
 
 
 
 
FORMATO ADICIONAL CARTA DE COMPROMISO 

PERSONAL PROPUESTO 
 
 

Señores: 

SECRETARIA DE EDUCACION 
MUNICIPIO DE CHÍA 

 
 

Referencia:  CONVOCATORIA PÚBLICA DE LICITACIÓN PÚBLICA No. LP-010-2024 
 
OBJETO: "SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR A TRAVÉS DEL CUAL SE BRINDE UN 
COMPLEMENTO ALIMENTARIO Y/O TIPO ALMUERZO A LOS NIÑOS, NIÑAS Y ADOLESCENTES 
DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES (IEO) DEL MUNICIPIO DE CHÍA, DE ACUERDO 
CON LOS LINEAMIENTOS TÉCNICOS Y ADMINISTRATIVOS DEL PROGRAMA DE 
ALIMENTACIÓN” 

 
Respetados señores: 

 
Yo ANGEL PEREZ CELIS, en calidad de PROFESIONAL PROPUESTO para el CARGO de CHEF dentro 
del Proceso de Selección de la referencia, cuyo objeto "SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR 
A TRAVÉS DEL CUAL SE BRINDE UN COMPLEMENTO ALIMENTARIO Y/O TIPO ALMUERZO A LOS 
NIÑOS, NIÑAS Y ADOLESCENTES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES (IEO) DEL 
MUNICIPIO DE CHÍA, DE ACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS TÉCNICOS Y ADMINISTRATIVOS DEL 
PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN”, en el evento que el proponente resulte favorecido con la 
adjudicación del mismo, me comprometo a prestar mis servicios como profesional durante el 
término de ejecución del contrato y con la dedicación requerida en los pliegos de condiciones que 
corresponde a 30%. 

 
Atentamente, 

 

 
ANGEL PEREZ CELIS 
C.C. No 1.030.554.967 DE BOGOTA 
Profesión: CHEF 
 

 

 



 
 

 
FORMATO 09 

PERSONAL PROPUESTO 

Proponente: UNION TEMPORAL AVANZANDO Y NUTRIENDO EN ACCIÓN 

NOMBRE DEL PROFESIONAL: ANGEL PEREZ CELIS 
PROFESIÓN: CHEF 
FECHA DE GRADO: 26 DE ABRIL DE 2011 
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JEFE DE 
COCINA 

 
 
 

INVERSIONES 
IBEROCARIBE 
SAS 

 
 
 

INVERSIONES 
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SAS 

 

01 ENERO DE 
2012 

 

21 
SEPTIEMBRE 
DE 2020 

 
 
 
JEFE DE COCINA 

 

   01 ENERO DE 
2012 

 

21 
SEPTIEMBRE 
DE 2020 

 
 
 
 
NO 

APLICA 

 
 

 
NOTA: este anexo se debe diligenciar para cada uno de los profesionales ofertados. 

 
 
 

 

Firma del Proponente 
 

 
 
 
 

Nombre: EMILIANO MIGUEL ANDRÉS SUÁREZ CORTES 

C.C N° 79.779.751 DE BOGOTÁ D.C 
Representante Legal  
UNION TEMPORAL AVANZANDO Y NUTRIENDO EN ACCION 

 
 
 
 
 



Angel Pérez Celis 

                                                     
   

 

 

 

 
 

Ángel Pérez Celis  

C.C: 1030.554.967 de Bogotá 

Dirección: Carrera 7ª N° 2 –99 sur Bloque 10 Apto 303 

Parque Campestre Etapa 7 – Soacha 

 Celular: 320-297-88-68 

Estado Civil: Casado 

Edad: 35 Años 

Email: angel09202009@hotmail.com 

 

 
 

 

PERFIL PROFESIONAL 
 

Chef y jefe de cocina comprometido con más de 11 años de experiencia, en el sector 

gastronómico y línea hospitalaria, reconocido como un chef visionario, con 

capacidad de adaptación y disposición para la realización de las labores que me son 

asignadas ,excelente y adecuado manejo del personal a cargo, cumpliendo de 

manera efectiva el trato, con capacidad de pensar de manera creativa en la 

elaboración de menús, con conocimiento y habilidades para gestionar un óptimo y 

adecuado manejo de materia prima, insumos y demás utensilios dados para la 

prestación del servicio, con capacidad de liderar procesos internos garantizando un 

servicio de excelente calidad, buena aplicación en las BPM ,además una persona 

integral y profesional en las labores que me son asignadas . 

Excelentes valores como la honestidad, el respeto, la solidaridad y con aptitud 

positiva para asumir nuevos retos y metas dentro de una compañía. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Angel Pérez Celis 

                                                     
   

 

 

 

 

 
FORMACIÓN ACADEMICA 

 

FORMACION UNIVERSITARIA  

Título universitario: Chef 

Universidad: CUN-Corporación Unificada Nacional de Educación Superior 

Lugar: Bogotá  

Año:2011 

 

SECUNDARIA:          

Institución: Colegio Departamental Juan Rozo 

Título Obtenido: Bachiller Académico 

Lugar: Acacias -Meta  

Año: 2005 

 

OTROS CURSOS DE FORMACIÓN  

 

Título: Curso de Gestión de costos y presupuestos. 

Duración: 40 Horas - 2024 

Título: Curso acciones preventivas, correctivas y de mejora 

Duración :4 horas -2018 

Lugar: Bogotá  

 

Título: Etiqueta y protocolo empresarial 

Duración: 40 horas -2016 

Lugar: Bogotá  

 

Título: Realizar procesos básicos para la prestación Del servicio (Sena). 

Lugar: Bogotá -2010 

  

Título: Curso de cocina internacional 

Duración :90 horas / /2006  

Lugar: Centro de desarrollo comunitario Kennedy -Bogotá  

 

Título: Curso de panadería 

Duración :30 horas /2006 

Lugar: Centro de desarrollo comunitario Kennedy -Bogotá  

 

 



Angel Pérez Celis 

                                                     
   

 

 

 

 

 

 

 

 

EXPERIENCIA LABORAL 

 

Empresa: Goddard Cathering Group. 

Cargo: Chef de Contrato  

Tiempo Laborado: Enero 29 hasta la fecha. 

Jefe inmediato: Claudia Monrroy 

Funciones realizadas: Supervisión,manejo,desarrollador de menús en dietas 

terapéuticas, realización de recetas estándar, manejo de personal en cuanto a 

mallas de horarios y programación de turnos de acuerdo a los horarios 

establecidos, controlar y solicitar pedidos al proveedor en cuanto a solicitudes ya 

estipuladas de la minuta, supervisar y desarrollar las preparaciones que se hacen 

para la cafetería en cuanto a productos a ofrecer, manejo de BPM y todo lo 

relacionado con la inocuidad alimentaria. 

Se realiza acompañamiento a los comités de nutrición clínica para el manejo de 

dietas hospitalarias. 

Teléfono: 3228320445 

Lugar: Clínica nuestra señora de la paz 

Ciudad: Bogotá  

 

Empresa: Promotora Senior Club 

Cargo: chef 

Tiempo laborado: Febrero 23 de 2021 hasta 26 de Enero 2024. 

Jefe inmediato: Maritza Martínez 

Funciones realizadas: Manejo adecuado al cumplimiento en la elaboración de 

menús para personas mayores de 50 años, con el óptimo desarrollo de las recetas 

estándar para así tener un buen enfoque nutricional para cada uno de los 

diferentes residentes, manejo de horarios del personal de cocina de cocina y 

servicio, solicitud de materia de materias primas para los procesos internos que 

se logaran a diario llevando así un buen manejo de las BPM y formatos de calidad. 

Teléfono:3124877290 

Lugar: Edificio Santa Ana (Localidad Usaquén). 

Ciudad: Bogotá. 

 

 



Angel Pérez Celis 

                                                     
   

 

 

 

 

Empresa: Sodexo Colombia  

Cargo: chef 

Tiempo laborado: diciembre 4 de 2020 – febrero 21 de 2021 

Jefe inmediato: Mabel Ramírez 

Funciones realizadas: manejo de los horarios del personal, supervisión diaria de 

todos los colaboradores para el cumplimiento de las políticas de calidad 

enfocadas al cumplimento de las BPM, se realiza el acompañamiento a las 

diferentes áreas del proceso de nutrición para así poder ejecutar un debido 

desarrollo de todas a las actividades correspondientes. 

Teléfono: 3184958433 

Lugar: hospital universitario mayor MEDERI. 

Ciudad: Bogotá. 

 

Empresa: Inversiones Ibero Caribe S. A.S 

Cargo : jefe de cocina 

Tiempo Laborado: diciembre 5 de 2008 – septiembre 21 de 2020 

Jefe inmediato: Claudio Barreta 

Funciones realizadas: Manejo de personal en cuanto a las actividades diarias 

correspondiente a cada cargo relacionado y ligado al cumplimiento de las BPM, 

manejo de inventarios y controlando el costo al momento de la realización  de las 

recetas estándar para llevar así un óptimo manejo de la producción diaria en 

cuanto al score board para poder tener presente cuanto ejecutamos,  producimos 

y cumplimiento de las ventas diarias, se ejecutaba una producción diaria de 2100 

servicios aproximadamente en los tiempos de desayuno, nueves, almuerzos, onces, 

refrigerios y cenas en los 7 puntos de ventas que se tenían a cargo. 

Se direccionaba 30 personas a cargo en diferentes cargos aplicados al perfil de  

funciones de cada funcionario llevando así un adecuado manejo en horarios al 

momento de la programación para ser enfocados al cumplimiento de cada 

funcionario, se realizaban a diario inspecciones internas a todas las áreas 

correspondiente de la producción enfocadas al cumplimiento de la gestión de la 

calidad, manejo de PYG, realización de pedidos internos y externos, supervisión 

de procesos de calidad y de funciones operativas internas,  y manejo del programa 

Auto urbe para liquidación de recargos extraordinarios de los colaboradores. 

Preparación de menús hospitalarios, línea gourmet eventos empresariales  

sociales. 

 

Teléfono: 311-492-48-49  

Lugar: Clínica universitaria Colombia                           



Angel Pérez Celis 

                                                     
   

 

 

 

Ciudad: Bogotá 

 

Empresa: Health food  

Cargo : Auxiliar de alimentos 

Tiempo Laborado: abril 04 de 2007- diciembre 04 de 2008 

Ciudad: Bogotá 

 

Empresa: Eventos Isabella 

Cargo : Chef de eventos - fines de semana 

 Teléfono:311-565-20-98                          

Ciudad:  Bogotá 

 

REFERENCIAS PERSONALES 

Nombre: Andrés Felipe naranjos 

Profesión: Administrador Hotelero 

Teléfono:350-441-23-43 

 

Nombre: Luisa cante  

Profesión:  Contadora publica  

Teléfono:317-753-78-20 

 

 

REFERENCIAS FAMILIARES 

Nombre: Flor María Pérez Celis  

 Profesión: licenciada en informática 

Parentesco: Hermana 

Teléfono: 315-387-78-06 

 

Nombre: Luz Angela Pérez Celis  

 Profesión: Auxiliar de enfermería  

Parentesco: Hermana 

Teléfono:321-492-06-85 

 

 

 

 

 

 

 



Angel Pérez Celis 

                                                     
   

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
Angel Pérez Celis 

 

C.C 1030.554.967 de Bogotá  
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