  
 BEATRIZ FERNANDEZ MEZA 

Contratista 
C.C. No. 50.919.644 de Monteria   
 
Recibí a satisfacción: 
 
 
 

 

 

LUDYS DEL CARMEN PASTRANA MARTINEZ 

CORDINADOR ACADEMICA  

CONTRATO No. CO1.PCCNTR.1339936 

Centro de Comercio Industria y Turismo 
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: BEATRIZ FERNANDEZ MEZA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE
CORDOBA

01/01/2020 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 24/11/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2223172 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIAFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MÁQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN SEGÚN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA  SEGÚN ORDENES DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS  SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN  DE ACUERDO CON LA TÉCNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR   LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE  DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 70,00

2142801 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

2201396 - COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONALFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.
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ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

2178058 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES
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-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

2235265 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 55,00
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2088299 - COCINA COLOMBIANAFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00

2219194 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.
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ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

2200605 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES
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-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,80

2217016 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,80
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2176878 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

2167082 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.
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ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 80,00

2167751 - COMIDAS RAPIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES
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-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 79,70

2081807 - COCINA COLOMBIANAFICHA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TÉCNICO USADO EN COMIDAS RÁPIDAS.

-ATENDER CON ÉTICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGÚN LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO  GASTRONÓMICO.

DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS
DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

ELABORAR  PREPARACIONES BÁSICAS DE ACUERDO  CON  LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIERNTOS
DE SERVICIO, LOGRANDO LOS ESTANDARES 			ESTABLECIDOS.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRÍOS  DE GASTRONOMIA COLOMBIANA, DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS.

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTÁNDAR.

HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRÍA DE ACUERDO CON EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL
CLIENTE.

IDENTIFICAR LAS TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE PREPARACIONES FRÍAS SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRÍAS DE ACUERDO CON LOS MANUALES

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACIÓN DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 120,00
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EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL
OTROS 80,0016/03/2020 27/03/2020

OTROS 120,0030/03/2020 20/04/2020

OTROS 40,0001/05/2020 08/05/2020

240,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: BEATRIZ FERNANDEZ MEZA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE
CORDOBA

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 1064,30
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FORMATO INFORME LEGALIZACIONDESPLAZAMIENTO- CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA: Montería 19 de noviembre de 2020 

PRESENTADO A: ALFONSO CORREA NAVARRO 

ORDEN DE VIAJE No: 0333 FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

12 DE NOVIEMBRE 2020 14 DE NOVIEMBRE 2020 

LUGAR A DONDE REALIZÓ EL 
DESPLAZAMIENTO: 
MONTERÍA-MONTELIBANO 
MONTELIBANO-MONTERÍA 

REGIONAL / CENTRO DE COMERCIO 
INDUSTRIA Y TURISMO 

OTRA: 

  

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:IMPARTIR FORMACION COMIDA RAPIDA 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

Impartir formación en el área comida rápida en las ficha 2235265 

RESULTADOS: 

1. Se pudo recibir información en que los aprendices manejaron de forma correcta las actividades establecidas en el 

programa de formación 

EVIDENCIAS O SOPORTES: Listado de asistencia, formato seguimiento a la formación , fotografías 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Se impartió formación en el área de 
comida rápida 

Instructor: Beatriz Fernández Meza 11, 12 y 13 de noviembre 

   

CONCLUSIÓNES: se cumplió con todas las actividades de formación en la ficha asignada. 

DATOS DEL CONTRATISTA 

BEATRIZ FERNANDEZ MEZA FIRMA 
 

 
VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

COORDINADOR DE FORMACION 
PROFESIONAL 

LUDYS PASTRANA 
 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

GTH-F-087 V.01 



No:

(FORMATO ACTUALIZADO SEPTIEMBRE 29 DE 2020)

Atentamente solicito el tramite presupuestal y pago del anticipo para el desplazamiento del 

contratista:

Nombre c.c  No.

Contrato No. de

Valor Honorarios mensual Valor 100% 4

Régimen del IVA:

Salida estimada Llegada estimada dias

Destino ciudad B

Manutencion Diaria

Pasaje Aereo Pasaje Terrestre X Ruta

OBJETIVOS:

Valores  a reconocer:

Gastos de manutención

Gtos transporte por comision    REGISTRO PRESUPUESTAL No:

Otros gastos

Valor neto a reconocer   FECHA: FIRMA:

SON:

CUENTA No.                                            TIPO BANCO

O EFECTUADO EL REINTEGRO.

    COMISIONADO:

C.C.

No. CDP   de

333

ORDEN DE VIAJE CONTRATISTA

BEATRIZ FERNANDEZ MEZA 50.919.644 de COLOMBIA 

1339936 11 de febrero de 2020

2.700.000 2.700.000

SIMPLIFICADO 

12/11/2020

13/11/2020

14/11/2020

12/11/2020

13/11/2020

14/11/2020

0,5

0,5

0,5          

MONTELIBANO

178084                         

MONTERIA - MONTELIBANO -MONTERIA

MONTERIA - MONTELIBANO  -MONTERIA

MONTERIA - MONTELIBANO  -MONTERIA

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL AREA DE COMIDA RAPIDA EN EL MUNICIPIO DE 

MONTELIBANO 

267.126

150.000 251120

417.126

  Cuatrocientos Diecisiete mil Ciento Veintiseis  pesos m/cte.  

06-nov-20 CAROLINA PEREZ

09100030885

RECIBI DE 

CONFORME - 

2720 21/01/2020

AHORRO BANCOLOMBIA
AUTORIZO PARA QUE DEL SALDO DEL CONTRATO SE DESCUENTE EL VALOR  RECONOCIDO SI EN CINCO DIAS NO LO HE LEGALIZADO

50.919.644 de COLOMBIA 



Observaciones

Firma Solicitante - Ordenador del Gasto

LEGALIZACION  ORDEN DE VIAJE   CONTRATISTA

  Valores  a legalizar

Gastos de manutención SALDO A FAVOR

Gtos transporte por comision

Otros gastos VALOR A REINTEGRAR

Valor neto a legalizar

EL SOLICITANTE CERTIFICA QUE EL COMISIONADO AUTORIZADO EN ESTA COMISION U ORDEN DE SERVICIOS

CUMPLIO A SATISFACCION CON LOS OBJETIVOS PREVISTOS.

Solicitante - Ordenador del Gasto

SALDO

SEGÚN RESOLUCIÓNES Nos. 092 DE 2015 y 2384 DE 2017 - CIRCULAR 01-3-2020-000173 DE 23/09/2020  SE LIQUIDA 

TRANSPORTE IRTERMUNICIPAL DE IDA Y REGRESO  A LOS  MUNICIPIOS  (MONTELIBANO $ 50.000) +   (MONTELIBANO $ 

50.000) +  (MONTELIBANO $ 50.000)

SUBDIRECCION CCIT

Dependencia

-                       -                                   





GTH-F-087 V.01 
 

                     FORMATO INFORME LEGALIZACIONDESPLAZAMIENTO- CONTRATISTA 
 

CIUDAD Y FECHA: Montería, 12 diciembre 2020 

PRESENTADO A: ALFONSO CORREA NAVARRO 

ORDEN DE VIAJE No: 0341 FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

23 DE NOVIEMBRE 2020 
24 DE NOVIEMBRE 2020 
25 DE NOVIEMBRE 2020 
26 DE NOVIEMBRE 2020 
27 DE NOVIEMBRE 2020 

23 DE NOVIEMBRE 2020 
24 DE NOVIEMBRE 2020 
25 DE NOVIEMBRE 2020 
26 DE NOVIEMBRE 2020 
27 DE NOVIEMBRE 2020 

LUGAR A DONDE REALIZÓ EL 
DESPLAZAMIENTO: 
MONTERÍA-MONTELIBANO 
MONTELIBANO-MONTERÍA 

REGIONAL / CENTRO DE COMERCIO 
INDUSTRIA Y TURISMO 

OTRA: 

  

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:IMPARTIR FORMACION  COMIDA RAPIDA 

ACTIVIDADES  DESARROLLADAS: 

Impartir formación en el área comida rápida en la ficha 2219194  

RESULTADOS: 

1. Se pudo recibir información en que los aprendices manejaron de forma correcta las actividades establecidas en el 

programa de formación 

EVIDENCIAS O SOPORTES: Listado de asistencia, formato seguimiento a la formación , fotografías 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

Se impartió formación en el área de 
comida rápida 

Instructor: Beatriz Fernández Meza 23, 24, 25, 26 y 27 de noviembre 

   

CONCLUSIÓNES: se cumplió con todas las actividades de formación en la ficha asignada.   

DATOS DEL CONTRATISTA 

BEATRIZ FERNANDEZ MEZA FIRMA 
 

 

VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

COORDINADOR DE FORMACION 
PROFESIONAL 

LUDYS PASTRANA  
 

 



No:

(FORMATO ACTUALIZADO SEPTIEMBRE 29 DE 2020)

Atentamente solicito el tramite presupuestal y pago del anticipo para el desplazamiento del 

contratista:

Nombre c.c  No.

Contrato No. de

Valor Honorarios mensual Valor 100% 4

Régimen del IVA:

Salida estimada Llegada estimada dias

Destino ciudad B

Manutencion Diaria

Pasaje Aereo Pasaje Terrestre X Ruta

OBJETIVOS:

Valores  a reconocer:

Gastos de manutención

Gtos transporte por comision    REGISTRO PRESUPUESTAL No:

Otros gastos

Valor neto a reconocer   FECHA: FIRMA:

SON:

CUENTA No.                                            TIPO BANCO

O EFECTUADO EL REINTEGRO.

    COMISIONADO:

341

ORDEN DE VIAJE CONTRATISTA

BEATRIZ FERNANDEZ MEZA 50.919.644 de COLOMBIA 

1339936 11 de febrero de 2020

2.700.000 2.700.000

SIMPLIFICADO 

23/11/2020

24/11/2020

25/11/2020

26/11/2020 

27/11/2020

23/11/2020

24/11/2020

25/11/2020

26/11/2020 

27/11/2020

0,5

0,5

0,5          

0,5          

0,5

MONTELIBANO

178.084

MONTERIA - MONTELIBANO -MONTERIA

MONTERIA - MONTELIBANO -MONTERIA

MONTERIA - MONTELIBANO -MONTERIA

MONTERIA - MONTELIBANO -MONTERIA            

MONTERIA - MONTELIBANO -MONTERIA

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL AREA DE COMIDA RAPIDA EN EL MUNICIPIO DE 

MONTELIBANO 

445.210

250.000 252520

695.210

  Seiscientos Noventa y Cinco mil Doscientos Diez  pesos m/cte.  

23-nov-20 CAROLINA PEREZ

09100030885

RECIBI DE 

CONFORME - 

AHORRO BANCOLOMBIA
AUTORIZO PARA QUE DEL SALDO DEL CONTRATO SE DESCUENTE EL VALOR  RECONOCIDO SI EN CINCO DIAS NO LO HE LEGALIZADO



C.C.

No. CDP   de

Observaciones

Firma Solicitante - Ordenador del Gasto

LEGALIZACION  ORDEN DE VIAJE   CONTRATISTA

  Valores  a legalizar

Gastos de manutención SALDO A FAVOR

Gtos transporte por comision

Otros gastos VALOR A REINTEGRAR

Valor neto a legalizar

EL SOLICITANTE CERTIFICA QUE EL COMISIONADO AUTORIZADO EN ESTA COMISION U ORDEN DE SERVICIOS

CUMPLIO A SATISFACCION CON LOS OBJETIVOS PREVISTOS.

Solicitante - Ordenador del Gasto

SALDO

SEGÚN RESOLUCIÓNES Nos. 092 DE 2015 y 2384 DE 2017 - CIRCULAR 01-3-2020-000173 DE 23/09/2020  SE LIQUIDA 

TRANSPORTE IRTERMUNICIPAL DE IDA Y REGRESO  A LOS  MUNICIPIOS  (MONTELIBANO $ 50.000) +  (MONTELIBANO $ 

50.000) + (MONTELIBANO $ 50.000)+ (MONTELIBANO $ 50.000)+ (MONTELIBANO $ 50.000)

SUBDIRECCION CCIT

Dependencia

RECIBI DE 

CONFORME - 

2720 21/01/2020

50.919.644 de COLOMBIA 

-                       -                                   































 

















 



































 



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA

Hace constar:

Que el Sr(a) BEATRIZ FERNANDEZ MEZA Identificado(a) con cédula de ciudadanía 50919644

realizó el día 11/12/2020 la Capacitación de protocolos de bioseguridad.

De acuerdo a lo establecido en la Resolución 666 de 2020 del ministerio de salud y protección

y social, la circular 01-03-2020-000098 del 29 de mayo de 2020 del SENA, mediante la cual se

establece el protocolo de medidas generales y de bioseguridad para prevenir y mitigar la

propagación del COVID-19, Circular 01-03-2020-000156 del 02 de septiembre del 2020 del

Sena, mediante el cual se establece el alcance a la circular 01-03-2020-000098 del 29 de mayo

de 2020 del SENA – Lineamientos SENA para el “aislamiento selectivo inteligente”.

Dependencia de Seguridad y Salud en el Trabajo – Secretaría General - SENA

Diseñado por: Grupo Gestión de los Sistemas de Información - Oficina de Sistemas



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA

Hace constar:

Que el Sr(a) BEATRIZ FERNANDEZ MEZA Identificado(a) con cédula de ciudadanía 50919644

realizó el día 11/12/2020 la Capacitación Módulo 2 - Riesgos en el puesto de trabajo y medidas

de prevención de la entidad y aprobó la respectiva evaluación.

Dependencia de Seguridad y Salud en el Trabajo – Secretaría General - SENA

Diseñado por: Grupo Gestión de los Sistemas de Información - Oficina de Sistemas


