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Numero de ficha: 3557347
Nombre del programa: COCINA SALUDABLE

Ficha caracterizada por: Regular

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

Resultados de Aprendizaje:

Identificar las materias primas, los equipos y utensilios utilizados. en la elaboracién de preparaciones saludables
de acuerdo con la receta estandar.

Emplatar productos de cocina fria de acuerdo con las necesidades del cliente.
Manejar equipos y utensilios aplicando las técnicas bdsicas conforme a los manuales de funcionamiento.

Elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo con la receta estandar.

Creacién del grupo FICHA: 3557347
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FORMATO PARA LA INSCRIPCION DE ASPIRANTES EN SOFIA PLUS v1.0

Resultado del Tipo de Numero de Codigo Empresa
Registro Identifica e Codigo de la ficha Tipo Poblaciéon Aspirante (Solo si la ficha
(Reservado para cion Identificacion es cerrada)
CC 1116798197 3545048 EMPRENDEDORES 2457540
CC '23882907 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC '1055550209 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC '1002678810 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC '1055551294 3545048 JOVENES_VULNERABLES 2457540
CC '1057578989 3545048 JOVENES_VULNERABLES 2457540
CC '1072073573 3545048 MUIJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC ’1058274275 3545048 MUIJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC ’23805224 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
TI ’1056504208 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC '40050509 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC '23883106 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CcC 1056505667 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC 1097664992 3545048 EMPRENDEDORES 2457540
TI 1056502230 3545048 EMPRENDEDORES 2457540
CC 1056506523 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
TI 1056505291 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC 23491150 3545048 MUIJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CcC 23883155 3545048 MUIJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CcC 1053324141 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC 23494020 3545048 MUJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
TI 1121909069 3545048 JOVENES_VULNERABLES 2457540
CC 1002525701 3545048 EMPRENDEDORES 2457540
CC 1056502125 3545048 MUIJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
CC 1055552909 3545048 MUIJER_CABEZA_DE_FAMILIA 2457540
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: COCINA SALUDABLE

e (Cddigo del Programa de Formacion: 63550158

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): No aplica.

e Fasedel Proyecto (si aplica): No aplica.

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): No aplica.

e Competencia: Prepara alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente. equivale a la norma
nts usna del mincomercio, industria y turismo.

e Resultados de Aprendizaje:

e identificar las materias primas, los equipos y utensilios utilizados. en la elaboracién de
preparaciones saludables de acuerdo con la receta estandar.

e Emplatar productos de cocina fria de acuerdo con las necesidades del cliente.

e Manejar equipos y utensilios aplicando las técnicas basicas conforme a los manuales
de funcionamiento.

e Elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo con la receta estandar.

Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 60 Horas.

2. PRESENTACION

Bienvenido(a) al programa COCINA SALUDABLE

En esta guia usted Aprendiz encontrara el planteamiento didactico y pedagdgico para el
desarrollo de la Competencia inmersa en actividades a desarrollar con sus referentes
tedricos y conceptuales, estrategias y evidencias de aprendizaje.

El Sena dentro de sus procesos misionales contribuye al desarrollo del pais a partir de la
formacioén integral de personas como usted, enfocadas en la potenciacién de una habilidad

o una técnica para el desempeno de una labor, oficio u ocupacién; el Sena es una entidad de

GFPI-F-135 V04
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formacion para el Trabajo, entidad en la que usted serd formado no solamente como
trabajador sino prioritariamente como persona.

Lo invitamos a que considere que cada una de estas actividades genera en usted fortalezas
cognitivas, psicoldgicas, sociales entre otras, que aportardn a la mejora de sus habilidades y

destrezas.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Actividad R1. OBSERVACION

Estimado Aprendiz:

En este proceso de reflexién inicial lo invitamos a que realice las siguientes actividades de forma
individual y desescolarizada. Posteriormente seran socializadas de manera grupal en el ambiente de
formacidén, compartiendo y conceptualizando las principales ideas con el resto de aprendices bajo la

orientacion del Instructor.

REFLEXIONE sobre los siguientes aspectos teniendo en cuenta los conocimientos previos que usted tenga

hasta el momento.

Conocimiento de la cocina saludable

Considerando la riqueza de productos frescos y locales disponibles en Boyaca (frutas, verduras,
legumbres, etc.), écdmo podriamos integrar de manera mds creativa y cotidiana estos ingredientes en
nuestra cocina para mejorar nuestra salud y apoyar la economia local? (Esta pregunta nos invita a pensar

en la abundancia de nuestra region y cdmo aprovecharla para una alimentacion mas sana y sostenible).
En un contexto donde las tradiciones culinarias a menudo incorporan métodos de coccion con grasasy

azucares afiadidos, ¢ cOmo podemos adaptar nuestras recetas familiares mas queridas para hacerlas mas

saludables sin perder su sabor y esencia cultural? (Esta pregunta nos desafia a honrar nuestras

GFPI-F-135 V04
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tradiciones mientras buscamos opciones mas saludables, encontrando un equilibrio entre lo nutritivo y
lo culturalmente significativo).
Dada la creciente disponibilidad de alimentos procesados y ultraprocesados, incluso en zonas rurales
como la nuestra, iqué estrategias podemos implementar en nuestros hogares y comunidades para
priorizar la preparacién de comidas caseras y saludables, y para educar sobre los riesgos del consumo
excesivo de estos productos? (Esta pregunta nos impulsa a reflexionar sobre el impacto de los alimentos
procesados en nuestra salud y a buscar formas de volver a una cocina mas basada en ingredientes frescos
y preparaciones caseras).
Ambiente requerido: Ambiente informal Cocina.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Actividad focal introductoria
Materiales de formacién: Computador, Internet, Hojas y lapiz.
Material de apoyo: Diapositivas y videos.

Duracion de la actividad: 8 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
3.2.1 Descripcidn de la actividad: Realice una lectura analitica de los documentos “Alimentos Sanos y
Seguros de la FAO”los siguientes interrogantes:
Alimentos sanos, alimentos seguros, contaminados, adulterados, y alterados Clases de Microorganismos

y sus caracteristicas

ETAS

Actividad C1. Definiendo

¢Cémo ha evolucionado la cocina SALUDABLE con la globalizacion?

e iComo podriamos aprovechar mejor la biodiversidad de nuestra region (hierbas aromaticas, frutas
silvestres, variedades locales de verduras) en la cocina diaria para enriquecer nuestros platos con
nutrientes Unicos y sabores auténticos, a la vez que valoramos y preservamos estos recursos naturales?
(Esta pregunta nos invita a explorar la riqueza natural de Boyacd y cémo incorporarla en nuestra

alimentacion de manera sostenible).

GFPI-F-135 V04
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¢ Considerando el conocimiento ancestral sobre plantas medicinales y sus usos culinarios en nuestra
cultura, écdmo podriamos rescatar y reincorporar estas practicas en nuestra cocina saludable de manera
segura y fundamentada, aprovechando sus beneficios para la salud y fortaleciendo nuestra identidad
cultural? (Esta pregunta nos impulsa a conectar la cocina saludable con la sabiduria tradicional de nuestra

region).

* En un mundo cada vez mas enfocado en tendencias alimentarias globales, écdmo podemos mantener
un equilibrio entre incorporar nuevas ideas y técnicas culinarias saludables y preservar la identidad y los
ingredientes propios de la cocina boyacense, asegurando que nuestra alimentacidn siga siendo nutritiva
y culturalmente relevante? (Esta pregunta nos invita a reflexionar sobre la globalizacién de la
alimentacién y como podemos adaptarnos sin perder nuestra esencia culinaria).

Respondaen un escrito a mano las preguntas anteriores y entregalas al instructor.
3.2.2 Descripcion de la actividad: Actividad C2. ¢Cuanto se?

Estimado aprendiz:

e Principios de nutricién: Conozco las bases de una alimentacion equilibrada, la funcién de los

macronutrientes (carbohidratos, proteinas, grasas) y los micronutrientes (vitaminas, minerales).

¢ Alimentos saludables: Puedo identificar alimentos nutritivos y sus beneficios para la salud, incluyendo

frutas, verduras, granos enteros, proteinas magras y grasas saludables.

e Métodos de coccidn saludables: Entiendo las técnicas que minimizan la pérdida de nutrientes y el uso
de grasas no saludables, como al vapor, hervido, a la plancha, al horno y salteado con poco aceite.

e Preparacion de recetas saludables: Tengo informacién sobre como adaptar recetas tradicionales para

hacerlas mas nutritivas, sustituyendo ingredientes y modificando las técnicas de coccion.

e Dietas y enfoques alimentarios: Conozco diferentes planes de alimentacion como la dieta

mediterranea, la dieta DASH y enfoques como el vegetarianismo y el veganismo.

e Consideraciones especiales: Puedo proporcionar informacién sobre alimentacion saludable para
diferentes etapas de la vida y para personas con ciertas condiciones de salud (siempre recordando que

esta informacién no sustituye el consejo médico profesional).

GFPI-F-135 V04
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¢ Ingredientes locales y de temporada: Dada mi capacidad para acceder a informacién actualizada,
puedo aprender sobre los productos frescos disponibles en San Pablo de Borbur, Boyacd, y cdmo

utilizarlos en la cocina saludable.

Ambiente requerido: Ambiente informal Cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lectura critica y debate.
Materiales de formacién: Computador, Internet, Hojas y lapiz.
Material de apoyo: Diapositivas y videos.

Duracidn de la actividad: 8 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
3.3.1 Descripcion de la actividad: Actividad Al: Aprendiendo conceptos
Actividad 1. Normatividad DECRETO 3075 Y RESOLUCION 2674
Realizar resumen, y evaluar la importancia de la higiene, se envia protocolo de desinfeccién Realice en
su casa los Protocolos de Desinfeccion y Protocolo de Lavado de Manos y envie fotos donde se evidencia

los procesos.

3.3.2 Descripcion de la actividad:

Actividad A2

Apreciado aprendiz: Ya que ahora puede reconocer la importancia que reviste el contenido de esta Guia,
lo invitamos a construir conocimiento alrededor de ella en colaboracidn de sus compaiieros e instructor,
por medio del desarrollo de las siguientes actividades:

Talleres y Demostraciones Practicas:

¢ "Manos a la Olla Saludable": Organizar talleres practicos donde los participantes puedan aprender a
preparar recetas saludables utilizando ingredientes locales y de temporada.

e Demostraciones de Cocina en Vivo: Realizar demostraciones en mercados, plazas publicas o centros
comunitarios, mostrando técnicas de coccidn saludables y ofreciendo degustaciones.

e Enfasis en Preparaciones Sencillas y Econdmicas: Adaptar las recetas a los recursos disponibles en la
comunidad y enfocarse en preparaciones que no requieran ingredientes costosos o equipos sofisticados.
Ambiente requerido: Ambiente informal Cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Actividad focal introductoria

GFPI-F-135 V04
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Materiales de formacion: Computador, Internet, Hojas y lapiz.
Material de apoyo: Diapositivas y videos.
Evidencias de aprendizaje: Documento escrito
Instrumentos de evaluacidn: Lista de chequeo

Duracion de la actividad: 20 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: Luego de haber construido toda una serie de conocimientos tedricos y
practicos, en conjunto con sus compafieros e instructor, es momento que demuestre todo lo que ha
asimilado acerca de esta Guia. Por lo tanto, desarrolle el taller practico propuesto por su instructor y
consérvelo dentro de su portafolio de evidencias. Este atento a la estrategia de revision y valoracién que
plantee su instructor.
Antes de comenzar, asegurate de tener todos los ingredientes y utensilios necesarios. Sigue las recetas
al pie de la letra, especialmente si eres principiante.
No tengas miedo de experimentar con diferentes sabores y especias.
iLomasimportante es disfrutar del proceso de cocinar!
Cierre y Degustacién:
e Actividad: Compartiry degustar: Disfrutar de los platos preparados, intercambiar opiniones y compartir
experiencias.
e Actividad: Presentacion de los platos: Cada grupo presenta sus platos, explicando los ingredientes, la
preparacion y el significado cultural.
Ambiente requerido: Ambiente informal Cocina.
Estrategias o técnicas diddacticas activas: Actividad focal introductoria
Materiales de formacién: Computador, Internet, Hojas y lapiz.
Material de apoyo: Diapositivas y videos.
Evidencias de aprendizaje: Presentacion de productos de cocina Platos saludables.
Instrumentos de evaluacidn: Lista de verificacion.

Duracion de la actividad: 24 horas.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
Tome como referencia las técnicas e instrumentos de evaluacion citados en al guia de desarrollo

curricular

GFPI-F-135 V04



Fase del

proyecto
formativo

N/A

Actividad del
proyecto
formativo

N/A

SENA

Actividad de
Aprendizaje

sobre los
siguientes
aspectos
teniendo en
cuenta los
conocimientos

previos que
usted tenga
hasta el
momento.
Conocimiento
dela
Gastronomia
Colombiana:

Realice una
lectura
analitica de
los
documentos
“Alimentos
Sanosy
Segurosdela
FAQ”los
siguientes
interrogantes

desarrolle el

taller practico
propuestopor
suinstructory

Evidencias de

Aprendizaje

Evidencia de
conocimiento

- Elaborar
platos

Evidencias
de Producto:
- Apropiaci
on de
producto

- Desempe
fio de

hacer
recetas

Evidenciasde
Desempeiio

- Lectuta oral

Criterios
de
Evaluacion

Identifica los
productos del
municipio

Asume con
responsabilida
la higiene en
la cocina

Reconoce la
importancia
de los
productos del
municipio

Hace
preparaciones
conformealos
productos de
cosechas que
hay

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

Técnica de
evaluacion:

Observacion
directa.

Instrumento:
Lista de
chequeo

Técnica de
evaluacion:

Observacion
directa.

Instrumento:
Lista de
chequeo.

Técnica de
evaluacion:

Observacion
directa.

Instrumento:
Lista de
verificacion.
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consérvelo
dentro de su
portafolio de
evidencias.

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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Achiote (Bija): Semilla de color rojizo utilizada para dar color y sabor a los platos.
Aji: Variedad de chiles utilizados para dar picante a las comidas.

Arepa: Tortilla de maiz blanco o amarillo, basica en la dieta colombiana.
Chontaduro: Fruto de palma, tipico de la region pacifica.

Guascas: Hierba aromatica esencial en el ajiaco.

Panela: Azucar sin refinar, utilizado en bebidas y postres.

Platano: Fruta versatil, utilizada en platos dulces y salados.

Yuca: Raiz tuberosa, utilizada en sopas, frituras y purés.

Platos Tipicos

Ajiaco: Sopa espesa de papa, pollo y guascas, tipica de Bogota.

Bandeja Paisa: Plato abundante con frijoles, arroz, carne, chicharrén, huevo y aguacate.
Lechona: Cerdo horneado relleno de arroz y arvejas, tipico de la region del Tolima grande.
Sancocho: Sopa de carne, yuca, platano y verduras, con variaciones regionales.

Técnicas y Preparaciones:

Hogao: Sofrito de tomate, cebolla y especias, base de muchos platos.

Sofrito: Técnica de cocinar lentamente cebolla, tomate, y otros alifios, en aceite, para
concentrar los sabores.

Mise en place: Término francés que se refiere a la organizacién y preparacion de los
ingredientes antes de cocinar.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

MalagonR. (s.f.). Cocinas Campesinas de Boyacd, Colombia, pa' Sumercé"

SENA (s.f.). "Sabor a Pacifico, sabor a memoria 'Fogones y Comunidades' de la Escuela
Gastrondmica de Cali.

SENA (s.f.). "Saberes y Senderos Gastronémicos del Pacifico Chocoano"

Biblioteca virtual SENA Ingrese a la base de datos SENA. Puede acceder a colecciones de libros,
revistas, articulos, indices bibliograficos, resumenes y tesis en texto completo en inglés y espaiiol,
gue pueden ser consultadas desde la red del SENA.

http://biblioteca.sena.edu.co/ dar clic en bases de datos y puede acceder a: e-brary, Gale, Galé
Cengage Learning, Océano para administracidon, Knovel, Océano universitas P&M, Proquest

GFPI-F-135 V04
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7. CONTROLDEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) Pedro Antonio Celis Instructor CIAS 10-03-2026

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razdén del Cambio

Autor (es)

MATERIAL DE APOYO
ACORTAR LINK
https://acortar.link/aKMI1N

“ @y Cormeo: Pedro Antonio Celis Parra X # 3 Material se apoyo (subcarpetas | X @ 3576868 - COCINA SALUDABLE (! X
G (9 hitps;//senad-my.sharepoint.com/shared 2Femt
sl s 5
y/ OneDrive O Buscar & @ 7 sedoAntonio Cel @
A
o [ Compartr & Copiarvinculo (%) Afadir acceso directo a Misarchivos v - Descargar <@ Sincronizar [F Ordenar v = v ) Detalles
® . o oo
* » REGULAR » JULIO » 3557347 - COCINA SALUDABLE_CERRADA » 3557347 - COCINA SALUDABLE_CERRADA * 3,Material se apoyo (subcarpetas) & &
0]
& D Nombre T ~ Modificado ~ Modificado por * Tamafio... Compar.. * Actividad
40:4 |l
- Ao| "2 ACTIVIDAD DE APAREAMIENTO TENIENDO EN CUENT... hace 6 horas Pedro Antonio Celis Parra 893 K8 & Compart...
w
- .| “ANEXO 4-LIBRO DE COCINA COLOMBIANA.pdf hace 6 horas Pedro Antonio Celis Parra 936 KB & Comparti..
i
. | “ANEXO 5-PROTOCOLO DE DESINFECCION EN LA COCL. hace 6 horas Pedro Antonio Celis Parra 224 KB & Comparti..
| &
5]
(=]

ESP 1:4Ba.m.

17/08/2026

A i 2 4 @
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INSTRUMENTO DE EVALUACION

Versién: 01

Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

Programa de formacion:

Cocina saludable

ID

3557347

Proyecto formativo:

N/A

Fase proyecto:

N/A

Resultado de aprendizaje:

acuerdo con la receta estandar.

identificar las materias primas, los equipos y utensilios
utilizados. en la elaboracion de preparaciones saludables de

Actividad de aprendizaje:

Conocimientos previos en gastronomia

Evidenciade Conocimiento:

Elaborar Platos

Criterios de evaluacion: selecciona materia prima de acuerdo con la receta
estandar. Procesa la materia prima aplicando las técnicas basicas.

2. LISTASDECHEQUEO

CUMPLE
No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO _ Observaciones
si | NO
1 o Aprender sobre los ingredientes, técnicas | X
) y recetas tradicionales de las diferentes
regiones de Colombia.
) o Comprender laimportancia cultural X
) de la cocina colombiana.
3 o Desarrollar habilidades en la X
) preparacion de platos tipicos
colombianos.

3. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor

Firma Aprendiz

FirmaInstructor




d
SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INSTRUMENTO DE EVALUACION

Versién: 01

Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

Programa de formacion:

Cocina saludable

ID

3545048

Proyecto formativo:

N/A

Fase proyecto:

N/A

Resultado de aprendizaje:

necesidades del cliente

Emplatar productos de cocina fria de acuerdo con las

Actividad de aprendizaje:

Reconoce laimportancia de los productos del municipio

Evidenciade producto:

Apropiacion del producto

Criterios de evaluacidn: interpreta la receta estandar de acuerdo con la preparacion.

2. CUESTIONARIO

No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO

CUMPLE

NO

Observaciones

o Aprender sobre los ingredientes, técnicas y X

1. recetas de cocina fria

) o Comprenderlos ingredientes que hay en el X
) municipio para hacer las preparaciones

3 « Desarrollar habilidad en las preparaciones X

para decorar el plato

4. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor:
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INSTRUMENTO DE EVALUACION

Versién: 01

Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

Firma Aprendiz

Firma Instructor




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025
1. DATOS GENERALES
Programa de formacién: Cocina saludable ID | 3557347
Proyecto formativo: N/A
Fase proyecto: N/A

Resultado de aprendizaje:

Manejar equipos y utensilios aplicando las técnicas basicas
conforme a los manuales de funcionamiento.

Actividad de aprendizaje:

Hace preparaciones conforme a los productos de
cosechas que hay

Evidenciade producto:

Desempeiio de hacer recetas

Criterios de evaluacién aplica técnicas para terrinas, patesy galantinas segun las técnicas basicas de cocina.
elabora ceviches, cocteles, escabeches, vinagretas, ensaladas y coulis siguiendo la receta

estandar.

2. LISTASDECHEQUEO

CUMPLE
No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO _ Observaciones
Sl NO
Identifica los conceptos de la higiene X
1.
Hace desinfeccidn de los alimentos al iniciar X
2.
Realiza los productos alimenticios siguiendo X
3. |los procesos orientados.

5. EVALUACION
Observaciones:

Juicio de valor:

Firma Aprendiz Firma Instructor




INSTRUMENTO DE EVALUACION

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

Versién: 01

Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

Programa de formacién: Cocina saludable ID | 3557347
Proyecto formativo: N/A
Fase proyecto: N/A

Resultado de aprendizaje:

receta estandar.

Elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo con la

Actividad de aprendizaje:

interrogantes

Realice una lectura analitica de los documentos
“Alimentos Sanos y Seguros de la FAO”los siguientes

Evidenciade Desempeiio: Lectura oral

Criterios de evaluacion: aplica las técnicas de acuerdo con la preparacion

2. LISTASDEVERIFICACION

CUMPLE
No. INDICADORESDELOGRO ’ Observaciones

si | NO

Elaprendizaplico lastécnicas de emplatado X

segun la norma.

Elaprendiz utilizo ingredientes tipicos de la X

region.

El aprendiz sigue lastécnicas de coccion X

de la cocina colombiana

6. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor:

Firma Aprendiz Firma Instructor




S ERNLA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
7A< INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025
1. DATOS GENERALES
Programa de formacion: cocinasaludable ID |3557347
Proyecto formativo: N/A

Fase proyecto:

N/A

Resultado de aprendizaje:

identificar las materias primas, los equipos y utensilios
utilizados. en la elaboracion de preparaciones saludables de
acuerdo con la receta estandar.

Actividad de aprendizaje:

Conocimientos previos en gastronomia

Evidenciade Conocimiento: Elaborar Platos

Criterios de evaluacién: selecciona materia prima de acuerdo con la receta
estandar. Procesa la materia prima aplicando las técnicas basicas.

2. LISTASDECHEQUEO

CUMPLE
No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO _ Observaciones
si | NO
1 o Aprender sobre los ingredientes, técnicas | X
) y recetas tradicionales de las diferentes
regiones de Colombia.
) o Comprender laimportancia cultural de X
) la cocina colombiana.
3 o Desarrollar habilidadesen la X
) preparacion de platos tipicos
colombianos.

3. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor

FirmaAprendiz Firma Instructor




S ERNLA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
7A< INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025
1. DATOS GENERALES
Programa de formacién: Cocina saludable ID |3557347

Proyecto formativo:

N/A

Fase proyecto:

N/A

Resultado de aprendizaje:

necesidades del cliente

Emplatar productos de cocina fria de acuerdo con las

Actividad de aprendizaje:

Reconoce laimportancia de los productos del municipio

Evidenciade producto:

Apropiacion del producto

Criterios de evaluacion: interpreta la receta estandar de acuerdo con la preparacion.

2. CUESTIONARIO

No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO

CUMPLE

NO

Observaciones

o Aprender sobre los ingredientes, técnicas y | X

1. recetas de cocina fria

) o Comprender los ingredientes que hay en el X
) municipio para hacer las preparaciones

3 o Desarrollar habilidades en las X

preparaciones para decorar el plato

4. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor:
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7A< INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

FirmaAprendiz Firma Instructor




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025
1. DATOS GENERALES
Programa de formacién: cocinasaludable ID |3557347
Proyecto formativo: N/A
Fase proyecto: N/A

Resultado de aprendizaje:

Manejar equipos y utensilios aplicando las técnicas basicas
conforme a los manuales de funcionamiento.

Actividad de aprendizaje:

Hace preparaciones conforme alos productos de
cosechas que hay

Evidenciade producto:

Desempenfio de hacer recetas

Criterios de evaluacidon aplica técnicas para terrinas, pates y galantinas segun las técnicas basicas de cocina.
elabora ceviches, cocteles, escabeches, vinagretas, ensaladas y coulis siguiendo la receta

estandar.

2. LISTASDECHEQUEO

CUMPLE
No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO _ Observaciones
Sl NO
Identifica los conceptos de la higiene X
1.
Hace desinfeccidn de los alimentos al iniciar X
2.
Realizalos productos alimenticios siguiendo X
3. |los procesos orientados.

5. EVALUACION
Observaciones:

Juicio de valor:

FirmaAprendiz Firma Instructor




1. DATOS GENERALES

Programa de formacién: cocinasaludable ID |3557347

Proyecto formativo: N/A

Fase proyecto: N/A

Resultado de aprendizaje: Elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo conla

receta estandar.

Actividad de aprendizaje: Realice una lectura analitica de los documentos
“Alimentos Sanos y Seguros de la FAO”los siguientes
interrogantes

Evidenciade Desempefio: Lectura oral

Criterios de evaluacion: aplica las técnicas de acuerdo con la preparacion

2. LISTASDEVERIFICACION

CUMPLE
No. INDICADORESDELOGRO _ Observaciones
Si | NO
Elaprendiz aplico las técnicas de emplatado X
1. segun la norma.
Elaprendiz utilizo ingredientes tipicos de la X
2. region.
El aprendiz sigue lastécnicas de coccion X
3. de la cocina colombiana

6. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor:

Firma Aprendiz Firma Instructor




FORMACION COMPLEMENTARIA
ID 3557347

Cocina saludable
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‘ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA Version: 02
SENA
—_—. CONTROL DE INASISTENCIAS Y REPORTE DE DESERCION Marzo de 2015
IA rama de formacion: COCINA SALUDABLE
- Instructor/Tutor: pedro antonio celis parra
ID | 3557347 CENTRO DE FORMACION DE LA INNOVACION AGROINDUSTRIAL Y DE SERVICIOS TOTAL APRENDICES 23
CONTROL DE INASISTENCIAS
APRENDIZ DOCUMENTO julio agosto gé‘g::é‘gi OBSERVACIONES TOTAL
30 1 12 [3 [4 |5]|16] 17|21
SHIRLY JULIANA PAEZ PINILLA 1002678495
DECY ALEXANDRA ORTIZ RODRIGUEZ 1002679011
STEFANIA RODRIGUEZ SAAVEDRA 1005742959
8 8|8|8|8/8|8|8/|8 NO ASISTIO
JULIAN MATEO LOPEZ BERNAL 1007497023
NELSON FLORENTINO VARGAS GORDILLO 1031145058
YULISA ALEJANDRA PAEZ CARRILLO 1056505576
CLAUDIA ROJAS BUITRAGO 1056506272
8 8/8|8|8/8/8|8/|8 NO ASISTIO
CARLOS IGNACIO SALAMANCA OBANDO 1056506410
ANDREA LIZETH RUIZ BRAVO 1056506702
8 8/8|8|8/8/8|8/|8 NO ASISTIO
HERY CAMILO BUSTOS LOPEZ 1056506801
KEVIN FERNANDO LOPEZ BERNAL 1056506974
LEIDY DAYANA ORTIZ LANCHEROS 1056506979
DIANA CAROLINA BENITEZ BALLEN 1056507168
8 8/8|8|8/8/8|8/|8 NO ASISTIO
GUSTAVO ADOLFO CARO OBANDO 1056507312
YEZICA PAOLA AVILA PENA 1056507321
LAURA VANESSA GARCIA TAVERA 1193566900
NANCY MIREYA CARDENAS MONTENEGRO|23306711
LUZ YANETH GONZALEZ LOPEZ 23498386
BLANCA DULFAI BERNAL CARO 23882514
8 s|8|8|8|8|8|8|8 NO ASISTIO
NIDIA ROCIO LOPEZ GONZALEZ 23882791
DORIS YOLANDA FORERO GARCIA 23883149 8 slsls|lslslsls]s NO ASISTIO
JENNY JULIETH CARRILLO PENA 23883251
NAZLY MABEL PINILLA PINILLA 23883338
ANGEL CUSTODIO ORTIZ MURILLO 74261371 3 s|lslsls]|slslsl]s NO ASISTIO
2 ; A2~ a5 o
S B33 28 3553
FIRMA INSTRUCTORES RESPONSABLES { g F’\ Al \a/‘ma/ F/F/FI
A \ \ 3 g
it iR} il RN
i\ \ 1\51\3\ \il \5_ \5_ \g\
wur il SS, VIOTIVOS PE Y \g)ir N \ MOTIVOS PETSOMAIES (3] CONAICIONAIMENo. PTORIEMAS DISCIPIMarios, PTopierr S

(4)Traslado de Jornada: Motivos Laborales, Motivos Personales (5)Cancelacion : Desercion Etapa Practica / Lectiva, Faltas a la Etica Profesional, Condicionamiento Disciplinario, Condicionamiento Académico, Incumplimiento Contrato de Aprendizaje (6) Aplazamiento
: Motivos Laborales,Motivos Personales, Enfermedad, Motivos Ecnémicos, Servicio Militar, Calamidad Domestica, Licencia de Maternidad (7) Por parte del Aprendiz: Traslado de Centro,Traslado de Programa, Traslado de Jornada,Retiro Voluntario. (8) Otros.
Esnecificar en ohservacione:




FUENTE:ELIANA TUNARROSA LO SE COLOCA LA ASISTENCIA DEBIDO A QUE LOS CURSOS SON CORTOS Y TERMINA ENTRE SEMANA
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

PLAN DE TRABAJO CONCERTADO CON EL APRENDIZ PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE

Version: 01

Febrero de 2025

CENTRO DE LA INNOVACION AGROINDUSTRIAL Y DE

Programa de Formacion: COCINA SALUDABLE Centro: 1D 3557347 Nombre Instructor. PEDRO ANTONIO CELIS PARRA
SERVICIOS
Proyecto (s): INO APLICA No aplica
Resultado (S) de Aprendizaje
RL Identificar las materias primas, Ios equipos y utensilios utiizados en la elaboraci6n de preparaciones saludables de acuerdo con la receta estanda. R2.  |emplatar productos de cocina frfa de acuerdo con las necesidades del cliente.
R3. Manejar equipos y utensilios aplicando las técnicas basicas conforme a los manuales de funcionamiento. R4, | elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo con Ia receta esténdar.
RAP EVIDENCIA DESCRIPCION DE LAS EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE FECHA CONCERTACION | 1FOOF | FORMADE | Rap | EviENCIA DESCRIPCION DE LAS EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE CONEan Cion | TIPODE EVIDENCIA | FORMA DE ENTREGA
1 elaborar platos 1700372026 [:Cx Digital 5 [lecturaoral 18/03/2026 D:Desempefio | Digital
R 2 R2. 6
3 7
4 8
9 apropiacion de producto 15/03/2026 P:Producto | Digial 13 |Desempefio e hacer recetas 20/03/2026 P:Producto | Digital
R3 10 R4. 14
1 15
12 16
FECHA DE ENTREGA REAL JUICIO DE EVALUACION
NOMBRE DEL APRENDIZ OBSERVACION
1 3 4 5 6 8 9 10 11 12 13 14 15 16 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 [ 1] 2] ] wu] s 16
HIRLY JULIANA PAEZ PIILLA 30712026 1600712026 /0712026 2110712026 A A A A
eyl HODRIGUE 30712026 1610712026 17/07/2026 210712026 A A A A
rer anvEDRA 30712026 160712026 /0712026 2110712026 3 3 3 o NO ASISTIO
ULIAN MATEOLOPEZ BERNAL a0712026 1610712026 17/07/2026 2110712026 A A A A
ELSON FLORENTN o 30712026 1600712026 /0712026 2110712026 A A A A
LISA ALEJANDRA PAEZ CARRILL 30712026 1610712026 17/07/2026 210712026 A A A A
cLavon 30712026 160712026 /0772026 2110712026 3 3 3 o NO ASISTIO
. a0712026 1610712026 17/07/2026 2110712026 A A A A
NDREALIZETHRUI BRAVO 30712026 1600712026 /0712026 2110712026 3 3 3 o NO ASISTIO
HERY CAMIL a0712026 1610712026 17/07/2026 2110712026 A A A A
VI FERNANDO LOPEZ BERNAL 30712026 160712026 /0772026 2110712026 A A A A
Loy, LANGHERO: 30712026 1610712026 17/07/2026 210712026 A A A A
A BENITEZ BALLEN 30712026 1600712026 /0712026 2110712026 3 3 3 o NO ASISTIO
STAVO ADOLED CARO OBANDO 30712026 1610712026 17/07/2026 2110712026 A A A A
ErICA PAOLA AVILA PERA 30712026 160712026 /0772026 2110712026 A A A A
Laura avera s072026 1610712026 17/07/2026 210712026 A A A A
e 30712026 160712026 /0772026 2110712026 A A A A
LUz vaneT 2 Lopez s0712026 160712026 17/07/2026 210712026 A A A A
BLANCA DULFA! BERNAL CARO 30712026 160712026 /0772026 2110712026 3 o o o NO ASISTIO
conzaLE. s072026 1610712026 17/07/2026 210712026 A A A A
RIS YOLANDA FORERO GARGIA 30712026 160712026 /0772026 2110712026 3 o o o NO ASISTIO
JENNY JULIETHOARRILLO PERA 300712026 1610712025 17/07/2026 2110712025 A A A A
AZLY MABEL PINILLAPINILLA 30712026 160712026 /0772026 2110712026 A A A A
JNGEL CUSTODIO ORTEZ MURILLO s0712026 160712026 17/07/2025 2110712026 o o o > NO ASISTIO
Juicio de Evaluacion A : Aprobado  D: Desaprobado Evidencia P: Producto D:Desempefio C:Conocimiento Forma de Entrega: F: Fisica - D: Digital




Reporte de Juicios de Evaluacion

e o e
coao:

Versen

Denominacion

s do 1 Ficha de Caracterzacion:
Facha inicio

Facha i

Modslda de Formacion
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SENLA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

7A‘ INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

Programa de formacion: cocinasaludable ID (3557347
Proyecto formativo: N/A
Fase proyecto: N/A

Resultado de aprendizaje:

identificar las materias primas, los equipos y utensilios
utilizados. en la elaboracion de preparaciones saludables de
acuerdo con la receta estandar.

Actividad de aprendizaje:

Conocimientos previos en gastronomia

Evidenciade Conocimiento:

Elaborar Platos

Criterios de evaluacion: selecciona materia prima de acuerdo con la receta estandar.
procesa la materia prima aplicando las técnicas basicas.

2. LISTASDECHEQUEO

CUMPLE
No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO _ Observaciones
si | NO
1 « Aprender sobre los ingredientes, técnicas | X
) y recetas tradicionales de las diferentes
regiones de Colombia.
5 o Comprender laimportanciacultural de X
' la cocina colombiana.
3 o Desarrollar habilidadesen la X
' preparacion de platos tipicos
colombianos.

3. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor:

APROBADO

QJU“U 5

FirmaAprendiz Firma Instructor




SENLA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

7A‘ INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

2/07/2026 7:49:40 p. m.

"’B/ 724E

W A =®tanche-San Pablo de Borbur
%Q‘ - San Pablo de Borbur

Boyaca
Altitud:1185.9@snm

Velogidad:@0km/h
m, R e
Numero d ce: 1338
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SENA

7A‘ INSTRUMENTO DE EVALUACION

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

Versién: 01

Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES

Programa de formacion:

cocinasaludable

ID

3557347

Proyecto formativo:

N/A

Fase proyecto:

N/A

Resultado de aprendizaje:

Emplatar productos de cocina fria de acuerdo con las

necesidades del cliente

Actividad de aprendizaje:

Reconoce laimportancia de los productos del municipio

Evidenciade producto:

Apropiacion del producto

Criterios de evaluacion: interpreta la receta estandar de acuerdo con la preparacion.

2. CUESTIONARIO

4. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor: APROBADO

QJU“U 5

FirmaAprendiz

gl

—_—

Firma Instructor




SENLA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

7A< INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025
1. DATOS GENERALES
Programa de formacién: cocinasaludable ID|3557347
Proyecto formativo: N/A
Fase proyecto: N/A

Resultado de aprendizaje:

Manejar equipos y utensilios aplicando las técnicas basicas
conforme a los manuales de funcionamiento.

Actividad de aprendizaje:

Hace preparaciones conformea los productos de
cosechas que hay

Evidenciade producto:

Desempefio de hacer recetas

Criterios de evaluacion aplica técnicas para terrinas, pates y galantinas segtin las técnicas basicas de cocina.
elabora ceviches, cocteles, escabeches, vinagretas, ensaladas y coulis siguiendo la receta

estandar.

2. LISTASDECHEQUEO

CUMPLE
No. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO _ Observaciones
S NO
Identifica los conceptos de la higiene X
1.
Hace desinfeccién de los alimentos al iniciar X
2.
Realiza los productos alimenticios siguiendo X
3. |los procesos orientados.

5. EVALUACION
Observaciones:

Juicio de valor:

OJO‘\U 5

APROBADO

Firma Aprendiz Firma Instructor




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

INSTRUMENTO DE EVALUACION

Version: 01

Febrero de 2025
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025
1. DATOS GENERALES
Programa de formacion: cocinasaludable ID |3557347
Proyecto formativo: N/A
Fase proyecto: N/A
Resultado de aprendizaje: Elaborar preparaciones de cocina fria de acuerdo con la

receta estandar.

Actividad de aprendizaje: Realice una lectura analitica de los documentos
“Alimentos Sanos y Seguros de la FAO”los siguientes
interrogantes

Evidencia de Desempeiio: Lectura oral

Criterios de evaluacion: aplica las técnicas de acuerdo con la preparacion

2. LISTASDEVERIFICACION

CUMPLE
No. INDICADORES DE LOGRO _ Observaciones
si | NO
El aprendiz aplico las técnicas de emplatado X
1. | segln la norma.
El aprendiz utilizo ingredientes tipicos de la X
2. | region.
Elaprendiz sigue lastécnicas de coccién X
3. | de la cocina colombiana

6. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor: APROBADO

Dotk TR

Firma Aprendiz Firma Instructor



SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01

INSTRUMENTO DE EVALUACION Febrero de 2025

1. DATOS GENERALES
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SENA

N

ACTA No. 002

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Acta de inicio de la cocina saludable —ID 3557347

CIUDAD Y FECHA: Puerto Boyacay HORA INICIO: HORA FIN:
30/06/2026 13:00 14:00
LUGAR Y/O ENLACE: CIAS- Puerto Boyaca DIRECCION / REGIONAL /

CENTRO: Centro dela
Innovacion Agroindustrial y de
Servicios (CIAS)

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:

1. Saludo

2. Informacién del programa de formacion

3. Concertacién de cumplimiento de horas del curso
4, Sitio de encuentro para desarrollo del curso

5. Otros

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
Concertar los lineamientos académicos, logisticos y de compromiso para el adecuado
desarrollo del curso cocina saludable con el ID 3557347 borbur fase 2 san martin

DESARROLLO DE LA REUNION

Siendo las 09:00 horas, el instructor Pedro antonio celis , en calidad de instructor SENA, da
apertura a la jornada de inicio de formacion, contando con la participacion de los aprendices
matriculados en el programa cocina saludable , ID 3557347

Durante la reunion se socializé la informacién general del programa de formacién, incluyendo
los objetivos, metodologia, duracidn, horarios, sitio de encuentro y responsabilidades tanto
del instructor como de los aprendices. Asimismo, se concertd el cumplimiento de las horas de
formacion y se definieron de manera conjunta los espacios destinados para el desarrollo de

las sesiones.
NUMERQO DE PERSONAS BENEFICIADAS: 24
MUNICIPIO: Borbur
SITIO PARA CLASES: Vereda san martin
HORARIO: 14:00pm-22:00pm
INSTRUCTOR: Pedro antonio celis
FECHA INICIO: 30 /06/2026

GOR-F-084 V02




SENA

N

FECHA FIN: 21/07/2026-reprogramacion de
ficha

El instructor informé que, ante cualquier novedad, propuesta u observacién relacionada con
el desarrollo del curso, los aprendices podran comunicarse con la instructora Eliana Marcela
Tunarrosa Echeverria, a través del numero celular 318 370 4875 o del correo electrénico
emtunarrosa@sena.edu.co.

Para el desarrollo de las actividades formativas, se establecié un plan de trabajo que
contempla las evidencias de aprendizaje, las cuales seran socializadas y concertadas por el
instructor con los aprendices, indicando los criterios y tiempos para su presentacion.

Se genero un plan de trabajo, el cual, se desarrollara de la siguiente manera:
01/07/2026 se realizara formacion presencial en san martin

02/07/2026 se realizara formacion presencial en san martin
03/07/2026 se realizard formacién presencial en san martin
04/07/2026 se realizard formacién presencial en san martin
05/07/2026 se realizara formacién presencial en san martin
16/07/2026 se realizara formacion presencial en san martin
17/07/2026 se realizara formacion presencial en san martin

21/07/2026 se realizard formacidn presencial en san martin

CONCLUSIONES

Las personas relacionadas en la lista de asistencia dejan constancia, mediante su firma, que
han acordado de manera conjunta con el instructor SENA el horario, el sitio de trabajo y las
condiciones para el desarrollo de las sesiones del curso, comprometiéndose a su

cumplimiento.

Asi mismo, manifiestan haber recibido informacioén clara, suficiente y oportuna sobre el plan
de trabajo, las metodologias, técnicas, criterios de asistencia, evaluacion y la induccién
general al proceso formativo.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS

ACTIVIDAD FECHA RESPONSABLE FIRMA O
/DECISION PARTICIPACION
VIRTUAL
Asistir a las sesiones Firmaen listado de
i Representante-de . .
programadas segun el . asistencia
horario trabajo y dias 1 julio al 21 dejulio de aprendices
2026 Matriculados

establecidos

GOR-F-084V02



mailto:emtunarrosa@sena.edu.co

Cumplir-conlo Firma en listado de asistencia
Representante-de

sefialado en la 1 julio al 21 de julio de :
. aprendices
Induccidny duranteel 2026 ,
Matriculados
proceso
Establecer el Firma en listado de asistencia

compromiso de los
aprendices una vez

finalizada la
o - . Representante de
capacitacion, para 1julio al 21 de julio de _
. aprendices
aplicar los 2026

o Matriculados
conocimientos

adquiridos mediante
una réplicay
concertacioén de estos.

DE: ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ APRUEBA OBSERVACION FIRMA O PARTICIPACION
EMPRESA (SI/NO) VIRTUAL
Diana benitez Representa Si N/A
Formacion

OJU'\U o
Pedro antonio CIAS Si N/A

celis parra ﬁ(@&

De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccion de Datos Personales, el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a garantizar la seguridad y proteccion de los
datos personales que se encuentran almacenados en este documento, y les dara el tratamiento correspondiente en cumplimiento de lo establecido legalmente.
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Formato Registro de Asistencia firmado Y Fotografia
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