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Julio de 2026REGIONAL CAUCA
CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS REGIONAL CAUCA ENERO - 1,26SERVICIO NACIONAL

DE APRENDIZAJE 08812-036691ID de ProcesoAdquiriente: SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Nit adquiriente: 899.999.034-1

FORMATO PARA LIQUIDACIÓN PAGO DE CONTRATOS POR CONCEPTO DE HONORARIOS Y/O PRESTACIÓN DE
SERVICIOS PERSONAS NATURALES (RENTAS DE TRABAJO ARTICULO 103 ESTATUTO TRIBUTARIO)

DATOS DEL CONTRATISTA
CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZNombres y apellidos: BANCOLOMBIABanco a consignar:
10.302.460Cédula de Ciudadanía AHORROSTipo de cuenta:
ccamacho@sena.edu.coCorreo electrónico: Número de Cuenta: 86866523705
22196IP/Nº de contacto: Presta Servicios Excluidos de IVA: SI
SIInducción SST: Pertenece al régimen simple de tributación: NO

Régimen del IVA: NO RESPONSABLE Es declarante de renta por el año gravable 2025 SI

Sus ingresos del contrato suscrito con la Entidad en el 2026 es igual o superior a $209.496.000 (debe registrarse como responsable del IVA)

¿Es pensionado o tiene otra situación sustentada normativamente para no estar obligado a cotizar pensión?
Sus ingresos en el 2025 fueron iguales o superiores a $69.718.600

NO
SI

NO
¿Utiliza costos o gastos asociados al ingreso para disminuir su impuesto de renta que declara ante la DIAN anualmente? NO
Concepto del pago corresponde a: Ninguno
TARIFA RETENCIÓN ARTICULO 392 E.T. 0,00%

DATOS DEL CONTRATO
Nº del contrato: 9161040/2026 Nº Compromiso SIIF 35026 Número de pagos durante la vigencia del contrato 9

OBJETO CONTRACTUAL:
(Descripciòn del servicio prestado)

 PRESTAR SERVICIOS PROFESIONALES TEMPORALES EN EL ROL DE INSTRUCTOR APORTANDO EN LA PLANEACIÓN,
EJECUCIÓN, EVALUACIÓN Y MEJORA CONTINUA DE LOS PROCESOS DE FORMACIÓN CON MODALIDAD PRESENCIAL Y/O
VIRTUAL, PERTENECIENTES A LA RED DE CONTABILIZACION DE OPERACIONES COMERCIALES Y FINANCIERAS, A NIVEL

DATOS PERIODO DEL PAGO
$ 21.476.653Saldo Anterior del Contrato:31/07/2026Al01/07/2026Del

Número de pago 5 Valor Total del Contrato: $ 40.268.724
Nuevo Saldo del Contrato: $ 16.739.156Valor Bruto Pago: $ 4.737.497,00

RESUMEN PAGOS GENERADOS EN EL PERIODO OBJETO DE PAGO
Ingresos por honorarios $ 4.737.497 0,00%Retención en la fuente a practicar Artículo 383 rentas
Ingresos por comisiones $ 803.280 Retencion en la Fuente del Periodo $ 0

$ 0TOTAL INGRESOS DEL PERIODO $ 5.540.777
BASE PARA RETENCION EN LA FUENTE $ 3.327.699 TOTAL RETEFUENTE PRESENTE PAGO $ 0

LIQUIDACIÓN DE PAGO A SEGURIDAD SOCIAL Y LIQUIDACIÓN DEL NETO A PAGAR
JunioJulio 3.327.699,00 TARIFABase retención en la fuente a titulo de RENTA

Nº Planilla PILA, o , Nº Radicación pago SS ---------- 9505403237 Base retención en la fuente a titulo de  ICA 5.540.777,00
Ingreso Base de Cotización - IBC 1.894.999$1.894.999$ 0,00Valor base IVA

$ $ 236.900236.900 19%0,00IVA (Si es RESPONSABLE)Aporte obligatorio a seguridad social salud
$ $Aporte obligatorio a seguridad social Pensión 303.200 0,00%0,00303.200 Menos Retención en la Fuente

Aporte obligatorio a Fondo de solidaridad Pensional $$ - 0 Menos Retencion IVA 0,00 15%
$ $ARL I 9.900 9.900 Reteica - 8299 - POPAYAN 11.082,00 0,200%
$ - 0,00 0%
$ 0,00 0%-

- 0%0,00$

- 0,00 0%Aportes voluntarios a Fondo de pensiones Obligatorias -$
0,000%0,00Otras RetencionesAportes voluntarios a cuentas AFC Y AVC -$

Otras Retenciones 0,00 0,000%Aporte voluntario a Fondos de pensiones voluntarias -$
Otras Retenciones 0,00 0,000%Intereses Prestamo de Vivienda -$

0,000%0,00Otras RetencionesDependientes hasta 554.078$
Otras Retenciones 0,00 0,000%Salud hasta -$$ 837.984

0,001.109.000$31.031.595$Renta Exenta 25%
Renta Exenta 25% liquidada en los meses anteriores 4.305.000$
al periodo objeto de cobro. Descuentos de embargo (Si tiene) 0,00

$Retención en la Fuente Contingente VALOR A PAGAR $4.726.415,00
SON: CUATRO MILLONES SETECIENTOS VEINTISEIS MIL CUATROCIENTOS QUINCE PESOS M/CTE

ACTIVIDADES DESARROLLADAS DURANTE EL PERIODO OBJETO DE PAGO
Ficha:3555117,Evaluación Sensorial de Alimentos,R.A:desarrollar pruebas sensoriales segun tecnicas de analisis de acuerdo a protocolos
y normativa, dias 4,5,11,12,18,19,25,26 julio de 2026, de 14:00 a 16:00, de 8:00 a 16:00, total :64 horas
Ficha: 3553006, Preparacion de alimentos, R.A:Elaborar preparaciones basicas de acuerdo a receta estandar, dias 1 de 8:00-16:00 ,7,14
de junio de 2026, de 8:00 a 16:00, total :20 horas.Ficha: 3477590, Preparacion de alimentos,R.A:Elaborar preparaciones basicas
de acuerdo a receta estandar, dias 2,3,9,10,30,31 de julio de 2026, de 8:00 a 16:00, total :48 horas.
Ficha en creación, Higiene y manipulación de alimentos,R.A:aplicar practicas higienicas y de proteción de acuerdo a normatividad
,dias 20,21,22,23,28,29 julio de 2026 de 8:00 a 16:00, total :48  horas.

PARA LOS EFECTOS LEGALES CERTIFICO, BAJO LA GRAVEDAD DEL JURAMENTO, QUE:
1. Cumplí a cabalidad las actividades del objeto contractual arriba descritas; 2. Los documentos soporte suministrados
contienen el pago de Seguridad Social en Salud y Pensión, los aportes voluntarios a cuentas AFC y FVP, por los
ingresos recibidos en el mes anterior del contrato objeto de cobro en esta planilla y certifico que no han sido utilizados
en la disminución de la Base de Retención en la Fuente en ningún otro contrato; 3. El número de trabajadores
contratados para cumplir con el desarrollo del objeto contractual corresponden a lo indicado en esta planilla; 4. Toda
la información aquí suministra es verídica; 5. He leído y entendido la descripción de cada uno de los campos aquí

CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ
EL  CONTRATISTA

CERTIFICACION DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO

ANA ALEXANDRA RODRIGUEZ VARGAS
INSTRUCTOR

En mi calidad de Supervisor del contrato de prestación de servicios personales aqui relacionado, CERTIFICO:

2.-  Que El Contratista desarrolló las actividades descritas en el presente informe, dentro del período de cobro;
3.- Que he verificado el pago de los aportes obligatorios al Sistema General de Seguridad Social realizados por el
contratista por los ingresos recibidos en el mes anterior por medio de la planilla PILA relacionada en el presente
informe y que los mismos han sido liquidados de conformidad con las normas vigentes.

1.- Que El Contratista cumplió a cabalidad las obligaciones contractuales pactadas; El Supervisor,
Autorizo el presente pago.

Teniendo en cuenta las certificaciones suscritas por el contratista y por el supervisor del contrato arriba relacionado, autorizo el presente pago:
EL ORDENADOR DEL PAGO

HENRY ARMANDO MORALES FERNANDEZ
SUBDIRECTOR DE CENTRO G02

14/07/26 08:28:23 USUARIO: SIC - C.C. 10302460

 

 

Firmado digitalmente por 
CARLOS ALBERTO 
CAMACHO GOMEZ 
Fecha: 2026.07.14 
08:33:12 -05'00'

PC-01
Sello



Planilla Resumen

DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificación dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono Exonerado SENA e ICBF

CC 10302460 CAMACHO GOMEZ CARLOS ALBERTO INDEPENDIENTE PRINCIPAL transv 9 59N20 POPAYAN-CAUCA 8302715 No

LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES

EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES

No. Identificación Nombre ing ret tde tae tdp tap vsp cor vst sln ige lma vac avp vct irl vip Codigo Días IBC Aporte Codigo Dias IBC Aporte Codigo Días IBC Aporte Codigo Días IBC Tarifa Aporte Días IBC Aporte Exonerado 
SENA e ICBF

Total Aportes

SUCURSAL: PRINCIPAL (1 Afiliados) $2,200,000 $352,000 $2,200,000 $275,000 $0 $0 $2,200,000 $53,600 $0 $0 $680,600

Centro de Trabajo: PRINCIPAL (1 Afiliados) $2,200,000 $352,000 $2,200,000 $275,000 $0 $0 $2,200,000 $53,600 $0 $0 $680,600

Ciudad: POPAYAN Depto: CAUCA (1 Afiliados) $2,200,000 $352,000 $2,200,000 $275,000 $0 $0 $2,200,000 $53,600 $0 $0 $680,600

1 CC 10302460 CAMACHO CARLOS                  25-14 30 $2,200,000 $352,000 EPS005 30 $2,200,000 $275,000 0 $0 $0 14-23 30 $2,200,000 2.436% $53,600 0 $0 $0 No $680,600

Total         Afiliados( 1) $2,200,000 $352,000 $2,200,000 $275,000 $0 $0 $2,200,000 $53,600 $0 $0 $680,600

DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago

Pensión Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor

2026-06 2026-06 344505061 9505403237 I 2026/07/14 2026/05/29 BANCOLOMBIA 0 $680,600

Página 1 de 2



Planilla Resumen

RESUMEN DE PAGO
RIESGO CODIGO NIT DV AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA SALDOS E 

INCAPACIDADES
VALOR A PAGAR

AFP (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $352,000 $0 $0 $352,000

     COLPENSIONES 25-14 900,336,004 7 1 $352,000 $0 $0 $352,000

ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $53,600 $0 $0 $53,600

     POSITIVA COMPAÑIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 1 $53,600 $0 $0 $53,600

EPS (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $275,000 $0 $0 $275,000

     SANITAS EPS005 800,251,440 6 1 $275,000 $0 $0 $275,000

TOTAL 1 $680,600 $0 $0 $680,600
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Comercio Referencia 1
APORTES EN LINEA 190.84.88.155

Fecha Referencia 2
28 May 2026 20:39 CC

Número de factura Referencia 3
9505403237 10302460

Descripción del pago Valor del Pago
Pago de la Planilla de aportes con
clave  9505403237

$680.600

Número de comprobante Costo de la transacción
TR260528203952REp7sj $ 0

Producto origen
Cuenta de ahorros  
 **** 3705

Comprobante en línea
Pago PSE

28 May 2026 20:39

Pago exitoso
CUS 344505061
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PROCESO 

GESTIÓN DE RECURSOS FINANCIEROS 

NOMBRE DEL FORMATO 

FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO – CONTRATISTA 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública x  
Pública Clasificada Pública Reservada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

JUNIO 2026 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sistema Integrado de Gestión y Autocontrol 

PC-01
Sello
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PARA: Milton Fabian Díaz Mosquera – Coordinador Grupo Administrativo y Financiero Mixto 
DE: HENRY ARMANDO MORALES FERNANDEZ - ORDENADOR DEL GASTO 

 
ASUNTO: Pago contrato No. 142826 , Valor total $ 401.640, objeto del contrato impartir formación 
profesional complementaria en evaluación sensorial de alimentos, preparación de alimentos en los 
municipios de la Vega ,Puerto Tejada, Purace y la Sierra 

 
Como ordenador del Gasto Autorizo el registro presupuestal del gasto, el registro de la obligación 
y el pago: 

NOMBRE DE LA PERSONA JURIDICA O NATURAL: CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ 
CEDULA O NIT: 10.302.460 
TIPO DE DOCUMENTO CONTRACTUAL Factura No Convenio No.  Contrato No.   
Resolución Otro _X  

 
CONCEPTO DEL PAGO: ORDEN DE VIAJE 142826. 

Valor antes de IVA $ 401.640 

Valor del IVA 
Valor Total Notas Crédito $ 
Valor total Notas Debito $ 
Valor total Pago $ 401.640 

 
El pago debe realizarse teniendo en cuenta los datos en la siguiente tabla: 

TABLA No. 1 Registro Presupuestal número 191826 de 2026 

 

Dependencia Posición del Gasto Fuente 
 

Recurso Situación PAC 

930738 
CENTRO DE 
COMERCIO Y 
SERVICIOS 

C-3603-1300-20-20305C-
3603025-02 ADQUIS. DE 
BYS 

 
Nación 

 
 

10 
 

CSF 
 

$ 401.640 

 Total    $ 401.640 

 
Nota 1: La información para el diligenciamiento de la tabla anterior la encuentra en el Registro 
Presupuestal de Compromiso. 

 
USO PRESUPUESTAL a aplicar 36-02-00-019- 930710 
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El giro de los recursos debe realizarse a la cuenta Nº 86866523705 del banco Bancolombia a nombre 
de CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ, NIT 10302460. 

 
Nota 2: Los documentos a anexar pueden ser consultados en el GRF-F-088 Formato Lista de Chequeo 
Documentos Requeridos para el registro de la obligación. 
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Documento de Autorización, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHhmoralef HENRY ARMANDO MORALES 

Ordenación de Pago Comisión al Interior del País FERNANDEZ 

Unidad ó Subunidad que Genera 36-02-00-019- CENTRO DE COMERCIO Y 
Reporte: 930710 SERVICIOS - CAUCA 

Fecha y Hora Generación Reporte: 2026-05-25-3:14 p. m. 

Comisión Servicio al Interior del País - Tramite - Inicial 

Solicitud de Comisión No. 142826 Fecha Solicitud 2026-05-25 Estado de la Comisión Autorizada Unidad Ejecutora o Subunidad - 36-02-00-019-930710 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA 

Tipo de Comisión Servicio Fecha Aut./ Rech. 2026-05-25 Genera Viáticos SI Genera gastos de viaje Si Requiere Pasajes Aéreos NO 

Transporte por Vía Terrestre Área u Oficina COMERCIO Y SERVICIOS Tipo de trámite Inicial Comisión Inicial 
 

CDP de viáticos 

Consecutivo CDP 
17526 

Dependencia Solicitante 
930738 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA - FORMACIÓN PROFESIONAL ECONOMÍA 
CAMPESINA Y SER 

 
Rubro Presupuestal de Viaticos 

C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE FORMACIÓN 
PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LA PRESTACIÓN DEL 
SERVICIO DE FORMACIÓN PROFESIONAL Y EL RECONOCIMIENTO DE SABERES 
PREVIOS CON ÉNFASIS EN POBLACIONES CAMPESINAS Y POPULARES EN 
COLOMBIA NACIONAL 

 
Rubro Presupuestal de Gastos de Viaje 

C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE 
FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LA 
PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE FORMACIÓN PROFESIONAL Y EL 
RECONOCIMIENTO DE SABERES PREVIOS CON ÉNFASIS EN 
POBLACIONES CAMPESINAS Y POPULARES EN COLOMBIA NACIONAL 

 

 
Nombre 

 
Tipo y Número de 

Documento 

 
Cargo 

 
Estado 

 
Fecha Inicial 

Comisión 

 
Fecha final 
Comisión 

 
Dpto. / Municipio 

Origen 

 
Dpto. / Municipio 

Destino 

 
N°. 
Días 

Pernocta 
Último día 
Comisión 

Porcentaj 
e 

Pernocta 

 
Total dias 

 
Base de 

Liquidación 

 
Valor Viático 

Diario 

 
Valor Total 

Viáticos 

 
Valor Gastos 

de Viaje 

 
Valor total a 

pagar 

 
Objeto de la Comisión por Tercero 

 
 

Firmado 

digitalmente por 

CARLOS ALBERTO 

CAMACHO GOMEZ 

Fecha: 2026.07.05 

13:44:02 -05'00' 
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Documento de Autorización, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHhmoralef HENRY ARMANDO MORALES 

Ordenación de Pago Comisión al Interior del País FERNANDEZ 

Unidad ó Subunidad que Genera 36-02-00-019- CENTRO DE COMERCIO Y 
Reporte: 930710 SERVICIOS - CAUCA 

Fecha y Hora Generación Reporte: 2026-05-25-3:14 p. m. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
CARLOS ALBERTO 
CAMACHO GOMEZ 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
CC: 10302460 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
CONTRATIS 
TA 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Autorizada 

 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-05 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-06 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-07 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-09 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-10 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-14 

 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-05 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-06 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-07 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-09 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-10 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-14 

 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / PURACE 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / LA VEGA 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / LA SIERRA 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / PUERTO 

TEJADA 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / PUERTO 

TEJADA 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / LA SIERRA 

 
 
 
 
 
 
 

 
0,5 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0,5 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 

 
50 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
50 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
1 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
4.737.497,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
251.640,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
251.640,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
150.000,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
401.640,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
IMPARTIR FORMACION 
PROFESIONAL COMPLEMENTARIA 
EN EVALUACIÓN SENSORIAL DE 
ALIMENTOS, PREPARACIÓN DE 
ALIMENTOS EN LOS MUNICIPIOS 
DE LA VEGA ,PUERTO TEAJDA, 
PURACE Y LA SIERRA 

 
Totales Solicitud de Comisión 251.640,00 150.000,00 401.640,00 
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Documento de Autorización, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHhmoralef HENRY ARMANDO MORALES 

Ordenación de Pago Comisión al Interior del País FERNANDEZ 

Unidad ó Subunidad que Genera 36-02-00-019- CENTRO DE COMERCIO Y 
Reporte: 930710 SERVICIOS - CAUCA 

Fecha y Hora Generación Reporte: 2026-05-25-3:14 p. m. 

OBJETO DE LA COMISIÓN 

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL COMPLEMENTARIA EN EVALUACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS, PREPARACIÓN DE ALIMENTOS EN LOS MUNICIPIOS DE LA VEGA ,PUERTO TEAJDA, PURACE Y LA SIERRA 

 

ORDENADOR DEL GASTO 

Identificacion: 10723561 Nombre: HENRY ARMANDO MORALES FERNANDEZ Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO DE COMERCIO Y 
SERVICIOS - CAUCA 

 

 
Firma Responsable 

Verificado Por: PAOLA MARCELA TAMAYO DE JESUS Fecha Verificación: 25/05/2026 12:24:02 

 
 
 

 
Firmado digitalmente 

por CARLOS ALBERTO 

CAMACHO GOMEZ 

Fecha: 2026.07.05 

13:44:33 -05'00' 



 

 
 

REGISTRO PRESUPUESTAL DEL COMPROMISO 

Con base en el CDP No: 17526 de fecha 2026-01-30. Se hizo el registro presupuestal con el siguiente detalle 

Número: 191826 Fecha Registro: 2026-05-26 Unidad / Subunidad Ejecutora: 
 

36-02-00-019-930710 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA 

Vigencia Presupuestal Actual Estado: Generado  Tipo de Moneda: COP-Pesos Tasa de Cambio: 0,00 

Valor Inicial: 401.640,00 Valor Total Operaciones: 0,00  Valor Actual: 401.640,00 Saldo x Obligar: 401.640,00 

TERCERO ORIGINAL 

Identificación: Cédula de 
Ciudadanía 10302460 Razón Social: CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ Medio de Pago: Abono en cuenta 

CUENTA BANCARIA 

Número: 86866523705 Banco: BANCOLOMBIA S.A. Tipo: Ahorro Estado: Activa 

ORDENADOR DEL GASTO 

Identificación: 10723561 Nombre: HENRY ARMANDO MORALES FERNANDEZ  Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA 

CAJA MENOR VIÁTICOS DOCUMENTO SOPORTE 

Identificación:  Fecha de Registro:  Genera Viáticos: Si 
Num. Solicitud de 
Comisión: 142826 Número: SOLICITUD 142826 Tipo: SOLICITUD Fecha: 2026-05-26 

 

ÍTEM PARA AFECTACIÓN DE GASTO 

DEPENDENCIA POSICIÓN CATÁLOGO DE GASTO FUENTE RECURSO SITUAC.      

930738 CENTRO DE 

COMERCIO Y SERVICIOS - 

C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 

ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE 
Nación 10 CSF FECHA OPERACIÓN VALOR INICIAL 

VALOR 

OPERACIÓN 
VALOR ACTUAL SALDO X OBLIGAR 

  401.640,00 0,00   

Total: 401.640,00 0,00 401.640,00 401.640,00 

 

 
Objeto: VIÁTICOS Y GASTOS DE VIAJE AL INTERIOR FORMACIÓN PROFESIONAL SOLICITUD 142826 FORMACION PROFESIONAL COMPLEMENTARIA EN EVALUACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS, PREPARACIÓN DE 

 

PLAN DE PAGOS 

DEPENDENCIA DE AFECTACION DE PAC POSICION DEL CATALOGO DE PAC FECHA VALOR A PAGAR SALDO POR OBLIGAR LINEA DE PAGO 

36-02-00-019-930710 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS 3-8 CNC - INVERSION ORDINARIA NACIÓN CSF 2026-05-26 401.640,00 401.640,00 NINGUNO 

 

FIRMA(S) RESPONSABLE(S)  
Firmado digitalmente 

por CARLOS ALBERTO 

CAMACHO GOMEZ 

Fecha: 2026.07.05 

13:44:57 -05'00' 
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CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - 

 

36-02-00-019- 

Compromiso Presupuestal de Gasto – Comprobante. Usuario Solicitante: 
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FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA : Popayán 06- Julio- 2026 

PRESENTADO A: HENRY ARMANDO MORALES FERNÁNDEZ SUBDIRECTOR DE CENTRO DE COMERCIO Y 
SERVICIOS 

ORDEN DE VIAJE No: 

142826 

FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

05/06/2026 14/06/2026 

LUGAR A DONDE REALIZÓ 
EL DESPLAZAMIENTO. LA 
VEGA-LA SIERRA-PUERTO 
TEJADA-POPAYAN 

REGIONAL / CENTRO DE 
FORMACION 

OTRA : ( ciudad) 

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS  

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: impartir formación profesional complementaria en evaluación 
sensorial de alimentos, preparación de alimentos en los municipios de la Vega ,Puerto Tejada, Purace y 
la Sierra 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

1. Orientar formación profesional complementaria en el municipio de La Sierra, en el programa de 

formación preparación de alimentos, prepara alimentos de acuerdo a protocolos, alistar materia 

prima , elaborar preparaciones básicas de acuerdo a programación y receta estándar. 

2. Orientar formación profesional complementaria en el municipio de la Vega, en el programa de 

formación Evaluación Sensorial de alimentos, planear, desarrollar pruebas sensoriales de 

acuerdo a protocolos. 

3. Orientar formación profesional complementaria en el municipio de Purace, en el programa de 

formación preparación de alimentos, prepara alimentos de acuerdo a protocolos, alistar materia 

prima , elaborar preparaciones básicas de acuerdo a programación y receta estándar. 

4. Orientar formación profesional complementaria en el municipio de Puerto Tejada, en el 
programa de formación manipulación de alimentos, aplicar prácticas higiénicas y medidas de 
protección relacionadas en la legislación sanitaria de alimentos. 

RESULTADOS: 

1. Evaluación integral y fortalecimiento del proceso formativo 
 

Se llevó a cabo una evaluación integral de los procesos de formación complementaria desarrollados en 
los municipios de La Sierra, La Vega, Puracé y Caldono, con el propósito de valorar la calidad de las 
acciones formativas ejecutadas, identificar el nivel de satisfacción de los aprendices y determinar el 
grado de cumplimiento de los objetivos planteados en cada programa de formación. Esta evaluación 
contempló aspectos relacionados con la pertinencia de los contenidos, la efectividad de las 
metodologías empleadas, el desempeño del proceso de enseñanza-aprendizaje y el nivel de apropiación 
de los conocimientos por parte de los participantes. 

Los resultados obtenidos evidenciaron una valoración altamente positiva por parte de los aprendices, 
quienes destacaron la utilidad de las actividades prácticas y teóricas desarrolladas, así como la 
aplicabilidad de los conocimientos adquiridos en sus contextos laborales, productivos y comunitarios. 
De igual manera, se reconoció el compromiso de los instructores en el acompañamiento permanente y 
la implementación de estrategias pedagógicas que favorecieron el aprendizaje significativo. 
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Durante el proceso de evaluación también se identificaron oportunidades de mejora orientadas al 
fortalecimiento continuo de las acciones de formación profesional complementaria, especialmente en 
aspectos relacionados con la diversificación de actividades prácticas, el fortalecimiento de espacios de 
retroalimentación y la consolidación de estrategias que permitan responder de manera más efectiva a 
las necesidades y expectativas de las comunidades beneficiarias. 

 
2. Consolidación y socialización de los logros alcanzados durante la formación 

 
Se consolidaron y socializaron los resultados obtenidos en cada uno de los programas de formación 
desarrollados, evidenciando el cumplimiento de los objetivos, competencias y resultados de aprendizaje 
establecidos desde la planeación académica. Este ejercicio permitió presentar de manera organizada los 
avances alcanzados por los aprendices, resaltando el impacto de la formación en el fortalecimiento de 
sus capacidades técnicas y productivas. 

 
En los programas de Preparación de Alimentos se evidenció el desarrollo de competencias relacionadas 
con el alistamiento y manejo adecuado de materias primas, la aplicación de buenas prácticas de 
manufactura, el cumplimiento de protocolos de higiene e inocuidad alimentaria y la elaboración de 
preparaciones básicas de acuerdo con recetas estándar y procedimientos técnicos. Asimismo, los 
participantes demostraron una Junior comprensión de la importancia de garantizar la calidad e 
inocuidad de los alimentos durante todas las etapas del proceso de preparación. 

Por su parte, en el programa de Evaluación Sensorial de Alimentos, los aprendices fortalecieron 
conocimientos y habilidades para planear, organizar y ejecutar pruebas sensoriales mediante la 
aplicación de protocolos técnicos estandarizados, permitiendo evaluar objetivamente las características 
organolépticas de diferentes productos alimenticios, tales como color, aroma, sabor, textura y 
apariencia. Estas competencias favorecen la toma de decisiones orientadas al mejoramiento de la 
calidad de los productos y al fortalecimiento de procesos de transformación agroalimentaria. 

 
La socialización de los resultados constituyó un espacio de intercambio de experiencias, 
retroalimentación y aprendizaje colectivo, en el que los participantes compartieron los conocimientos 
adquiridos, las experiencias vividas durante el proceso formativo y las proyecciones para la aplicación 
práctica de las competencias desarrolladas en sus actividades productivas y emprendimientos. 

3. Valoración del desempeño, participación y apropiación de competencias por parte de los aprendices 
 

Se realizó una valoración integral del desempeño de los aprendices durante el desarrollo de las 
actividades de formación, considerando criterios como la asistencia, puntualidad, compromiso, 
responsabilidad, disposición para el aprendizaje, trabajo colaborativo, participación activa y 
cumplimiento de las actividades teóricas y prácticas programadas. Esta valoración permitió evidenciar 
el nivel de apropiación de las competencias técnicas y transversales promovidas durante el proceso de 
formación. 

Los resultados reflejaron una alta apropiación de los conocimientos y habilidades relacionadas con la 
preparación de alimentos y la evaluación sensorial, manifestada en la correcta aplicación de 
procedimientos técnicos, el manejo adecuado de materias primas e insumos, el cumplimiento de las 
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normas de higiene, manipulación e inocuidad alimentaria y la capacidad para ejecutar pruebas 
sensoriales de manera organizada, objetiva y conforme a los protocolos establecidos. 

 
Adicionalmente, se observó el fortalecimiento de competencias blandas como el trabajo en equipo, la 
comunicación efectiva, la resolución de problemas, la responsabilidad y la capacidad para tomar 
decisiones durante el desarrollo de las actividades prácticas. Estas habilidades complementan la 
formación técnica recibida y contribuyen significativamente al mejoramiento de los procesos 
productivos desarrollados por los participantes. 

 
En conjunto, las competencias adquiridas fortalecen las capacidades de los aprendices para 
implementar mejoras en sus unidades productivas, generar iniciativas de emprendimiento, diversificar 
sus oportunidades de ingreso y aportar al desarrollo económico y social de sus familias y comunidades, 
promoviendo además una cultura de calidad, innovación y mejoramiento continuo en los procesos 
agroalimentarios. 

EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe 

1. Listados de asistencia 
2. Registro fotográfico 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

1. Lectura de protocolos para 
realizar pruebas sensoriales. 

INTRUCTOR Y APRENDIZCES Julio 15 de 2026 

2.  Practica para realizar 
pruebas sensoriales. 

INTRUCTOR Y APRENDICES Julio 15 de 2026 

3.  Practica de preparación de 
alimentos. 

INTRUCTOR Y APRENDICES Julio 15 de 2026 

Durante el proceso de formación, los aprendices fortalecieron sus conocimientos sobre la importancia 
del adecuado alistamiento de materias primas como una etapa esencial dentro de los procesos de 
preparación de alimentos. Comprendieron que una correcta selección, recepción, clasificación, 
almacenamiento, conservación y preprocesamiento de los insumos incide directamente en la calidad, 
inocuidad, eficiencia y estandarización de las preparaciones culinarias. Asimismo, reconocieron que la 
organización previa de los ingredientes, equipos y utensilios optimiza los tiempos de producción, 
disminuye pérdidas y desperdicios, favorece el aprovechamiento de los recursos disponibles y permite 
desarrollar las actividades de cocina de manera más ordenada, segura y eficiente. 

 
De igual manera, la formación fortaleció las competencias relacionadas con la implementación de 
buenas prácticas de higiene y manipulación de alimentos, promoviendo una Junior conciencia sobre la 
responsabilidad que tienen los manipuladores en la prevención de riesgos para la salud de los 
consumidores. Los participantes desarrollaron habilidades para aplicar procedimientos adecuados de 
limpieza y desinfección de materias primas, equipos, utensilios y superficies; realizar un manejo 
adecuado de residuos; prevenir la contaminación cruzada mediante la correcta separación de alimentos 
y utilizar apropiadamente los elementos de protección personal durante cada una de las etapas del 
proceso productivo. Estas competencias contribuyen al cumplimiento de los estándares de calidad e 
inocuidad exigidos en el sector gastronómico y fortalecen la cultura de seguridad alimentaria en los 
diferentes contextos donde los aprendices desarrollan sus actividades. 
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En el componente de evaluación sensorial de alimentos, los aprendices reconocieron la importancia de 
esta herramienta como un mecanismo técnico para valorar la calidad de los productos alimenticios 
desde la percepción del consumidor. A través de ejercicios prácticos y metodologías de análisis sensorial, 
fortalecieron sus capacidades para planear, organizar y ejecutar pruebas orientadas a evaluar atributos 
como el color, aroma, sabor, textura, apariencia y aceptación general de diferentes productos. Este 
proceso permitió comprender cómo la información obtenida mediante las evaluaciones sensoriales 
facilita la toma de decisiones para el mejoramiento continuo de las preparaciones, la estandarización de 
procesos y el desarrollo de productos con Junior aceptación en el mercado. 

 
De manera complementaria, las actividades desarrolladas favorecieron el fortalecimiento de 
competencias analíticas, críticas y de observación, permitiendo a los participantes interpretar 
resultados, comparar características organolépticas, identificar oportunidades de mejora y formular 
recomendaciones técnicas para optimizar la calidad de los alimentos evaluados. Estas capacidades 
representan un valor agregado para su desempeño en contextos gastronómicos, agroalimentarios y de 
emprendimiento, donde la calidad del producto constituye un factor determinante para la 
competitividad, la satisfacción del consumidor y la sostenibilidad de las iniciativas productivas. 

 
En términos generales, el proceso formativo permitió integrar de manera articulada los conocimientos 
relacionados con el alistamiento de materias primas, la preparación de alimentos, las buenas prácticas 
de higiene y manipulación, y la evaluación sensorial, fortaleciendo las competencias técnicas, 
metodológicas y actitudinales de los aprendices. Durante las jornadas de formación se evidenció un alto 
nivel de compromiso, responsabilidad, participación y disposición para el aprendizaje, aspectos que 
facilitaron el logro de los resultados propuestos. Los conocimientos y habilidades adquiridos constituyen 
herramientas de aplicación práctica que podrán ser implementadas en sus actividades laborales, 
emprendimientos y procesos comunitarios, contribuyendo al mejoramiento de la calidad e inocuidad de 
los alimentos, al fortalecimiento de iniciativas productivas, a la generación de oportunidades de ingreso 
y al desarrollo económico. 

DATOS DEL CONTRATISTA 

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 

CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ 
 

Firmado digitalmente por 

CARLOS ALBERTO CAMACHO 

GOMEZ 

Fecha: 2026.07.05 13:45:31 -05'00' 

VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

Coordinadora académica de 

programas especiales 

Ana Alexandra Rodríguez 

Vargas 
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Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de Purace – Cauca. 

 
 

Imagen 1. ficha: 3553006 Generalidades para alistar materia prima y receta estándar de acuerdo 

con formulación, preparación de alimentos , Purace, el día 05 de junio de 2026. 

 

 

Imagen 2. Ficha:3459682 Evaluación Sensorial de alimentos , La Vega, el día 06 de Junio de 
2026. alistamiento para el desarrollo de pruebas sensoriales con derivados del café. 

 

 

 Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de la Vega – Cauca. 
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Imagen 3 Ficha: 3477504, Preparación de alimentos, La Sierra, el día 07 de Junio de 2026, 

alistamiento de materia prima. 

 
 

 
 

Imagen 4. ficha: 3529981, Generalidades higiene y manipulación de alimentos y limpieza y 

desinfección , Puerto Tejada, el día 09 de Junio de 2026. 

 
 

 

Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de la Sierra– Cauca. 

Cauca. Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de Puerto Tejada – 
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Imagen 5.ficha: 3529981, higiene y manipulación de alimentos y limpieza y desinfección , 

Puerto Tejada, el día 10 de Junio de 2026. 

 
 
 

 
Imagen 6 Ficha: 3477504, Preparación de alimentos, La Sierra, el día 14 de Junio de 2026, 

socialización, preparación de alimentos. 

 

Formato JPG 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina municipio de la Sierra– Cauca. 

Cauca. Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de la Puerto Tejada– 
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PROCESO 

GESTIÓN CONTRACTUAL 

NOMBRE DEL FORMATO 

FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO – CONTRATISTA. 

GESTIÓN CONTRACTUAL 

Pública x  
Pública Clasificada Pública Reservada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

JUNIO 2026 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sistema Integrado de Gestión y Autocontrol 
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PARA: Milton Fabian Díaz Mosquera – Coordinador Grupo Administrativo y Financiero Mixto 
DE: HENRY ARMANDO MORALES FERNANDEZ - ORDENADOR DEL GASTO 

 
ASUNTO: Pago contrato No. 164026 , Valor total $ 401.640, objeto del contrato impartir formación 
profesional complementaria en evaluación sensorial de alimentos, preparación de alimentos en los 
municipios de la Sotara, Purace ,Puerto tejada. 
Como ordenador del Gasto Autorizo el registro presupuestal del gasto, el registro de la obligación 
y el pago: 

 
NOMBRE DE LA PERSONA JURIDICA O NATURAL: CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ 
CEDULA O NIT: 10.302.460 
TIPO DE DOCUMENTO CONTRACTUAL Factura No Convenio No.  Contrato No.   
Resolución Otro _X  

 
CONCEPTO DEL PAGO: ORDEN DE VIAJE 164026. 

Valor antes de IVA $ 401.640 

Valor del IVA 
Valor Total Notas Crédito $ 
Valor total Notas Debito $ 
Valor total Pago $ 401.640 

 
El pago debe realizarse teniendo en cuenta los datos en la siguiente tabla: 

TABLA No. 1 Registro Presupuestal número 221426 de 2026 

 

Dependencia Posición del Gasto Fuente 
 

Recurso Situación PAC 

930738 
CENTRO DE 
COMERCIO Y 
SERVICIOS 

C-3603-1300-20-20305C-
3603025-02 ADQUIS. DE 
BYS 

 
Nación 

 
 

10 
 

CSF 
 

$ 401.640 

 Total    $ 401.640 

 
Nota 1: La información para el diligenciamiento de la tabla anterior la encuentra en el Registro 
Presupuestal de Compromiso. 

 
USO PRESUPUESTAL a aplicar 36-02-00-019- 930710 

 
El giro de los recursos debe realizarse a la cuenta Nº 86866523705 del banco Bancolombia a nombre 
de CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ, NIT 10302460. 
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Nota 2: Los documentos a anexar pueden ser consultados en el GRF-F-088 Formato Lista de Chequeo 
Documentos Requeridos para el registro de la obligación. 



Página  1 de 3  

 

Documento de Autorización, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHhmoralef HENRY ARMANDO MORALES 

Ordenación de Pago Comisión al Interior del País FERNANDEZ 

Unidad ó Subunidad que Genera 36-02-00-019- CENTRO DE COMERCIO Y 
Reporte: 930710 SERVICIOS - CAUCA 

Fecha y Hora Generación Reporte: 2026-06-10-3:18 p. m. 

Comisión Servicio al Interior del País - Tramite - Inicial 

Solicitud de Comisión No. 164026 Fecha Solicitud 2026-06-10 Estado de la Comisión Autorizada Unidad Ejecutora o Subunidad - 36-02-00-019-930710 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA 

Tipo de Comisión Servicio Fecha Aut./ Rech. 2026-06-10 Genera Viáticos SI Genera gastos de viaje Si Requiere Pasajes Aéreos NO 

Transporte por Vía Terrestre Área u Oficina COMERCIO Y SERVICIOS Tipo de trámite Inicial Comisión Inicial 
 

CDP de viáticos 

Consecutivo CDP 
17526 

Dependencia Solicitante 
930738 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA - FORMACIÓN PROFESIONAL ECONOMÍA 
CAMPESINA Y SER 

 
Rubro Presupuestal de Viaticos 

C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE FORMACIÓN 
PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LA PRESTACIÓN DEL 
SERVICIO DE FORMACIÓN PROFESIONAL Y EL RECONOCIMIENTO DE SABERES 
PREVIOS CON ÉNFASIS EN POBLACIONES CAMPESINAS Y POPULARES EN 
COLOMBIA NACIONAL 

 
Rubro Presupuestal de Gastos de Viaje 

C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE 
FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LA 
PRESTACIÓN DEL SERVICIO DE FORMACIÓN PROFESIONAL Y EL 
RECONOCIMIENTO DE SABERES PREVIOS CON ÉNFASIS EN 
POBLACIONES CAMPESINAS Y POPULARES EN COLOMBIA NACIONAL 

 

 
Nombre 

 
Tipo y Número de 

Documento 

 
Cargo 

 
Estado 

 
Fecha Inicial 

Comisión 

 
Fecha final 
Comisión 

 
Dpto. / Municipio 

Origen 

 
Dpto. / Municipio 

Destino 

 
N°. 
Días 

Pernocta 
Último día 
Comisión 

Porcentaj 
e 

Pernocta 

 
Total dias 

 
Base de 

Liquidación 

 
Valor Viático 

Diario 

 
Valor Total 

Viáticos 

 
Valor Gastos 

de Viaje 

 
Valor total a 

pagar 

 
Objeto de la Comisión por Tercero 
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Documento de Autorización, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHhmoralef HENRY ARMANDO MORALES 

Ordenación de Pago Comisión al Interior del País FERNANDEZ 

Unidad ó Subunidad que Genera 36-02-00-019- CENTRO DE COMERCIO Y 
Reporte: 930710 SERVICIOS - CAUCA 

Fecha y Hora Generación Reporte: 2026-06-10-3:18 p. m. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
CARLOS ALBERTO 
CAMACHO GOMEZ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
CC: 10302460 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
CONTRATIS 
TA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Autorizada 

 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-18 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-19 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-20 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-22 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-23 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-26 

 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-18 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-19 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-20 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-22 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-23 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2026-06-26 

 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / POPAYAN 

 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / SOTARA 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / PURACE 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / SOTARA 

 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / PUERTO 

TEJADA 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / PUERTO 

TEJADA 
 
 
 
 
 
 
 

 
CAUCA / PURACE 

 
 
 
 
 
 
 

 
0,5 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0,5 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
No 

 
 
 
 
 
 
 

 
50 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
50 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
4.737.497,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
251.640,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
251.640,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
150.000,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
401.640,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
IMPARTIR FORMACION 
PROFESIONAL COMPLEMENTARIA 
EN EVALUACIÓN SENSORIAL DE 
ALIMENTOS, PREPARACIÓN DE 
ALIMENTOS EN LOS MUNICIPIOS 
DE LA SOTARA PURACE PUERTO 
TEJADA 

 
Totales Solicitud de Comisión 251.640,00 150.000,00 401.640,00 
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Documento de Autorización, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHhmoralef HENRY ARMANDO MORALES 

Ordenación de Pago Comisión al Interior del País FERNANDEZ 

Unidad ó Subunidad que Genera 36-02-00-019- CENTRO DE COMERCIO Y 
Reporte: 930710 SERVICIOS - CAUCA 

Fecha y Hora Generación Reporte: 2026-06-10-3:18 p. m. 

OBJETO DE LA COMISIÓN 

IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL COMPLEMENTARIA EN EVALUACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS, PREPARACIÓN DE ALIMENTOS EN LOS MUNICIPIOS DE LA SOTARA PURACE PUERTO TEJADA 

 

ORDENADOR DEL GASTO 

Identificacion: 10723561 Nombre: HENRY ARMANDO MORALES FERNANDEZ Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO DE COMERCIO Y 
SERVICIOS - CAUCA 

 
Firma Responsable 

Verificado Por: PAOLA MARCELA TAMAYO DE JESUS Fecha Verificación: 10/06/2026 12:04:15 

 

 
Firmado 

digitalmente por 

CARLOS ALBERTO 

CAMACHO GOMEZ 

Fecha: 2026.07.06 

00:09:19 -05'00' 



 

2026-06-12-3:27 p. m.  

 

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - 

 

36-02-00-019- 

Usuario Solicitante: 

 

Reporte Compromiso Presupuestal de Gasto 

Comprobante 

 

 

 

REGISTRO PRESUPUESTAL DEL COMPROMISO 

Con base en el CDP No: 17526 de fecha 2026-01-30. Se hizo el registro presupuestal con el siguiente detalle 

Número: 221426 Fecha Registro: 2026-06-11 Unidad / Subunidad Ejecutora: 
 

36-02-00-019-930710 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA 

Vigencia Presupuestal Actual Estado: Generado  Tipo de Moneda: COP-Pesos Tasa de Cambio: 0,00 

Valor Inicial: 401.640,00 Valor Total Operaciones: 0,00  Valor Actual: 401.640,00 Saldo x Obligar: 401.640,00 

TERCERO ORIGINAL 

Identificación: Cédula de 
Ciudadanía 10302460 Razón Social: CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ Medio de Pago: Abono en cuenta 

CUENTA BANCARIA 

Número: 86866523705 Banco: BANCOLOMBIA S.A. Tipo: Ahorro Estado: Activa 

ORDENADOR DEL GASTO 

Identificación: 10723561 Nombre: HENRY ARMANDO MORALES FERNANDEZ  Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS - CAUCA 

CAJA MENOR VIÁTICOS DOCUMENTO SOPORTE 

Identificación:  Fecha de Registro:  Genera Viáticos: Si 
Num. Solicitud de 
Comisión: 164026 Número: SOLICITUD 164026 Tipo: SOLICITUD Fecha: 2026-06-11 

 

ÍTEM PARA AFECTACIÓN DE GASTO 

DEPENDENCIA POSICIÓN CATÁLOGO DE GASTO FUENTE RECURSO SITUAC.      

930738 CENTRO DE 

COMERCIO Y SERVICIOS - 

C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 

ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE 
Nación 10 CSF FECHA OPERACIÓN VALOR INICIAL 

VALOR 

OPERACIÓN 
VALOR ACTUAL SALDO X OBLIGAR 

  401.640,00 0,00   

Total: 401.640,00 0,00 401.640,00 401.640,00 

 

 
Objeto: VIÁTICOS Y GASTOS DE VIAJE AL INTERIOR FORMACIÓN PROFESIONAL SOLICITUD 164026 IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL COMPLEMENTARIA EN EVALUACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS, PREPARACIÓN DE 

 

PLAN DE PAGOS 

DEPENDENCIA DE AFECTACION DE PAC POSICION DEL CATALOGO DE PAC FECHA VALOR A PAGAR SALDO POR OBLIGAR LINEA DE PAGO 

36-02-00-019-930710 CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS 3-8 CNC - INVERSION ORDINARIA NACIÓN CSF 2026-06-11 401.640,00 401.640,00 NINGUNO 

 

FIRMA(S) RESPONSABLE(S)  
Firmado digitalmente 

por CARLOS ALBERTO 

CAMACHO GOMEZ 

Fecha: 2026.07.06 

00:09:45 -05'00' 
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FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA 

CIUDAD Y FECHA : Popayán 06- Julio- 2026 

PRESENTADO A: HENRY ARMANDO MORALES FERNÁNDEZ _SUBDIRECTOR  DE CENTRO DE COMERCIO Y 
SERVICIOS 

ORDEN DE VIAJE No: 
164026 

FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION: 

18/06/2026 26/06/2026 

LUGAR A DONDE REALIZÓ 
EL DESPLAZAMIENTO. 
SOTARA-PURACE-PUERTO 
TEJADA-POPAYAN 

REGIONAL / CENTRO DE 
FORMACION 

OTRA : ( ciudad) 

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS  

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: impartir formación profesional complementaria en evaluación 
sensorial de alimentos, preparación de alimentos en los municipios de Sotará , Purace , Puerto tejada. 

ACTIVIDADES DESARROLLADAS: 

1. Orientar formación profesional complementaria en el municipio de Sotara en el programa de 

formación Evaluación Sensorial de alimentos, planear, desarrollar pruebas sensoriales de 

acuerdo a protocolos. 

2. Orientar formación profesional complementaria en el municipio de Purace, en el programa de 

formación preparación de alimentos, prepara alimentos de acuerdo a protocolos, alistar materia 

prima , elaborar preparaciones básicas de acuerdo a programación y receta estándar. 

3. Orientar formación profesional complementaria en el municipio de Puerto Tejada, en el 
programa de formación manipulación de alimentos, aplicar prácticas higiénicas y medidas de 
protección relacionadas en la legislación sanitaria de alimentos. 

RESULTADOS: 

1. Análisis integral y fortalecimiento de los procesos de formación complementaria 
 

Con el propósito de garantizar la calidad, pertinencia e impacto de las acciones formativas desarrolladas 
en los municipios de Sotará, Puracé y Puerto Tejada, se realizó un proceso de evaluación integral de los 
programas de formación complementaria ejecutados durante el período de intervención. Este ejercicio 
permitió analizar de manera detallada el cumplimiento de los objetivos propuestos, la efectividad de las 
estrategias pedagógicas implementadas y el nivel de satisfacción alcanzado por los participantes frente 
a los procesos de aprendizaje recibidos. 

 
La evaluación incluyó la revisión de diferentes componentes asociados al desarrollo de la formación, 
entre ellos la pertinencia de los contenidos impartidos, la coherencia entre las necesidades del territorio 
y las temáticas abordadas, la calidad de los recursos didácticos utilizados, la eficacia de las metodologías 
teórico-prácticas y el grado de apropiación de conocimientos y habilidades por parte de los aprendices. 
Asimismo, se valoró el impacto generado en los contextos productivos, laborales y comunitarios donde 
los participantes desarrollan sus actividades cotidianas. 

 
Los resultados obtenidos evidenciaron un alto nivel de aceptación y satisfacción por parte de la 
población beneficiaria. Los aprendices manifestaron que los conocimientos adquiridos resultan 
pertinentes y aplicables a sus actividades productivas, destacando especialmente la utilidad de los 
ejercicios prácticos, las demostraciones técnicas y los espacios de aprendizaje colaborativo que 
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facilitaron la comprensión de los contenidos. De igual manera, se resaltó el compromiso y la disposición 
permanente de los instructores, quienes brindaron acompañamiento constante, orientación técnica y 
seguimiento oportuno durante todo el proceso formativo. 

La evaluación también permitió identificar oportunidades orientadas al mejoramiento continuo de la 
oferta de formación complementaria. Entre los principales aspectos a fortalecer se encuentran la 
ampliación de actividades prácticas en contextos reales de trabajo, el incremento de espacios de 
retroalimentación individual y grupal, la incorporación de nuevas herramientas metodológicas para 
favorecer el aprendizaje experiencial y la consolidación de estrategias que permitan responder de 
manera más precisa a las dinámicas productivas y necesidades específicas de las comunidades 
beneficiarias. 

 
Adicionalmente, este proceso de análisis contribuyó a la generación de insumos para la planificación de 
futuras acciones formativas, permitiendo establecer lineamientos de mejora que favorezcan la calidad 
educativa, la permanencia de los aprendices y el fortalecimiento de las competencias requeridas para 
el desarrollo económico y social de los territorios intervenidos. 

 
2. Consolidación, divulgación y reconocimiento de los resultados obtenidos durante la formación 

 
Como parte de las actividades de cierre y seguimiento académico, se realizó la consolidación y 
socialización de los resultados alcanzados en los diferentes programas de formación ejecutados. Esta 
actividad permitió evidenciar de manera organizada los logros obtenidos por los participantes, verificar 
el cumplimiento de los resultados de aprendizaje previstos y destacar los avances alcanzados en el 
fortalecimiento de competencias técnicas, productivas y transversales. 

La sistematización de la información recopilada permitió identificar avances significativos en el 
desarrollo de capacidades relacionadas con los procesos agroalimentarios, así como en la aplicación de 
conocimientos técnicos orientados al mejoramiento de las actividades productivas de los participantes. 
La socialización de estos resultados constituyó un espacio importante para reconocer el esfuerzo de los 
aprendices y visibilizar el impacto generado por la formación en cada una de las comunidades 
beneficiadas. 

En el caso del programa de Preparación de Alimentos, se evidenció el fortalecimiento de competencias 
asociadas al manejo adecuado de materias primas, la selección y conservación de insumos, la aplicación 
rigurosa de las buenas prácticas de manufactura y el cumplimiento de las normas relacionadas con 
higiene, limpieza e inocuidad alimentaria. Los participantes demostraron habilidades para elaborar 
diferentes preparaciones siguiendo procedimientos técnicos establecidos, interpretando recetas 
estandarizadas y aplicando criterios de calidad durante cada etapa del proceso productivo. 

 
Asimismo, se observó una mayor conciencia frente a la importancia de garantizar la seguridad 
alimentaria mediante la implementación de medidas preventivas orientadas a reducir riesgos de 
contaminación y asegurar productos aptos para el consumo. Este aprendizaje contribuye 
significativamente al fortalecimiento de emprendimientos gastronómicos y unidades productivas 
relacionadas con la transformación de alimentos. 

Por otra parte, en el programa de Evaluación Sensorial de Alimentos, los aprendices adquirieron 
herramientas técnicas para diseñar, organizar y ejecutar pruebas sensoriales orientadas a la valoración 
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objetiva de productos alimenticios. Durante el desarrollo de las actividades formativas fortalecieron 
capacidades para identificar, analizar y comparar atributos organolépticos como color, aroma, sabor, 
textura, apariencia y aceptación general de diferentes productos. 

Estas competencias permiten generar información relevante para la toma de decisiones relacionadas 
con el mejoramiento de la calidad, el desarrollo de nuevos productos y la optimización de procesos de 
transformación agroalimentaria. Además, contribuyen a fortalecer la competitividad de las iniciativas 
productivas mediante la incorporación de criterios técnicos que favorecen la satisfacción de los 
consumidores y el posicionamiento de productos en diferentes mercados. 

 
La jornada de socialización se convirtió igualmente en un escenario de intercambio de experiencias y 
construcción colectiva de conocimiento. Los participantes compartieron aprendizajes, reflexiones y 
experiencias significativas derivadas de su proceso formativo, exponiendo los beneficios obtenidos y las 
posibilidades de aplicación de las competencias adquiridas en sus actividades económicas, proyectos de 
emprendimiento y procesos comunitarios. Este espacio fortaleció la integración entre los grupos de 
formación y promovió la generación de nuevas iniciativas orientadas al crecimiento productivo y 
organizacional. 

 
3. Evaluación del desempeño, participación y nivel de apropiación de competencias de los aprendices 

 
Con el fin de valorar los resultados alcanzados durante el desarrollo de las acciones formativas, se llevó 
a cabo una evaluación integral del desempeño de los aprendices, considerando aspectos relacionados 
con la participación activa, la asistencia, la puntualidad, el compromiso institucional, la responsabilidad 
frente a las actividades asignadas y la disposición permanente para el aprendizaje. Esta valoración 
permitió identificar el nivel de apropiación de las competencias técnicas y transversales promovidas 
durante el proceso de formación. 

Los resultados obtenidos reflejaron un alto grado de compromiso por parte de los participantes, quienes 
demostraron interés constante por fortalecer sus conocimientos y mejorar sus prácticas productivas. La 
mayoría de los aprendices participó activamente en las actividades programadas, evidenciando una 
actitud positiva frente al aprendizaje y una adecuada capacidad para aplicar los conceptos abordados 
en situaciones reales. 

En relación con las competencias técnicas, se observó una apropiación significativa de los 
procedimientos asociados a la preparación de alimentos, incluyendo la correcta manipulación de 
materias primas, el uso adecuado de equipos y utensilios, la aplicación de protocolos de higiene y la 
ejecución de técnicas básicas de elaboración de productos alimenticios. De igual manera, los 
participantes demostraron capacidad para implementar medidas orientadas a garantizar la calidad e 
inocuidad de los alimentos durante las diferentes etapas del proceso de producción. 

Respecto al componente de evaluación sensorial, los aprendices lograron desarrollar habilidades para 
aplicar metodologías de análisis, interpretar resultados y ejecutar pruebas sensoriales de manera 
organizada y objetiva, siguiendo criterios técnicos establecidos. Estas capacidades fortalecen su 
desempeño en actividades relacionadas con el control de calidad y el mejoramiento continuo de 
productos agroalimentarios. 
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Además del fortalecimiento técnico, se evidenció un importante desarrollo de competencias 
transversales o habilidades blandas. Entre ellas se destacan el trabajo colaborativo, la comunicación 
asertiva, la capacidad de liderazgo, la resolución de situaciones problemáticas, la organización de tareas 
y la toma de decisiones en contextos productivos. Estas habilidades resultan fundamentales para 
mejorar la eficiencia de los procesos, fortalecer el trabajo comunitario y favorecer la sostenibilidad de 
iniciativas productivas y emprendimientos locales. 

De igual forma, se observó un incremento en la confianza y autonomía de los participantes para asumir 
nuevos retos, proponer alternativas de mejora y aplicar innovaciones en sus actividades económicas. 
Este aspecto constituye un elemento clave para promover la competitividad y la generación de 
oportunidades de desarrollo en los territorios beneficiados. 

En términos generales, las competencias adquiridas durante los procesos de formación representan una 
herramienta valiosa para fortalecer las capacidades individuales y colectivas de los aprendices, 
permitiéndoles mejorar sus unidades productivas, diversificar fuentes de ingreso, generar valor 
agregado a sus productos y contribuir al desarrollo económico, social y comunitario de sus municipios. 
Asimismo, favorecen la consolidación de una cultura orientada hacia la calidad, la innovación, la 
seguridad alimentaria y el mejoramiento continuo de los procesos agroindustriales y agroalimentarios, 
aspectos fundamentales para impulsar el crecimiento sostenible de las comunidades participantes. 

EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe 

1. Listados de asistencia 
2. Registro fotográfico 

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

1. Lectura de protocolos para 
realizar pruebas sensoriales. 

INTRUCTOR Y APRENDIZCES Julio 25 de 2026 

2.  Practica para realizar 
pruebas sensoriales. 

INTRUCTOR Y APRENDICES Julio 25 de 2026 

3.  Practica de preparación de 
alimentos. 

INTRUCTOR Y APRENDICES Julio 25 de 2026 

Durante el desarrollo del proceso formativo, los aprendices consolidaron conocimientos fundamentales 
relacionados con el alistamiento de materias primas como una de las etapas más importantes dentro de 
los procesos de producción y preparación de alimentos. A través de actividades teóricas y prácticas, 
comprendieron que la adecuada gestión de los insumos desde su recepción hasta su utilización influye 
directamente en la calidad final de los productos, la eficiencia operativa y el cumplimiento de las 
condiciones de inocuidad requeridas en el sector alimentario. 

Los participantes profundizaron en aspectos relacionados con la selección, clasificación, 
almacenamiento, conservación y acondicionamiento de materias primas, identificando la importancia 
de verificar las condiciones de calidad de los insumos antes de ser incorporados a cualquier proceso de 
transformación. Asimismo, reconocieron que la correcta organización de ingredientes, equipos, 
utensilios y áreas de trabajo constituye una práctica esencial para optimizar recursos, mejorar la 
productividad y garantizar una ejecución ordenada de las actividades culinarias. 

 
De igual manera, se fortaleció la comprensión sobre la relevancia de planificar previamente cada etapa 
de la producción, permitiendo reducir tiempos improductivos, minimizar pérdidas de materias primas y 
disminuir desperdicios durante la elaboración de preparaciones alimenticias. Esta visión integral 
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favorece una gestión más eficiente de los recursos disponibles y contribuye a mejorar la sostenibilidad 
de las actividades gastronómicas y agroalimentarias desarrolladas por los participantes. 

 
Un componente fundamental de la formación estuvo orientado al fortalecimiento de las competencias 
relacionadas con la higiene, manipulación segura de alimentos y prevención de riesgos asociados a la 
contaminación alimentaria. Durante las jornadas de aprendizaje se promovió una mayor sensibilización 
acerca de la responsabilidad que tienen los manipuladores de alimentos en la protección de la salud de 
los consumidores y en el aseguramiento de productos inocuos y de calidad. 

 
Los aprendices adquirieron herramientas técnicas para implementar procedimientos adecuados de 
limpieza y desinfección en las diferentes etapas de los procesos productivos. Además, fortalecieron 
habilidades para realizar el lavado y acondicionamiento correcto de materias primas, la higienización de 
equipos, utensilios y superficies de trabajo, así como el manejo responsable de residuos sólidos y 
líquidos generados durante la preparación de alimentos. 

Igualmente, se enfatizó en la importancia de prevenir la contaminación cruzada mediante la adecuada 
separación de materias primas y productos terminados, el uso diferenciado de utensilios y áreas de 
trabajo, y la aplicación de medidas preventivas que reduzcan la presencia de agentes contaminantes. 
Los participantes también reforzaron conocimientos relacionados con el uso correcto de elementos de 
protección personal, reconociendo su importancia para garantizar condiciones seguras tanto para el 
manipulador como para los alimentos procesados. 

Como resultado de este proceso, se evidenció una mayor apropiación de los principios de inocuidad 
alimentaria y de los estándares de calidad exigidos por el sector gastronómico y agroindustrial, 
contribuyendo al fortalecimiento de una cultura de seguridad alimentaria aplicable en 
emprendimientos, unidades productivas y procesos comunitarios.En el componente de evaluación 
sensorial, los participantes ampliaron sus conocimientos sobre la importancia de esta herramienta como 
un mecanismo técnico para analizar y valorar la calidad de los productos alimenticios desde la 
percepción humana. Comprendieron que las características sensoriales de un alimento constituyen 
factores determinantes para la aceptación del consumidor y para el posicionamiento de los productos 
en diferentes mercados. 

 
A través de ejercicios prácticos, análisis comparativos y actividades de observación controlada, los 
aprendices fortalecieron habilidades para diseñar, organizar y ejecutar pruebas sensoriales orientadas 
a evaluar atributos específicos de los alimentos. Entre los aspectos analizados se destacaron el color, 
aroma, sabor, textura, apariencia y aceptación global de diferentes preparaciones y productos 
alimenticios. Estas actividades permitieron comprender cómo la información obtenida mediante las 
pruebas sensoriales puede convertirse en una herramienta estratégica para la mejora continua de los 
procesos productivos. Asimismo, los participantes identificaron la importancia de utilizar criterios 
técnicos y metodologías estandarizadas para obtener resultados confiables que apoyen la toma de 
decisiones relacionadas con el mejoramiento de la calidad, la innovación de productos y la satisfacción 
de las necesidades de los consumidores. 

 
De igual forma, se promovió la comprensión de la evaluación sensorial como un instrumento que facilita 
la diferenciación de productos, la validación de nuevas formulaciones y el fortalecimiento de procesos 
de transformación agroalimentaria orientados a incrementar la competitividad de las iniciativas 
productivas. 
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Fortalecimiento de competencias analíticas y de mejoramiento continuo 
 

De manera complementaria, el proceso de formación favoreció el desarrollo de capacidades analíticas, 
interpretativas y críticas que permiten a los participantes realizar evaluaciones más objetivas sobre la 
calidad de los alimentos y los procesos de producción. Los aprendices fortalecieron habilidades para 
analizar resultados, comparar características organolépticas, identificar fortalezas y debilidades en los 
productos evaluados y formular recomendaciones orientadas al mejoramiento continuo. 

 
Estas competencias representan un aporte significativo para su desempeño en contextos 
gastronómicos, agroindustriales y de emprendimiento, ya que facilitan la implementación de acciones 
correctivas y preventivas encaminadas a optimizar la calidad de los productos y aumentar la satisfacción 
de los consumidores. Asimismo, promueven una cultura de evaluación permanente que favorece la 
innovación y la adaptación a las exigencias del mercado. 

Impacto general del proceso formativo 
 

En términos generales, la formación permitió integrar de manera articulada conocimientos, habilidades 
y actitudes relacionadas con el alistamiento de materias primas, la preparación de alimentos, la 
aplicación de buenas prácticas de higiene y manipulación, y la evaluación sensorial de productos 
alimenticios. Esta integración favoreció el fortalecimiento de competencias técnicas y metodológicas 
esenciales para el desarrollo de actividades productivas con altos estándares de calidad e inocuidad. 

 
Durante el desarrollo de las jornadas formativas se evidenció una destacada participación de los 
aprendices, quienes demostraron compromiso, responsabilidad, interés por adquirir nuevos 
conocimientos y disposición permanente para aplicar los aprendizajes en escenarios reales. La 
interacción constante entre teoría y práctica facilitó la apropiación de los contenidos y permitió 
consolidar aprendizajes significativos con aplicación directa en sus contextos productivos. 

 
Los conocimientos y competencias fortalecidos durante el proceso constituyen herramientas valiosas 
para mejorar el desempeño laboral, impulsar iniciativas de emprendimiento y fortalecer proyectos 
comunitarios relacionados con la producción y transformación de alimentos. 

DATOS DEL CONTRATISTA 

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA 

CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ 
 

Firmado digitalmente por CARLOS 

ALBERTO CAMACHO GOMEZ 

Fecha: 2026.07.06 00:10:37 -05'00' 

VISTO BUENO SUPERVISOR 

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO 
SUPERVISOR 

FIRMA 

Coordinadora académica de 

programas especiales 

Ana Alexandra Rodríguez 

Vargas 
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Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de Sotara – Cauca. 

 
Imagen 1. Ficha:3555117 Evaluación Sensorial de alimentos , Sotara, el día 18 de Junio de 
2026. alistamiento , generalidades para el desarrollo de pruebas sensoriales. 

 

 

Imagen 2. ficha: 3553006 Generalidades para alistar materia prima y receta estándar de 
acuerdo con formulación, preparación de alimentos , Purace, el día 19 de junio de 2026. 

 

Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de Purace – Cauca. 
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Imagen 3 Ficha:3555117 Evaluación Sensorial de alimentos , Sotara, el día 20 de Junio de 
2026. alistamiento , generalidades para el desarrollo de pruebas sensoriales a partir de 
derivados de la uchuva, mora y fresa. 

 

 

Imagen 4. ficha: 3529981, Generalidades higiene y manipulación de alimentos y limpieza y 

desinfección , Puerto Tejada, el día 22 de Junio de 2026. 

 

 

Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de Sotara– Cauca. 

Cauca. Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de Puerto Tejada – 
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Imagen 5.ficha: 3529981, higiene y manipulación de alimentos, práctica de manipulación de 

alimentos, Puerto Tejada, el día 23 de Junio de 2026. 

 
 

 
 

Imagen 6. ficha: 3553006 Generalidades para alistar materia prima y receta estándar de acuerdo 

con formulación, preparación de alimentos , Purace, el día 26 de junio de 2026.. 

 

Cauca. Formato JPG. 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina Municipio de la Puerto Tejada– 

Formato JPG 

Carlos Alberto Camacho Gómez (Jun. 2026)., Población campesina municipio de Purace– Cauca. 
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CARLOS ALBERTO CAMACHO GOMEZ
C.C 10.302.460

Bogotá D.C., 14 de julio 2026

Código: 761116223000
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