
 

 

INFORME DE PROYECTOS 

Código: FR-GD-26 

Versión: 01 

Fecha: 02/12/2024 

 

 
 
 
 

 
 
 

 
 

ANEXO 5. 
PRESENTACIÓN DE INFORME EJECUCIÓN DEL CONVENIO 

 
Se presentará informe detallado de la ejecución del convenio, incluyendo: listas de 
beneficiarios, actividades realizadas y resultados alcanzados. 

 
 

1. CURSO COMIDAS RÁPIDAS 
 
 
Listados de beneficiarios 
 

 

 
 
Entrega de materiales de formación 
Se realiza la entrega de un kit que incluye delantal, pañoleta, cuchillo, cucharita y 
tabla para la correcta ejecución de los talleres prácticos en los laboratorios de 
cocina. 
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Formación teórico- práctica 
Se imparte la formación teórico- práctica con el objetivo de desarrollar habilidades 
culinarias en las áreas de higiene y seguridad alimentaria, uso de herramientas y 
equipos, técnicas de cocina rápida y elaboración de menús. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Resultados alcanzados 
A continuación, se presentan los resultados alcanzados durante el desarrollo del 
curso: 

- Importancia de la higiene y manipulación de alimentos en establecimientos 
de comida rápida. 

- Dominio de técnicas rápidas de cocción como asado, fritura y emplatado. 
- Desarrollo de combinaciones únicas de ingredientes para destacar en el 

mercado competitivo. 
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2. CURSO COMIDA SALUDABLE 
 
 
Listados de beneficiarios 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Entrega de materiales de formación 
Se realiza la entrega de un kit que incluye delantal, pañoleta, cuchillo, cucharita y 
tabla para la correcta ejecución de los talleres prácticos en los laboratorios de 
cocina. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Formación teórico- práctica 
El curso de comida saludable integró componentes teóricos y prácticos, además 
de creatividad culinaria para enseñar a los participantes cómo preparar platos 
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nutritivos, equilibrados y sostenibles y sus beneficios al incorporarlos dentro de un 
estilo de vida saludable. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Resultados alcanzados 
A continuación, se presentan los resultados alcanzados durante el desarrollo del 
curso: 

- Los participantes adquirieron técnicas de cocina que conservan los 
nutrientes y reducen el uso de grasas, azúcares y sal, como cocción al vapor, 
horneado y salteados ligeros. 

- Enfoque en los principios de una alimentación equilibrada, los beneficios de 
una dieta saludable y la importancia de los grupos alimenticios esenciales. 

- Comprensión de los principios de una alimentación equilibrada, los 
beneficios de una dieta saludable y la importancia de los grupos alimenticios 
esenciales. 
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3. CURSO PASTELERÍA Y PANADERÍA 
 

Listados de beneficiarios 

 
 

 
Entrega de materiales de formación 
Se realiza la entrega de un kit que incluye delantal, pañoleta, cuchillo, cucharita, 
espátula y tabla para la correcta ejecución de los talleres prácticos en los 
laboratorios de panadería.  
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Formación teórico- práctica 
El curso de panadería y pastelería está diseñado para enseñar técnicas básicas y 
avanzadas de preparación de productos horneados y dulces.  Las actividades 
permitieron que los participantes desarrollaran habilidades especificas y aplicarlas 
en la creación de productos de calidad. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Resultados alcanzados 
A continuación, se presentan los resultados alcanzados durante el desarrollo del 
curso: 

- Los participantes adquirieron un entendimiento sólido sobre el uso de 
harinas, levaduras, grasas, azúcares y técnicas de fermentación y horneado. 

- Se lograron habilidades prácticas en el manejo de masas fermentadas, 
masas quebradas y hojaldres. 

- Producción de tortas, bizcochos, galletas, tartas y postres. 
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4. CURSO PRODUCTOS LÁCTEOS Y CONSERVAS FRUTALES 

 
 
Listados de beneficiarios 

 
 
Entrega de materiales de formación 
Se realiza la entrega de un kit que incluye delantal, pañoleta, cuchillo, cucharita y 
tabla para la correcta ejecución de los talleres prácticos en los laboratorios de 
cocina. 
 
 

  
 
Formación teórico- práctica 
En el curso de productos lácteos y conservas frutales se identificaron los principales 
productos derivados de la leche y los principios básicos para la conservación de 
las frutas.  A su vez los participantes profundizaron en las técnicas de fermentación 
y saborización. 
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Resultados alcanzados 
A continuación, se presentan los resultados alcanzados durante el desarrollo del 
curso: 

- Los participantes adquirieron habilidades para preparar quesos frescos, 
yogures, kumis y postres lácteos, aplicando técnicas de fermentación y 
manipulación higiénica. 

- Se lograron competencias en la elaboración de conservas, jaleas y frutas en 
almíbar. 

- Se elaboraron variantes como mermeladas y yogures saborizados con 
ingredientes naturales. 
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4.CURSO COMIDA TRADICIONAL SANTANDEREANA 
 
 
Listados de beneficiarios 

 

 
 
 
 
 
Entrega de materiales de formación 
Se realiza la entrega de un kit que incluye delantal, pañoleta, cuchillo, cucharita y 
tabla para la correcta ejecución de los talleres prácticos en los laboratorios de 
cocina. 
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Formación teórico- práctica 
En el curso de comida tradicional santandereana se profundizó sobre la 
importancia dicha comida típica dentro del patrimonio cultural colombiano, 
identificando los ingredientes típicos de la región como el maíz, yuca, carne 
oreada, cabro, mute, entre otros. 
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Resultados alcanzados 
A continuación, se presentan los resultados alcanzados durante el desarrollo del 
curso: 

- Los participantes comprendieron el valor cultural de los platos típicos 
santandereanos, aprendiendo sobre sus orígenes e importancia de rescatar 
nuestra identidad como región. 

- Los participantes dominaron técnicas para preparar mute santandereano, 
cabro, arepas de maíz pelado, chorizos y carne oreada. 

- Se aplicaron métodos tradicionales, como el pilado del maíz conservando 
prácticas autóctonas. 
 


