
MASA FERMENTADA PARA FREIR (ORLY)  

Ingredientes 

Producto Und Cantidad 

Harina trigo g 200 

Agua tibia  cc 150 

cerveza cc 150 

Aceite de girasol c/das 2 

Clara de huevos a punto de nieve und 2 

Yema de huevo und 1 

Sal g 5 

 Preparación: Colocar la harina en un recipiente tibio, hacer un hueco en el centro y 

adicionar la sal, aceite y la yema. Agregar el agua tibia por último la cerveza previamente 

agitada, mezclar bien y tapar con un trapo húmedo, y dejar reposar entre 2 y 3 horas, para 

que la pasta fermente bien. 

Antes de utilizar la pasta adicionar las claras de huevo a punto de nieve, en forma 

envolvente. Reservar en refrigeración. 

 

VINAGRETA 

Ingredientes 

Producto Und Cantidad 

Aceite    ml 90 

Vinagre    und 30 

Mostaza g 4 

Miel o Azúcar g 20 

Sal   g 1 

Pimenta     g 0.3  

Perejil picado ml 10 

 
REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS 
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PASTA PARA CREPES 

Ingredientes 

Producto Und Cantidad 

Harina de trigo g 250 

Azúcar  g 20  

Sal g 5 

Mantequilla fundida g 30 

Crema de leche cc 20 

leche cc 400  

Huevos grandes und 4 

 
Preparación 
Mezclar todos los ingredientes y batir hasta obtener una masa lisa, fina y espesa. 
Colar. Dejar reposar 2 horas antes de usarla. 
 

PASTA PARA FREIR (ORLY) 

 
Ingredientes 

Producto Und Cantidad 

Harina de trigo g 200 

cerveza ml 150 

Aceite para freir cucharada 2 

Sal g 5 

Huevos grandes und 3 

 Agua tibia ml 150 

 
Preparación: 
En un recipiente tibio vaciar la harina de trigo, previamente tamizada, hacer un 
hueco en el centro y adicionar la sal, la pizca de azúcar, el aceite y la yema de 
huevo, poco a poco agregar el agua tibia por último la cerveza previamente 
agitada; mezclar bien, dejar reposar de dos a tres horas para que fermente antes 
de utilizar la pasta se agrega la clara de huevo a punto de nieve se mezcla de 
forma envolvente. 
 
 
 

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS 
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SALSAS BASICAS  

MAYONESA 

Ingredientes 

Producto Und Cantidad 

Aceite    ml 125 

Huevo    und 1 

Limón     ml 5 

Sal   g 1.5 

Pimenta     g 0.3  

Agua tibia 0.5 g g 0.5 

 

Derivadas de la mayonesa 

Chantilly 

Producto Und Cantidad 

Salsa mayonesa ml 100 

Crema de leche   und 15 ml 

Limón    taiti ml 1/4 

 

Golf –Salsa coctel o Rosada 

Producto Und Cantidad 

Salsa mayonesa ml 100 

Kechup de tomate gr 20 

brandy ml 7 

Salsa inglesa ml 2 ml 

paprika g 5 

pimienta g 0.3 

 

Maltesa 

Producto Und Cantidad 

Salsa mayonesa ml 125 

Zumo de naranja ml 30 

Cascara de naranja en juliana blanqueada g 0.5 

 

 



 

 

 

 

Tártara 

Producto Und Cantidad 

Salsa mayonesa ml 125 

Yema de huevo und 1 

Pepinillos g 7 

Alcaparra g 7 

Cebolla g 7 

Cebollín g 4 

perejil g 4 

mostaza g 3 

 

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS 
 

ALZATE. Jaime. Guía profesional de cocina. Sexta edición. Año 2011. 



 
¿EN QUÉ CONSISTE LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS? 

 

Apreciados aprendices les informo en que consiste la Manipulación de Alimentos y cuál es el papel 

del Manipulador en la cadena Alimentaria. 

 

La manipulación de alimentos implica estar en contacto directo con los alimentos durante la etapa 

de la preparación, fabricación, transformación, envasado, almacenamiento, transporte y 

distribución. Cuando se trabaja manipulando productos en alguna de estas etapas es importante 

tener especial cuidado a fin de prevenir accidentes y enfermedades. 

RESPOSABILIDADES DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Durante la etapa de manipulación, reposición y recepción de los productos alimenticios se debe 

cuidar el contacto con sustancias químicas o contaminantes. 

Vigilar las fechas de vencimiento y retirar los productos caducados o vencidos,  controlar la higiene 

y limpieza de los lugares de almacenamiento de los productos alimenticios. 

El manipulador de alimentos debe mantener una escrupulosa higiene personal, no fumar, ni 

comer encima de lo que se está transformando o preparando, usar gorro y tapabocas durante 

todo el proceso, utilizar guantes adecuadamente en los procesos que se exija y/o los diferentes 

elementos de protección requeridos según el oficio. 

Capacitarse en higiene alimentaria, hoy día se exige que el personal manipulador de alimentos 

disponga de los conocimientos necesarios para desarrollar adecuadamente las  prácticas de 

manipulación de los mismos. 

Se debe combatir las infecciones, contagios e intoxicaciones alimentarias entre los consumidores, 

aplicando los buenos hábitos higiénicos y especial atención en las normas y regulaciones de 

higiene en cada establecimiento, según la función. 

Podemos observar, que la Higiene es un factor que está presente, antes, durante y al final de todo 

el proceso de manipulación de los alimentos, para garantizar la salubridad y seguridad en el 

consumo, por ende  evitar la transmisión de enfermedades por los alimentos (ETAS) 

- Lavarse las manos con jabón que haga suficiente espuma,  prevención segura – M. Mercedes. 



                                               

 FICHA BROMATOLÓGICA CON PLANTAS NATIVAS O CONDIMENTOS - 

SENA  CAUCA.  

 

Ficha. Bromatológica  

ASPECTOS DE IDENTIFICACIÓN DEL TRABAJO:  

Nombre popular: Canela 

Sinónimo: Canelo  

Clasificación científica:  
Reino: Plantae  
División: Magnoliophyta  
Clase: Magnoliopsida  
Orden: Laurales  
Familia: Lauraceae  
Género: Cinnamomum  
Especie: C. verum 

Nombre aborigen: Árbol de canela  

Nutrición. 

la canela es un alimento con un importante aporte de fibra, hierro, calcio, vitamina C, hidratos de carbono, potasio, calorías, magnesio, vitamina 

B6 y cinc. 

Descripción botánica. 

Se trata de un árbol de unos 10 metros de altura aunque cultivado suele ser más pequeño, adoptando forma de arbusto siempre verde. 
Su corteza, la parte más importante, es marrón grisáceo y tiene un ciclo perenne. Su tallo es de consistencia leñosa. Tienen forma ovalada y 
puntiaguda, de color verde brillante por la cara superior, con cinco nervios rojizos, uno medial y dos por lado, arqueados, que convergen en la 
base y el ápice, y otro conjunto de nervios que forman un ángulo recto con éste; el peciolo es de unos 10 - 20 mm, robusto, de forma cóncava. 
Sus flores son hermafroditas (contiene el androceo y gineceo en la misma flor), de color blanco o amarillo verdoso y recubiertas de pelos, 
bracteadas y actinomorfas.  
 
Medicina Popular.  

 Relajante para conciliar el sueño 

 Calmante para dolores menstrual 

 Eliminar exceso de liquido 

 proporciona la canela es que cuando existen abrasiones en la lengua por comer o tomar cosas calientes la barra de canela se chupa 
o lame para sedar el dolor y cicatrizar las papilas gustativas. 

 Efectos contra la diabetes y la hipercolesterolemia 

 Ayuda a disminuir también los niveles de colesterol y triglicéridos en sangre. 

 Resfriados y gripes.  
 

Origen. 
Originario de Oriente; además de en Sri Lanka, también se cultiva en la India, y en otras zonas del mundo, incluyendo todo el sur de Asia. 
 

Culinaria Popular. 
La canela es una especia muy utilizada en la cocina debido a su aroma y sabor. Descubre qué tipos hay, consejos para comprarla y conservarla 

y su uso en diferentes platos y bebidas. 
 

Resumen: La canela es un alimento que aporta importantes beneficios, medicinales, culinarios e industriales. 
Su origen viene de oriente y de la india, pero hoy por hoy se cultiva en muchas partes del mundo, es un árbol de hoja perenne, de 10 a 15 
metros de altura. 

Requiere un clima cálido y húmedo, con temperatura media anual entre 24 y 30 ° C y una precipitación entre 2.000 y 4.000 mm bien 
distribuidos durante todo el año, condiciones que solo se dan entre los 0 y 600 msnm. 

Las mejores plantas crecen en climas lluviosos, en suelos de textura franco arenosa, profundos y con alto contenido de materia orgánica y 
excelente drenaje. Una tierra muy fangosa limitaría el crecimiento de la planta y ésta produciría una corteza de baja calidad. 
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Programa Integración con la Media  
 

 
 

 

                                                 Taller Inducción 

 
Apreciado aprendiz de acuerdo a la exposición en el material de apoyo  por 

su instructora técnica conteste las siguientes preguntas: 

1. ¿Cuál es la Ley que estable que el “Sena este encargado de cumplir la 

función que corresponde al Estado de invertir en el desarrollo social y 

técnico de los trabajadores colombinos…”?    

2. De que nos habla el Capítulo I del reglamento del Aprendiz Sena 

3. En el Artículo 3 del reglamento que nos quiere decir defina con sus 

propias palabras. 

4. ¿El Capítulo II del reglamento del aprendiz Sena a que hace referencia? 

5. Nombre 10 de los derechos a los que tiene el aprendiz Sena 

6. ¿Cuáles son los estímulos a los que tiene derechos el aprendiz Sena? 

7. ¿A que se refiere el Capítulo III del reglamento del Aprendiz Sena? 

8. ¿Cuáles Son las Prohibiciones Como Aprendiz? 

9. ¿Qué sucede cuando el aprendiz no cumple con su programa 

Académico? 

10. ¿Que nos enseña el código de integridad SENA? 

 
El taller debe de ser resuelto en grupo de cuatro personas y entregado al final de 

la jornada de la clase al innstructor, por uno de sus integrantes. 



 

PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL FORMATO GUÍA DE 
APRENDIZAJE. INDUCCIÓN. 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 
 
 

 

 Denominación del Programa de Formación: Técnico Cocina Articulación con la Media. 

 Código del Programa de Formación: 2458888 

 Nombre del Proyecto: APLICACIÓN DE TÉCNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE COCINA EN 
ESTABLECIMIENTOS GASTRONÓMICOS.  

 Fase del Proyecto: Análisis

 Actividad de Proyecto: Contextualizar los lineamientos Institucionales

 Competencia: Inducción a la Formación

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Identificar la dinámica organizacional del SENA y el rol de la formación profesional integral 

de acuerdo con el proyecto de vida y el desarrollo organizacional. 

 
 Duración de la Guía: 48 horas

 
2. PRESENTACIÓN 

 

Apreciado aprendiz. Esta guía tiene como objetivo central, brindar herramientas teóricas y 

metodológicas a todas aquellas personas que llegan por primera vez a formarse bajo un modelo 

de aprendizaje por competencias y que, a su vez, les sirva de punto de partida para la reflexión 

en torno al compromiso personal que se requieren para enfrentar un proceso de formación en 

torno a un problema de la vida real. Así entonces, le damos una cordial Bienvenida al Servicio 

Nacional de Aprendizaje “SENA”, la más importante Institución de Formación para el Trabajo 

y Desarrollo Humano, con que cuenta nuestra Colombia, para los colombianos. 

 
Es importante indicarle, el programa de formación que usted inicia en este momento y ha 
seleccionado bajo su propia voluntad, le brindará la oportunidad de desarrollar sus capacidades, 
habilidades y talentos, que hará de usted un profesional íntegro y será la ruta que permitirá la 
construcción de su proyecto de vida y obtener los más grandes logros y éxito en la Educación 
Superior. 
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Para el SENA es un factor primordial dar a conocer al comienzo de un programa de formación, 

información precisa acerca de los derechos y deberes que tienen todos los aprendices que se 

forman en la Institución. Para comenzar la formación, la entidad quiere hacer un acercamiento 

con el grupo de aprendices y formadores, de la articulación con la media técnica, promoviendo la 

interacción idónea entre los participantes, brindándoles los principios y valores que la rigen y un 

poco de su historia, símbolos, organigrama y servicios que ofrece, como un apoyo a la formación 

profesional integral. Lo invitamos entonces, a participar de este proceso con responsabilidad e 

interés, buscando comprender mejor todos aquellos conceptos que vamos a vivenciar durante su 

proceso de formación en la institución más querida por los colombianos el SENA como son: 

formación por proyectos, uso de los tics, el trabajo colaborativo, el liderazgo y mentalidad 

emprendedora. También poder identificar los aspectos en que puede contribuir el programa de 

formación al desarrollo social y productivo del país. 

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 
 

3.1 Descripción de las actividades: 
 

3.1.1 Su primer encuentro con el Centro de Formación exige el conocimiento o reconocimiento 

de la comunidad educativa del SENA y de sus integrantes, para ello se desarrollarán la 

presentación institucional: Saludo de los instructores, presentación de himnos, historia, símbolos, 

misión, visión, principios y valores Sena 

3.1.2 En la Fase de Fundamentación, una de las principales actividades es la Inducción, cuyo 

objetivo es brindar información a los aprendices relacionados con el entorno, la normatividad y 

servicios institucionales, así como, al programa de formación que van a emprender, su proyección 

laboral y la estrategia de formación, que les permita aprovechar al máximo los recursos que les 

ofrece la Entidad. 
 

3.1.3 De manera individual responde al interrogante ¿Quién eres tú?, ¿Como te vez a fututo 

cuando termines tu programa de formación? indicando tus expectativas como aprendiz durante 

el proceso de formación. 

3.1.4 Con el fin de ayudarle a identificar los conocimientos que se desarrollarán en esGtFaPI-gF-u1í3a5,V01 

usted conocerá las respuestas a las siguientes preguntas, que desarrollaremos con las diversas 

actividades propuestas en esta guía de aprendizaje: 



 

 ¿Quién fundo el Sena? - Rodolfo Martínez tono 

 
 ¿Qué es etapa electiva? - Es aquella en la cual el aprendiz realiza recibe formación 

académica. 

 
 ¿Qué es etapa productiva? - Es aquella en la cual el aprendiz Sena aplica, complementa, 

fortalece y consolida sus competencias, en términos de conocimiento, habilidades, 

destrezas, actitudes y valores. 

 
 ¿Cuál es la misión del Sena? 

 
SENA está encargado de cumplir la función que le corresponde al estado de invertir en el 

desarrollo social y técnico de los trabajadores colombianos, ofreciendo y ejecutando la 

formación profesional integral para la incorporación y el desarrollo de las personas en 

actividades productivas que atribuyen al desarrollo social. 

 
 ¿A que Ministerio pertenece el Sena? 

El Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) es un establecimiento público de orden 

nacional de Colombia, con personería jurídica; patrimonio propio e independiente, 

y autonomía administrativa; adscrito al Ministerio del Trabajo de Colombia 

 
 ¿Cuál es la visión del Sena? 

 
El SENA será una organización de conocimiento para todos los colombianos, 

innovando permanentemente en sus estrategias y metodologías de aprendizaje, 

en total acuerdo con las tendencias y cambios tecnológicos y las necesidades 

del sector empresarial y de los trabajadores, impactando positivamente la 

productividad, la competitividad, la equidad y el desarrollo del país. 

 
 ¿Cuáles son los principios de su institución Sena? 

 PRINCIPIOS 

Primero la vida 

La dignidad del ser humano. 

La libertad con responsabilidad 

El bien común prevalece sobe los intereses particulares. 

Formación para la vida y el trabajo. 
 

 ¿Cuáles son los valores y compromisos que caracterizan al aprendiz Sena? 

 VALORES: 

Respeto 

Libre pensamiento y actitud critica 

Liderazgo 

Solidaridad 
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Justicia y equidad 

Creatividad e innovación 
 

1. COMPROMISOS INSTITUCIONALES 

Convivencia pacifica 

Coherencia entre el pensar, el decir y el actuar. 

Disciplina, dedicación y lealtad. 

Promoción del emprendimiento y el empresario 

Responsabilidad con la sociedad y el medio ambiente. 

Honradez, calidad en la gestión. 

 
Bandera Institucional Sena Escudo Institucional Sena 

 

 ¿Quien escribió la letra del Sena? 

LUIS ALFREDO SARMIENTO. 

 ¿Cuál es el nombre del centro de formación al cual pertenece? 

Centro de Comercio y Servicios (CCyS) 

Una vez finalicemos este proceso de aprendizaje, volveremos sobre estas preguntas para 

desarrollarlas y elaborar un resumen de lo comprendido en esta fase del aprendizaje. 

Como manejo de apropiación del conocimiento, lo invito a desarrollar las siguientes actividades: 

 

Desarrolle el taller No. 1 

 

Actividad 1: Vea y analice el siguiente video, “Cómo ser disciplinado Yokoi Kenji”. En un breve 

resumen, explique con que COMPROMISOS se identifica el aprendiz Sena. Link: 

https://www.youtube.com/watch?v=KPIyg3YdD2M 

Reconocer el Reglamento del Aprendiz como aproximación y reconocimiento sistémico del mismo, 
a fin de gestionar el debido proceso en cada situación que se presente durante el proceso de 
formación de los aprendices. GFPI-F-135 V01

 

https://www.youtube.com/watch?v=KPIyg3YdD2M


 

Actividad 2: En el material de apoyo usted apreciado aprendiz encontrara el “Reglamento del 

aprendiz Sena”, el cual debe de realizar una lectura pausada con el fin de conocer sus Derechos, 
Deberes y Prohibiciones. Cuando realice la lectura dispóngase a desarrollar la siguiente actividad: 
en una hoja de block o en su libreta de apuntes elabore un mapa conceptual de sus derechos, 
deberes y prohibiciones como aprendiz Sena. 

 

Actividad 3: Apreciado aprendiz en este ítem, se le compartirá un Link el cual usted visualizara 

un video el cual le informa sobre el plan de Contención y prevención del COVID -19, también se 
le compartirá el Link por medio de WhatsApp, esto con el fin de que usted tome conciencia de lo 
importante de quedarse en CASA y cuidar su salud y la de los demás. 

“https://www.youtube.com/watch?v=xmwwnr7EXkY&feature=youtu.be”. 
 

4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 

 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento: 
Normatividad del SENA 

 

Evidencias de Desempeño 
Participación en la sesión de 
socialización 

 
 

Evidencias de Producto: 

• Realiza las actividades de 
aprendizaje, utilizando 
eficientemente la 
metodología, los recursos 
necesarios. 

 
• Analiza de manera crítica las 

situaciones pertinentes que 

ayudan a la resolución de 

problemas según lo 

requerido. 

 

• Presenta las evidencias de 

manera oportuna y de 

acuerdo con lo concertado. 

Solución a preguntas. 
 

Elaboración de Mapa 

conceptual 

 
 
 
 
 
 
 
 

Se trabajará por medio 

WhatsApp o correo electrónico 

 
 
 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS. 
 

 Actitud: Conducta, disposición de ánimo manifestada de algún modo. 

 Aptitud: Capacidad para operar competentemente en una determinada actividad. 

 Comunidad educativa: Conjunto de personas que influyen y son afectadas por un 

entorno educativo 

 Cultura: Conjunto de modos de vida y costumbres en una época o en un grupo social. 
 Didáctica Activa: Propio, adecuado para enseñar o instruir o aprender 
 Evidencia de Aprendizaje: Manifestación del aprendizaje, que refiere a la comprobación 

GFPI-F-135 V01 
de lo que “sabe”, “sabe hacer” y “es” el aprendiz. 

 Evidencia de desempeño: Pruebas del saber hacer, relativas a cómo el Aprendiz ejecuta 

(proceso) una actividad y al resultado (producto) obtenido. 

https://www.youtube.com/watch?v=xmwwnr7EXkY&feature=youtu.be


 

 Formación por proyectos: Es el enfoque o modelo de formación del SENA involucra el 
aprendizaje por proyectos, donde los aprendices en diferentes ambientes de trabajo (reales 
o simulados) plantean un problema del sector productivo en el que se encuentra su 
programa de formación, y buscan resolverlo mediante el desarrollo de un modelo o un 
prototipo. 

 Misión: Razón de ser, el para que, de una empresa, institución. 

 Programa de formación: Conjunto de competencias que dan una certificación a la 

formación e impulsa o facilita la incorporación al mundo laboral 

 SOFIA: Sistema Optimizado para la Formación y el Aprendizaje Activo. 

 Técnica Didáctica: Metodología y método sistematizado que puede ser usado para el 

desarrollo de determinada actividad de aprendizaje. 

 TICS: Tecnologías de la información y las comunicaciones 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 
 

 Glosario. SENA. Portal institucional: www.sena.edu.co

 Proyecto educativo institucional. SENA. CompromISO. 2020.

 Reglamento del aprendiz SENA

 http://www.sena.edu.co

 http://senasofiaplus.edu.co
 

 
7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) Aura Yanet Daza 
María Mercedes Salcedo 

Instructora 
Instructora 

Gest.Docm 

Cocina 

 

01-03-2022 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 
 

 Nombre Cargo Dependencia Fech 

a 

Razón del 

Cambio 

Autor (es)      
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