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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

1. Identificación de la guía de aprendizaje 

 

Denominación del programa de formación: Técnico de Cocina, Articulación con la media. 

Código del programa de formación: 635503. 

Nombre del proyecto: Aplicar técnicas de preparación de alimentos optimizando recursos, bajo 

parámetros de seguridad y calidad alimentaria.   

Fase del proyecto: Análisis y planeación 

Actividad de proyecto: - Identificar las materias primas y los peligros de contaminación en la 

preparación de alimentos. 

- Disponer las áreas para la preparación de alimentos. 

 

Competencias:  

 Control del manejo de las materias de primas  

 Manipulación de alimentos. 

 

Resultados de aprendizaje alcanzar: 

 Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas de producto y los estándares 

de calidad definidos por la organización. 

 Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta 

los tipos de contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

 Efectuar operaciones de limpieza y desinfección en ambientes de producción de alimentos teniendo 

en cuenta programa, procedimientos y reporte de novedades. 

Duración de la guía: 72 horas (Higiene y Manipulación de Alimentos), 96 horas (controlar las materias 

primas) para un  total 168  horas. 

 

 

2. Presentación 

 

Bienvenido(a) al programa de formación Técnico de Cocina. 

El Sena dentro de sus procesos misionales contribuye al desarrollo del país a partir de la formación 
integral de personas como usted, enfocadas en la potenciación de una habilidad o una técnica para el 
desempeño de una labor, oficio u ocupación, el Sena es una entidad de formación para el Trabajo, 
entidad en la que usted será 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, 

psicológicas, sociales entre otras, que aportarán a la mejora de sus habilidades y destrezas en el 

desarrollo de su trabajo. 

 

Las temáticas propuestas en esta guía de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo de las 
competencias requeridas para el manejo de las materias primas en la producción de alimentos y la 
manipulación de los mismos, al tiempo que permite al aprendiz el descubrimiento del lenguaje técnico 
en inglés y los actuares éticos para su futuro desempeño en el mundo de la vida. 



 

GFPI-F-135 V01 

 
 

 
     En ella se enfatizará en la prevención de las enfermedades transmitidas por alimentos, en la 

identificación y prevención de peligros de contaminación que afectan la producción y en la 
caracterización de materias primas a partir del reconocimiento de los factores físicos y químicos que 
las componen.  
 
3. Formulación de las actividades de aprendizaje 

3.1 Actividades de Reflexión inicial. 
 

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual): 
 

 ¿Qué características deben tener los alimentos que se utilizan en las cocinas de los restaurantes? 
 ¿Los alimentos con daños evidentes pueden causar alteraciones en las preparaciones finales?  
 Como responsable de la preparación de menús ¿qué haría para garantizar la calidad de estos?  
 ¿Cuál es la responsabilidad del cocinero en el manejo de los alimentos para su preparación?  
 ¿El uso de algunos vocablos del idioma inglés es necesario en los contextos de la producción de 

alimentos? Justifique su respuesta. 
 

Conforme grupos colaborativos con dos de sus compañeros y con base en las respuestas obtenidas e 
incluya un listado de palabras relacionadas con los aspectos tratados, desarrollen una cartelera a 
manera de caricatura en la que compilen las conclusiones logradas. (Actividad grupal) 
 
Socialice con sus compañeros e instructor. Recuerde tomar registros fotográficos y cargarlos al espacio 
dispuesto en la plataforma virtual. 
 
Ambiente: Aula convencional 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores. 

 
 
3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el 

aprendizaje. 
 

Con base en la información anterior elabore un listado de los 10 conceptos que se requieran para dar 
respuesta a los interrogantes del punto anterior y diligencie la siguiente tabla. (Actividad Individual) 
 

Tabla 1. Identificación de saberes necesarios para el aprendizaje. 
 
Elaboración.  Equipo de diseño curricular 
 

Concepto 
Lo sé Competencia del programa 

relacionada Si No 

    
 
 
Participe en la “lluvia de palabras” organizada por el instructor y tome atenta nota de todas aquellas 
que no incluyo en su listado. De tal manera que con ellas construya el glosario de términos que 
apoyará su proceso formativo. (Actividad grupal). 
 
Ambiente: Aula convencional 
Materiales: fichas bibliográficas, cuaderno, esfero, guía de aprendizaje, marcador. 
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3.3 Actividades de apropiación y trasferencia del conocimiento (Conceptualización y 
Teorización).  

 
Actividad  1: Alimentos y clasificaciones. (Control del manejo de la materia primas) 

 
Desarrolle las lecturas propuestas y visite los siguientes links (Actividad Individual):  

Resolución 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el artículo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y 
se dictan otras disposiciones” 
Resolución 719 de 2015 “Por la cual se establece la clasificación de alimentos para consumo 
humano de acuerdo con el riesgo en salud pública.” 
https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias- 
2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente 
https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-segun-normatividad/ 
https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/guia_nutricion/composicion_alim.htm 
https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-segun-su-funcion/ 
http://infonutricion.com/los-siete-grupos-de-alimentos-clasificacion/ 
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm 

Identifique los conceptos y las clases de alimentos, elabore un cuadro comparativo sobre esta tipología 
incluyendo ejemplos de los mismos. Para el desarrollo de la actividad se puede guiar por el siguiente 
esquema (Actividad Individual): 
 
Tabla 2. Clasificación de los alimentos. 
Elaboración Equipo de desarrollo curricular 
 

Propósito Tipologías Descripción Ejemplo 

Según función en el 
organismo 

1.   

2.   

3.   

….n.   

Según nutrientes 1.   

    

 2.   

….n.   

Según normativa 
1.   

….n.   

OTRAS…. ….n.   
 
 
Participe en la socialización dirigida por el instructor a fin de unificar conceptos. 
Haga un listado de diez (10) alimentos típicos representantes de países latinoamericanos e identifique 
la función que cumple en el organismo, los nutrientes que lo componen (proteínas, carbohidratos, 
vitaminas, minerales, glúcidos, lípidos, agua, grasa) y clasifíquelos según los grupos identificados en la 
tabla anterior. (Actividad Individual) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-segun-normatividad/
https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/guia_nutricion/composicion_alim.htm
https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-segun-su-funcion/
http://infonutricion.com/los-siete-grupos-de-alimentos-clasificacion/
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm
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Tabla 3 Función de Los Alimentos en el organismo. 
 
Fuente: elaboración Equipo de desarrollo curricular 
 

FUNCION DE LOS ALIMENTOS EN EL ORGANISMO 

PAI
S 

PLAT
O 

PROTEI
NAS 

CARBOHIDR
ATOS 

VITAMIN
AS 

MINERA
LES 

GLUCI
DOS 

Clasificación 

Según 
función 

en el 

organis
mo 

Según 
nutrientes 

Según 
normativa 

otra 

                      

                      

                      

 
Exponga el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignarla en su carpeta de evidencias. 
 

 
 

Ambiente: Aula convencional 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores. 
 
Actividad  2: Las materias primas en la industria de Alimentos y Bebidas (Control del manejo de 
materias primas) 
 

Participe en la sesión orientada por su instructor acerca de la clasificación de las materias primas en la 
industria de alimentos y bebidas, tome nota de los conceptos allí tratados. 
Conforme un equipo de trabajo junto con uno de sus compañeros y clasifique el listado de materias 
primas que le entregará en instructor. Puede apoyarse con la lectura del documento Anexo 1. Las 
materias primas en la industria de alimentos y bebidas, el cual encontrará en el material de formación 
dispuesto en la plataforma virtual Blackboard. (Actividad grupal). 
Elabore la clasificación de los productos que se encuentran en el “listado de las materias primas” (anexo 
2). Tenga en cuenta que las materias primas para cocina tienen varias clasificaciones  (características 
nutricionales, origen, almacenamiento), profundice sobre el tema en el siguiente link 
http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm 
Presente el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignar esta actividad en su carpeta de 
evidencias. 
Ambiente: Aula convencional 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores. 

 
Actividad  3: Los agentes patógenos  y enfermedades trasmitidas por los alimentos (Manipulación 
de alimentos) 

 
Realice una lectura analítica al documento “Alimentos Sanos y Seguros de la FAO” que encontrará en 
el material de formación dispuesto en la plataforma virtual Blackboard o en el siguiente link: 
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf 

Observe el video “Contaminantes y enfermedades transmitidas por los alimentos” disponible en 

https://www.youtube.com/watch?v=7lMJ0BLeEQE 
 

Tenga en cuenta que para los seres vivos la alimentación brinda la energía que 
posibilita realizar cualquier trabajo, por eso en algunos países los cocineros son 
considerados “médicos” que por medio de la alimentación ayudan a prevenir y 

mitigar enfermedades y que los conocimientos abordados en esta actividad 
ayudan a la elaboración de los menús gastronómicos. 

 

http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=7lMJ0BLeEQE
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Elabore la siguiente matriz de análisis de textos (Anexo 3) y preséntela a su instructor (Actividad 
Individual). 
Ambiente: Aula convencional 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores. 

 
Actividad  4: ¿ETAS? (Manipulación de alimentos) 

Participe activamente en la sesión magistral orientada por el instructor sobre las enfermedades 
trasmitidas por los alimentos-ETAS, tome atenta nota de los conceptos desarrollados y realice consultas 
en la biblioteca de su centro y en documento “Enfermedades Transmitidas por Alimentos” (Anexo 4). 
 
Elabore un mapa conceptual donde aborde los siguientes principios (Actividad Individual): 

 Inocuidad 
 Contaminación  
 Agentes contaminantes (Agentes Patógenos) 
 Características de los agentes contaminantes 
 Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS) 
 Tipos de ETAS 
 Sintomatología de las ETAS 

 
Reúnase con otro compañero y elabore un cuadro en el que identifique 10 ETAS, mencione sus 
síntomas y las posibles causas o fuentes de contaminación determinando así los agentes 
 
contaminantes que las causan. Puede tomar la tabla 4 como ejemplo y apoyarse con la información 
disponible en http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety  (Actividad grupal). 

 
Tabla 4 ETAS 
 
Fuente: elaboración Equipo de desarrollo curricular 
 

ENFERMEDAD 
TRANSMITIDA POR 

ALIMENTO 

AGENTE 
CONTAMINANTE 

SINTOMAS CAUSAS RECOMENDACIONES 

     

     

 
Ambiente: Aula convencional 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores. 

 
Actividad  5: Rastreadores de ETAS (Manipulación de alimentos) 

Ingrese a la página del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), al link 
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas,  de las alertas sanitaria y consulte 10 
alertas relacionadas con alimentos y bebidas y relacione la siguiente información en una matriz 
diseñada por usted (Actividad Individual): 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
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a. Nombre del producto. 
b. Fecha de la alerta  
c. Motivo de la denuncia 
d. Medidas para la comunidad en general 
e. Medidas para secretarías de salud departamentales, distritales y municipales 

 

Conforme un equipo de trabajo junto con tres de sus compañeros, con base en el resultado de la 
actividad anterior y de las conclusiones del grupo, elabore un periódico en el cual se comunique a la 
comunidad la noticia y los efectos que puede causar el consumo de dichos productos. Presente a su 
instructor y compañeros. (Actividad grupal). 

Ambiente: Aula convencional. 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores. 

 
 

 
 

 
 

Escuche con atención cada una de las intervenciones de sus compañeros y tome atenta nota de cada 
concepto, también tenga en cuenta resolver dudas con el instructor. 
 
Con base en la información anterior y junto con sus compañeros elabore un cuadro sinóptico en el 
sintetice las temáticas tratadas. Preséntelo a su instructor. (Actividad grupal). 
 
Ambiente: Aula convencional. 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores, computador. 

 

GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 
PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR 

GUÍA DE APRENDIZAJE 

 
Actividad  1: Composición de los alimentos (Control del manejo de materias primas) 

Organice y efectúe una exposición sobre uno de los siguientes temas, teniendo en cuenta la 

asignación, metodología, recomendaciones y requerimientos del instructor. Para apoyar la 

consulta de las temáticas visite la biblioteca de su centro de formación o el sistema de bibliotecas 

SENA, la  bibliografía recomendada es (Actividad grupal):  

 BENGOJA Sergio. Introducción a la química. Capítulo 6, páginas 179 a 201. Disponible en: 

https://ebookcentral-proquest-

com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=4870595&query= 

 BADUI DERGAL, SALVADOR Química de los alimentos. Cuarta edición PEARSON 

EDUCACIÓN, México, 2006. 

 Alimentos alérgenos 
 Alimentos transgénicos 
 El agua en los alimentos 
 Hidratos de carbono en los alimentos 
 Proteínas 
 Lípidos 

 Enzimas 
 Vitaminas y nutrientes inorgánicos 
 Pigmentos en los alimentos 
 Aroma y sabor de los alimentos 
 Aditivos  
 Estado de dispersión

 

La importancia de manejar un segundo idioma se ha convertido en una necesidad tanto 
laboral como personal y hace que hoy día una persona se vuelva más competente en  el 

contexto donde se pueda desenvolver. 
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Actividad  6: el PH de los alimentos (Control del manejo de materias primas) 

Participe con los compañeros de la ficha en la sesión presencial orientada por el instructor para la 
proyección del documental “El ph y los Alimentos” disponible en 
https://www.youtube.com/watch?v=UJLP9ei9Npk  
Con la información recogida en el punto anterior complete la siguiente matriz donde identifique las 
principales características FISCO-QUIMICAS (pH, Actividad Acuosa, y nutrientes) de cada uno de 
alimentos y sustente porque estas hacen que el alimento se constituya de mayor, medio y menor riesgo. 
Puede apoyarse consultando la Resolución 0719 de 2015 Tabla de clasificación de los alimentos, según 
el grado de riesgo, disponible en: 
https://www.invima.gov.co/images/pdf/documentos_tramite/Alimentos/Resolucion_719_PDF.pdf  y en 
la Tabla del pH de los Alimentos relacionada en la bibliografía de la presente guía. (Actividad individual): 
 
Tabla 5 Características FISICO-QUIMICAS 
 
Fuente: Elaboración Equipo de desarrollo curricular 
 

ALIMENTO pH AW Nutrientes CLASE DE 
RIESGO 

Arepa rellena con queso     

Leche entera     

Maní dulce     

Arroz     

Pudin de arroz     

Cuaja de soya     

Panecillos dulces     

Pescado refrigerado     

Huevos frescos     

Refresco en polvo     

Mostaza     

Ensalada de pasta     

Compotas     

Tamales     

Helados     

 
 
Ambiente: Aula convencional. 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, marcadores, hojas, computador, video proyector. 

 
 
 

 

Recuerde llevar su carpeta de evidencias y consignar todas sus actividades de manera 
ordenada.  

https://www.youtube.com/watch?v=UJLP9ei9Npk
https://www.invima.gov.co/images/pdf/documentos_tramite/Alimentos/Resolucion_719_PDF.pdf
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Actividad  7: Las comidas y sus regiones. (Control del manejo de materias primas) 

Desarrolle la lectura del Capítulo 1: Cronología de los alimentos en el mundo del libro Alimentos: 
bromatología (2a. ed.), (Alvarado-Ortiz, Ureta, Carlos, and Blasco, Teresa Blanco. Universidad Peruana de 
Ciencias Aplicadas (UPC), 2008. ProQuest Ebook Central, 

http://ebookcentral.proquest.com/lib/senavirtualsp/detail.action?docID=4184855.) Disponible en el sistema 
de bibliotecas SENA. 

Participe, junto con sus compañeros de ficha, en la actividad de estructuración de un viaje a través del 
tiempo y los alimentos, siguiendo las indicaciones del instructor. (Actividad grupal).  

 

 
 
 
 
 
Actividad  8: Visita a centro de acopio (Control del manejo de materias primas) 

Participe en la actividad de visita a un centro de acopio de su municipio o ciudad, haga el recorrido 
tomando atenta nota y registro fotográfico de al menos 40 alimentos, converse con las personas 
encargadas del expendio sobre los siguientes aspectos: 

 Origen: De que región o país llega el producto  

 Empaque y presentación: bolsa platica, costal, vidrio, cartón, aluminio, etc. 

 Temperatura: grados centígrados  

 Unidad de medida: en volumen (ml, cm3, litros, galón, onzas) peso: (grs, libras, kilos, onzas, 

arroba, libra americana) 

 Valor de venta: pesos ($) 

 
Diligencie la siguiente tabla relacionando en ella los 40 productos alimenticios disponibles para la venta 
en la plaza de mercado, visitada y de los cuales tomo registro fotográfico y consulto la información 
anterior. Apoye el desarrollo de la actividad haciendo diferentes consultas en libros y páginas web. 
(Actividad grupal) 

 
Tabla 6. Características del alimento 
 
Elaboración.  Equipo de diseño curricular 

 

Alimento (Nombre 
común) 

Nombre 
científico 

Origen 
Época de 
cosecha 

Empaque y 
presentación 

Condiciones 
climáticas 

de cosecha 

Unidad 
de 

medida 
para 
venta 

Val
or 

ven
ta 

Tamaño Sabor Aroma Color 
Mayor 
aporte 

nutricional 

             

 
Conforme un equipo de trabajo con 2 de sus compañeros, elabore un mapa de Colombia y divídalo por 
regiones, en él ubique los productos alimenticios representativos de cada región, las épocas de cosecha 
y las condiciones climáticas con las que se producen. 

 

¡Recuerde! 
Los análisis de las actividades desarrolladas deben 

tenerse en cuenta durante todo el desarrollo de la guía 

de aprendizaje. 

http://ebookcentral.proquest.com/lib/senavirtualsp/detail.action?docID=4184855
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Socialícelo con dos equipos de la ficha a fin de contemplar más alternativas de productos para el mapa. 

Tenga en cuenta que las personas que se desempeñan como cocineros deben conocer y zonas del 
país en las cuales se encuentran los productos, referentes a cultura gastronómica relacionados con la 
diversidad animal (carnes), vegetal (frutas, verduras), humana y cultural. 
 
Ambiente: Ambiente externo plaza de mercado - Aula convencional 
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guía de aprendizaje, hojas, guía de 
aprendizaje. 
 
Actividad de evaluación: Evidencia de conocimientos número 1 

Evidencie la apropiación de conocimientos y el desarrollo de habilidades procedimentales relacionadas 
en el punto 4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN de la presente guía según las indicaciones del 
instructor orientador de la competencia. 
Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual. 
Material: Esfero, cuaderno, computador. 

 
Actividad  9: Contaminación de los alimentos (Manipulación de alimentos) 

Analice los siguientes casos: 
 
Caso 1: OMA CAFÉ_ Gusanos vivos en el salmón. 

El pasado 26 de diciembre de 2016, Jimmy Camacho Morales, realizó una denuncia en su cuenta de 
Facebook en donde, a través de la publicación de un vídeo, pudo demostrar que encontró gusanos en 
el salmón que pidió en el restaurante OMA del centro comercial Unicentro de Bogotá.  

 
Ver vídeo: 

https://www.youtube.com/watch?v=xrZCQW6Gjkc  Post de Facebook 

 
Caso 2: Heladería Coplia (Chile) Staphylococcus 
 
A partir de un brote de staphylococcus, una famosa heladería del área metropolitana de Santiago de 
Chile fue clausurada. Ver video: https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47gIDe8 
 
Responda las siguientes preguntas: 
 
¿Cuál pudo ser la razón para que aparecieran los gusanos en el salmón? 
¿Quién o quienes pueden ser los culpables de que aparecieran gusanos en el salmón? 
¿Cuáles practicas pudieron causar este evento? 
¿Qué diferencias y qué similitudes encuentra en cada uno de los casos? 
¿Cuál cree usted que es la razón para que exista un crecimiento de microorganismos? 
¿Cuál es la razón para que un establecimiento reincida en el sellamiento? 
¿Qué cuidados debieron tener las dos  empresas para evitar estas situaciones? 
 
Remítase a la Resolución 2674 de 2013 y teniendo en cuenta los casos estudiados, liste los artículos 
de la Resolución que a su consideración no se cumplieron. (Actividad individual) 
 
 
 

https://www.youtube.com/watch?v=xrZCQW6Gjkc
https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47gIDe8
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Lea los documentos “Tipos de contaminación alimentaria” (Anexo 5), Principios generales de la 
seguridad alimentaria (Anexo 6) y Manual para la formación de Manipuladores de Alimentos (Anexo 7)  
y junto con dos de sus compañeros elabore una cartilla que le permita socializar el conocimiento sobre 
los factores, fuentes y mecanismos de alteración y contaminación de los alimentos. Recuerde tener en 
cuenta los lineamientos del instructor. (Actividad grupal). 
Es importante que usted reconozca las posibles amenazas que pueden existir con relación a la comida 
y sus efectos en los seres humanos, por lo tanto, es indispensable saber cosas como: contaminación 
de la comida de forma química, biológica, física y así mismo como las posibles alergias creadas por 
comida contaminada.  
 
Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual. 
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guía de aprendizaje. 

 
 
Actividad  10: Estándares de compra (Control del manejo de materias primas) 
 
Asista a la sesión magistral dirigida por su instructor sobre los estándares de compra de los alimentos. 

También puede desarrollar la lectura del anexo 7 “Especificaciones de la materia 
 

prima” y las consultas se las Normas Técnicas Colombianas relacionadas con la calidad de los alimentos 
y las características para su comercialización y consumo. 

 
Use el listado elaborado en la actividad número 11 clasifíquelo por grupos de inventario y establezca las 

especificaciones que se deben tener en cuenta al momento de la compra de estos alimentos. Puede 
apoyarse en los ejemplos que encontrará en la plataforma Blackboard. 
Presente la actividad a su instructor. 
Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual. 
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guía de aprendizaje. 
 
Actividad  11 Ficha Técnica (Control de manejo de materias primas).  

Diligencie la siguiente tabla teniendo como referente la socialización y orientaciones realizadas por su 
instructor y en los conceptos trabajados en la guía (Cárnicos y salsamentaría;  Pescados y mariscos; 
Aves y caza; Lácteos 1 y lácteos 2; Frutas y verduras; Enlatados, envasados, granos y licores. 

 
Tabla 7 Ficha Técnica  
Elaboración  Equipo de diseño curricular 
 

  

FICHA TÉCNICA 
DE PRODUCTO  

FOTO DEL PRODUCTO  

PROGRAMA DE COMPRAS  

BPM 

elaborado 
por:  aprobado por : fecha:  versión:  

nombre técnico del producto      
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descripción general del 
producto   

lugar de origen    

composición nutricional  
carbohidratos  

Proteína 

 

 

lípidos o grasas 

agua  

calorías  

presentación y empaques 
comerciales    

características organolépticas  

color  

olor  

sabor  

Textura 

Sonido 

requisitos mínimos y 
normatividad   

  

tipo de conservación    

consideraciones de tratamiento    

vida útil del producto   

uso del producto   

 
Ambiente: ambiente pedagógico básico (norma NTC 4595 de 1999). 
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guía de aprendizaje. 
 

 
4. Glosario de términos.  

Controlado: Condición obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios marcados. 

 Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de 

los criterios establecidos en el plan de HACCP. 
 Desviación: Situación existente cuando un límite crítico es incumplido. 
 Diagrama de flujo: Representación sistemática de la secuencia de fases u operaciones 

llevadas a cabo en la producción o elaboración de un determinado producto alimenticio. 
 Fase: Cualquier punto, procedimiento, operación o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las 

materias primas, desde la producción primaria hasta el consumo final. 
 Límite crítico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una 

determinada fase. 
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 Medida correctiva: Acción que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los 
PCC indican pérdida en el control del proceso. 

 Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar 

un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. 
 Peligro: Agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o bien la condición en que 

éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. 
 Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de 

HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan 
significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria 
considerado. 

 Punto crítico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial 
para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo 
a un nivel aceptable. 

 Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos 

para la inocuidad de los alimentos. 
 Transparente: Característica de un proceso cuya justificación, lógica de desarrollo, limitaciones, 

supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e incertidumbres de la determinación 
alcanzada están explícitamente expresadas, documentadas y accesibles para su revisión. 

 Validación: Constatación de que los elementos del plan de HACCP son efectivos. 
 Verificación: Aplicación de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, además 

de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP. 
 Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los 

parámetros de control para evaluar si un PCC está bajo control. 
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 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor JUAN PABLO 
FERNANDEZ 
SARMIENTO 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

13 DE 
SEPTIEMBRE 
DEL 2017. 

RONALD FERNANDO 
QUINTANA ARIAS. 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

13 DE 
SEPTIEMBRE 
DEL 2017. 

EDY MAYERLY 
GONZALEZ C. 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

17 DE AGOSTO 

https://web.unican.es/unidades/ecocampus/Documents/GUIA%20EVENTOS_CONGRESOS%20SOSTENIBLES%20UC.pdf
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6. Control de cambios (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ANEXOS 
 

ANEXO 1. Listado de las materias primas hotelería 
Elaboración.  Equipo de diseño curricular 
 

MATERIA 
PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA 

MATERIA 
PRIMA MATERIA PRIMA 

ACEITE 
CEBOLLA 
PUERRO  FRESAS  

MANZANA 
VERDE  PIMENTÓN ROJO 

ACEITE OLIVA  CEBOLLA ROJA  ARANDANOS 
MEJILLÓN 
NEGRO  PIMENTÓN VERDE 

 

ACELGA  CEBOLLÍN  
SEMILLA DE 
GIRASOL  MELÓN PIMIEMTA NEGRA  

AJI CHAMPIÑÓN  
GALLETAS DE 
SODA  

MENUDENCIAS 
POLLO  SIN 
HÍGADO  PIMIENTA BLANCA  

AJO CHUNCHULLO  GAMBAS   MIGA DE PAN PIMIENTA ROSADA  

AJONJOLÍ 
NEGRO CILANTRO 

GUAYABA 
SEMIMADURA  

MOJARRA O 
TILAPIA  X400 
GRS C/U PIÑA  GOLDEN  

ALCACHOFA  CLAVOS  HABICHUELA MOLIDA  PITAHAYA  

ALCAPARRAS COCO  HARINA DE TRIGO MOSTAZA  PLÁTANO VERDE  

ALMEJA 
NEGRA EN 
CONCHA  COLIFLOR  HÍGADO  FRESCO  

MUCHACHO 
ENTERO  POLLO ENTERO 

APIO  CONEJO 
HUESOS DE 
POLLO  MURILLO  

POLLO ENTERO 
CON VISERAS  

ARROZ  
CORAZON DE 
RES 

HUEVOS 
CODORNIZ  

NARANJA 
TÁNGUELO  PUERRO  

MIGUEL MORTIGO INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

17 DE AGOSTO 

PATRICIA LEURO INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

26 DE 
SEPTIEMBRE 

PAOLA ANDREA 
HERNANDEZ 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

28 DE 
SEPTIEMBRE 

 
 

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del 
cambio 

Autor 
(es) 

EDY 
MAYERLY 
GONZALEZ 
C. 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

28 DE 
SEPTIEMBRE 

AJUSTES 
DISEÑO 
CURRICULAR 
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ARVEJA 
VERDE 
FRESCA 

CORVINA X 500 
GRS C/U HUEVOS GALLINA  

NARANJA 
VALENCIA  PUNTA DE ANCA  

AZUCAR  
COSTILLA 
CARNOSA  JAMÓN  

NUEZ DE 
TERNERA  QUESO  

BAGRE X 2 
KILS  C/U 

COSTILLA DE 
TERNERA  

JARRETE DE 
TERNERA  

NUEZ 
MOSCADA QUESO GRUYER  

BANANO  
CREMA DE 
LECHE  KIWI  ORÉGANO  

QUESO 
PARMESANO 

BERENJENA  CUAJO  

LANGOSTA 
CRUDA  ENTERA 
MEDIANA  ORELLANA  RÁBANOS   

BOLA DE RES 
ENTERA  ENELDO 

LAUREL Y  
TOMILLO  

OSOBUCO DE 
TERNERA   REMOLACHA  

BOLSA DE 
VACIO  

ESPÁRRAGOS  
VERDE  LECHE  

PALILLOS  
REPOLLO MORADO  

BRAZO 
ENTERO DE 
CERDO   ESPINACA  

LECHUGA 
BATAVIA  PAN MOLDE  ROMERO  

BRIDA 
ESPINAS Y 
RECORTES 
PESCADO  

LECHUGA 
ESCAROLA  

PAPA 
PASTUSA 
CERO SAL 

BRÓCOLI  ESTRAGON  
LECHUGA 
ROMANA  

PAPA R 12 
SABANERA  SALMÓN  

CALABACÍN FÉCULA  LENGUA DE RES 
PAPAYA 
MELONA   SALSA INGLESA  

CALAMAR  
TUBO 

ZUCCHINI 
AMARILLO  

LENGUADO X 400 
GRS C/U PAPRIKA  SALSA SOYA  

CALAMAR 
MORADO SIN 
ARREGLAR    

 

ZUCCHINI VERDE  
 

LENGUAS DE 
TERNERA 

PASTA DE 
TOMATE  SALSA TOMATE  

CALLO  
HIERBAS 
AROMATICAS LIBRILLO  PASTA FIDEOS SANDIA BABY  

CAMARÓN 
TIGRE SIN 
ARREGLAR 
CRUDO  GUATILA LIMÓN  

PECHO DE 
CERDO O 
TOCINO 
MAGRO  

SIERRA X 400 GRS 
C/U 

CEBOLLA 
CABEZONA 
BLANCA MAIZ PETO 

LOMO ANCHO DE 
RES  

PECHUGAS  
POLLO X 400 
GRS C/U 

SOBRE BARRIGA 
DELGADA 

CEBOLLA 
LARGA    LOMO CERDO  PEPINILLOS TABASCO AJI 

LOMO FINO 
DE RES  SIN 
ARREGLAR  PEREJIL  

TOCINETA 
AHUMADA  

TOMATE 
LARGA VIDA  UCHUVA  

MANDARINA  
PIERNA PERNIL 
POLLO  

TOCINO 
CARNOSO  TOMILLO VIEIRAS  

MANGO 
TOMMY ZANAHORIA  TOMATE CHERRY  

TRUCHA 
ENTERA SIN 
ARREGLAR  VINO BLANCO  

MANTEQUILLA 
PIMENTÓN 
AMARILLO  TOMATE CHONTO  UBRE  YUCA  
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ANEXO 2. RUBRICA DE EVALUACIÓN (El aprendiz debe solicitar el espacio y equipos para 

realizar la exposición) 
 AUTOR: Ronald Quintana 

RASGO INDICADORES 

 
 
 
 

PRESENTACIÓN 
(10%) 

1. Tiene máximo 10 diapositivas.  
2. La primera diapositiva incluye 

Titulo, nombre, carrera, 
trimestre y grupo. 

3. Se diferencian con el título las 
diapositivas de objetivo, 
metodología, resultado, 
conclusiones y bibliografía.  

4. Evita usar texto y en su lugar 
usa esquemas.  

5. La presentación no dura más de 
15 minutos. 

6. Al final de la presentación 
solucionan las dudas de los 
presentes. 

(10%)  

 
 
 
La presentación 
incluye sólo cinco de 
los seis ítems 
solicitados. (7%)  

 
 
 
La presentación 
incluye al menos 
un Ítem solicitado. 
(3%)  

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 
 
 
 

ESTRUCTURA 
(50%) 

Incorpora el 100% de los 
componentes solicitados. (30%) 

1. Ambiental. 
2. Social. 
3. Económico. 

Incorpora al menos 
dos de los tres 
componentes 
solicitados. (20%) 

Incorpora al 
menos una de los 
componentes 
solicitados. (10%)  

 
Utiliza las características del 
organizador para establecer 
problemáticas ambientales, 
peligros y riesgos de las personas 
en su desempeño laboral según 
marco normativo. (20%)  

 

Al menos dos de los 
componentes 
solicitados 
establecen 
problemáticas 
ambientales, 
peligros y riesgos de 
las personas en su 
desempeño laboral 
según marco 
normativo (15%)  

Al menos uno de 
los componentes 
solicitados 
establece 
problemáticas 
ambientales, 
peligros y riesgos 
de las personas 
en su desempeño 
laboral según 
marco normativo 
(10%)  

 
CONCLUSIONES 

(30%) 
1 DIAPOSITIVA 

Incluye una conclusión con la 
extensión solicitada. (10%)  

Incluye una 
conclusión, pero no 
cumple con la 
extensión solicitada. 
(4%)  

No incluye una 
conclusión. (0%)  

 
Su conclusión incluye una idea 
central y tres ideas secundarias. 
(20%) 

Su conclusión 
incluye una idea 
central y al menos 

Su conclusión 
posee al menos 
una idea central. 
(5%) 
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dos ideas 
secundarias. (15%)  

 
FUNDAMENTACIÓN 

(10%) 

Integra al menos cinco referencias 
bibliográficas en formato APA. 
(10%) 

Integra al menos 
Cuatro referencias 
bibliográficas en 
formato APA. (7%) 

Integra al menos 
una referencia 
bibliográfica en 
formato APA. 
(2%) 

 
 

Anexo 3. Rubrica de evaluación con respecto a las exposiciones y presentaciones orales  

Categoría Insuficiente Aceptable Bueno Excelente 

Gramática Difícilmente 
emplea las 
formas 
gramaticales 
vistas en la 
formación  

A veces usa los 
formas 
gramaticales 
vistas en 
formación  

Utiliza en su 
discurso la 
mayoría de 
formas 
gramaticales 

Usa 
adecuadamente 
y en gran 
número las 
formas 
gramaticales 

Gramática Difícilmente 
emplea las 
formas 
gramaticales 
vistas en la 
formación  

A veces usa los 
formas 
gramaticales 
vistas en 
formación  

Utiliza en su 
discurso la 
mayoría de 
formas 
gramaticales 

Usa 
adecuadamente 
y en gran 
número las 
formas 
gramaticales 

Pronunciación  Su pronunciación 
es difícil de 
entender  

Es comprensible 
su 
pronunciación, 
sin embargo no 
es del todo clara  

Habla 
claramente y se 
expresa 
adecuadamente, 
aun así debe 
mejorar en 
algunos aspectos 

Habla muy claro 
y fluido.  

Entonación  Su entonación no 
es acorde a lo 
que desea 
expresar, y el 
mensaje es 
confuso 

En ocasiones la 
entonación es 
correcta, más sin 
embargo no es 
suficiente   

Entona acorde a 
lo que desea 
expresar y el 
mensaje es 
suficientemente 
claro 

Su entonación es 
clara y muy 
buena, se 
comunica 
adecuadamente 
sin errores muy 
visibles.  

Contenido La exposición o 
presentación no 
tiene ninguna 
relación o 
coherencia con 
lo pedido. 

El tema 
medianamente 
tiene coherencia 
y relación con lo 
pedido 

El tema es 
pertinente y está 
dentro de los 
parámetros 
dados 

El tema es 
acertado y 
cuenta con la 
mayor parte de 
parámetros 
dados para su 
exposición o 
presentación   

Límite de 
tiempo 

La presentación 
es muy simple y 
duro mucho 
menos de lo 
requerido 

La duración de la 
presentación fue 
menos de lo 
requerido  

La presentación 
duro lo necesario  

La presentación 
cumplió con el 
tiempo estimado.   
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Nombre del Instructor: ____________________   
Nombre del Aprendiz (ces) ________________________ 
---------------------------------------- 
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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

• Denominación del Programa de Formación: TECNICO EN COCINA 

• Código del Programa de Formación: 635503 Versión 103 

 

• Nombre del Proyecto: MEJORAMIENTO EN LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE 

ESTANDARIZACIÓN EN LA OBTENCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

• Fase del Proyecto: EJECUCION 

• Actividad de Proyecto: CONTEXTUALIZACIÓN DEL ENTORNO 

• Competencia: PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE PRODUCCIÓN Y 

PROCEDIMIENTO TÉCNICO. 

• Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 1. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERÍA Y 

PANADERÍA DE COMEDOR SEGÚN TÉCNICAS, ORDEN DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD 

SANITARIA. 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TÉCNICAS, RECETA 

ESTÁNDAR, ÓRDENES DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA SANITARIA. 3. EFECTUAR 

PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TÉCNICAS, 

PARÁMETROS DE PRODUCCIÓN Y CALIDAD. 4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERÍA Y 

PANADERÍA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TÉCNICAS DE ENSAMBLE Y 

DECORACIÓN. 5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGÚN TÉCNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y 

TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS. 

• Duración de la Guía: 48 horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

Colombia es un país de regiones. Departamentos y municipios, tienen su propia historia, costumbres, 

leyendas, tendencias religiosas, folclore y variadas manifestaciones culturales. Como parte de ese legado 

intangible, la gastronomía, y en particular las cocinas regionales, reúnen las expresiones más sólidas que 

podemos considerar. 

Dicho patrimonio se caracteriza por su capacidad de evocar valores, sabores, procedimientos, sazones, que 

se concretan en platos para la supervivencia, la unión o la celebración. Es por ello que alrededor de los 

fogones, desde el comienzo de la historia, se han organizado las sociedades, lo que ha dado forma a estilos 

de vida y a su relación con la agricultura, los sistemas de comunicación y suministro, la comercialización de 

alimentos, las técnicas de cocción, los utensilios y los modos de compartir la comida. 



                                                                                                                        
 

 

 

 
 

GFPI-F-135 V01 

Podemos afirmar que la cocina colombiana se caracteriza por su variedad, por la gran variedad de recursos 

naturales de donde se pueden extraer ingredientes diversos, autóctonos y hasta exóticos. 

Colombia también posee una gran variedad de platillos de acuerdo a la región, que son: la región del Caribe, 

Andina, Pacífico, Orinoquía y Amazónica. 

1. Caribe 

Se caracteriza por tener influencia de culturas indígenas, europeas, negras y mestizas. Sus platos 

característicos son: sancocho de mondongo, de costilla, de pescado, de mariscos, etc. 

Al ser una región bañada por mar, los platos como el pescado frito, principalmente la mojarra, en donde no 

puede faltar el plátano frito. 

2. Andina 

En esta región se puede degustar platos exquisitos como el sancocho, la bandeja paisa, el ajiaco (sopa 

preparada con tres clases de papas, pollo, alcaparras, mazorca y arroz). 

También, el tamal, plato típico a base de harina de maíz, rellena de carne, vegetales, salsas, envuelto en hoja 

de plátano. 

El masato y la chicha son dos bebidas típicas basadas en la fermentación del arroz, yuca o maíz. 

3. Pacífica 

Sobresalen el cuy asado, la fritada y el mote. En cuando a las bebidas se encuentran el canelazo y el champús. 

Destacan también los helados de paila. 

4. Orinoquía 

Imperdible es la ternera a la llanera o mamona, la lechona. En esta región predomina el arroz, se puede 

degustar el pan de arroz, la torta de arroz, entre otros platillos a base de arroz. 

5. Amazonas 

Es la región ubicada al sur del país que presenta una gastronomía exótica como: el huevo de tortuga, boa, 

pescados propios de la región, plátanos y frutas exóticas. 

Acércate y degusta la gastronomía colombiana en nuestro restaurante LA PEQUEÑA COLOMBIA TAMPA, es 

para nosotros un gusto poder llevar las tradiciones culinarias a este rincón del mundo. 
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3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

• Descripción de la(s) Actividad(es):  

 

1. En el siguiente link encontrara el GRAN LIBRO DE LA COCINA COLOMBIANA 

https://www.mincultura.gov.co/Sitios/patrimonio/bibliotecas-de-

cocinas/tomos/tomo09.pdf 

2. Se invita a los aprendices a leer detenidamente cada una de las regiones plasmadas en el libro- 

3. Posteriormente escoja una de esas regiones e identifique las comidas mas representativas. 

 

4. Como devolución del aprendizaje la actividad, deberá responder el taller No. 10, adjunto a la presente 

guía. 

 

• Ambiente Requerido 

Equipo de computo- internet 
 

• Descripción de la(s) Actividad(es):  

 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento: 

Comprende la importancia de la 

cocina tradicional Colombiana 

Evidencias de Desempeño 

Elabora documento de respuestas 

del taller  

Evidencias de Producto: 

Envia a través de correo, 

wapsthaap taller de 

autoevaluación 

- Responde a las preguntas 

formuladas en el taller de 

autoevaluación 10. 

  

- Responde de manera correcta 

las preguntas del taller. 

 

- Cumple con las orientaciones 

dadas para la actividad 

 

Taller No. 10  actividades 

evaluativas de la guía de 

aprendizaje 

 

Evidencia de participación en 

encuentros presenciales 

fotografías. 

Entrega de documento taller 9 de 

forma virtual 

 
 
 
 
 
 
 

https://www.mincultura.gov.co/Sitios/patrimonio/bibliotecas-de-cocinas/tomos/tomo09.pdf
https://www.mincultura.gov.co/Sitios/patrimonio/bibliotecas-de-cocinas/tomos/tomo09.pdf
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5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

6. Chef de cuisine (Jefe de cocina) - Responsable de toda la gestión de la cocina. Se encarga de 
supervisar a los empleados, crear menús y con la asistencia del "gerente del restaurante" 
establece la planificación de la compra de los ingredientes, entrena a los aprendices, supervisa 
y mantiene la higiene de las áreas de preparación de alimentos.  

7. §  Sous-chef de cuisine (Sub-jefe de cocina) - Recibe órdenes directamente del chef de 
cuisine para la gestión de la cocina y a menudo representa al chef de cuisine cuando él/ella no 
está presente.  

8. §  Chef de partie (Jefe de Partida) - Responsable de gestionar una estación dada en la cocina 
cuando se prepara un plato especial. Cuando se realiza este trabajo en una estación de inferior 
categoría se denomina demi-chef.  

9. §  Cuisinier (Cocinero) - Esta posición es independiente y generalmente es la que prepara y 
vigila la cocción de los platos en una estación. Se puede referir igualmente como un cuisinier 
de partie.  

10. §  Commis (Ayudante de cocina) - Realiza trabajos específicos en una estación, pero reporta 
directamente al chef de partie y realiza labores de mantenimiento de la estación.  

11. §  Apprenti(e) (Aprendiz) - Se trata en muchas ocasiones de estudiantes que están 
aprendiendo habilidades y conocimientos de la cocina. Suelen realizar labores de limpieza o de 
preparación de espacios.  

12. §  Plongeur (Lavaplatos) - Limpia los platos y cubertería y puede ser instruido fácilmente en 
esta labor.  

13. §  Marmiton - (lava ollas y marmitas) En grandes restaurantes se tiene cuidado de la limpieza 

de las sartenes y diversos recipientes para que no queden restos que modifiquen sabores.  
14. §  Saucier (Salsero) - Prepara las salsas, calienta los hors d'oeuvres, completa los 

platos emplatar), esta suele ser una de las posiciones más respetadas en el rigade de cuisine.  
15. §  Rôtisseur (Asador) - Gestiona un grupo de cocineros que se decian a asar carnes o pescados, 

así como a freírdiversos alimentos.  

16. §  Grillardin (cocinero de parrilla) - En las grandes cocinas esta persona se especializa en asar 

platos de carne o pescado.  

17. §  Friturier (cocinero de frituras) - En las grandes cocinas es necesario una persona dedicada 

espcialmente a la frituray vigilancia de la sartén con aceite hirviendo (riesgo de incendio).  
18. §  Poissonnier (Cocinero de pescado) - Prepara platos de pescado que debido a su menor 

tiempo de preparación requiere a una persona dedicada.  
19. §  Entremetier (Preparador de entradas) - Prepara las sopas y otros platos que no lleven como 

ingrediente carne opescado, incluyendo los huevos y platos de verduras.  

20. §  Potager (cocinero de potajes) - en las grandes cocinas esta persona reporta al entremetier y 

preprara los potajes y cocidos.  

21. §  Legumier (cocinero de verduras) - Esta persona reporta al entremetier en las grandes cocinas 

y prepara los platos de vegetales.  

http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Chef_de_cuisine&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Men%C3%BA_(restaurante)
http://es.wikipedia.org/wiki/Higiene
http://es.wikipedia.org/wiki/Cuberter%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Olla
http://es.wikipedia.org/wiki/Marmita
http://es.wikipedia.org/wiki/Sart%C3%A9n
http://es.wikipedia.org/wiki/Saucier
http://es.wikipedia.org/wiki/Salsa_(gastronom%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Hors_d%27oeuvres
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Emplatar&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Asado
http://es.wikipedia.org/wiki/Barbacoa
http://es.wikipedia.org/wiki/Fre%C3%ADr
http://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Sopa
http://es.wikipedia.org/wiki/Carne
http://es.wikipedia.org/wiki/Pescado
http://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
http://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
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22. §  Garde manger (Supervisor de aperitivos) - responsable de la preparación de los platos fríos 
tales como los hors d'oeuvres, prepara además las ensalada y organiza los grandes buffetes.  

23. §  Tournant (rondador / pool) - Se mueve a lo largo de toda la cocina para asistir en labores de 
urgencia a otras posiciones. 

24. §  Pâtissier (Pastelero) - Prepara los postres y otras comidas dulces así como los panes 
del horno. Puede, en algunas ocasiones, preparar pasta para el restaurante.  

25. §  Confiseur - Prepara caramelos y petits fours en los grandes restaurantes esta operación la 

realiza el pâtissier.  

26. §  Glacier - Prepara helados y postres helados en los grandes restaurantes, en los pequeños 

esta labor la hace el pâtissier.  

27. §  Décorateur - Decora y coloca los postres, en los pequeñas cocinas esta labor la hace 

el pâtissier.  

28. §  Boulanger (Panadero) - Prepara el pan, los bollos y los pasteles, esta función la hace 

el pâtissier en las pequeñas cocinas.  
29. §  Boucher (Carnicero) - Se encarga de cortar las carnes de las aves, de la caza, y en algunas 

ocasiones del pescado.  
30. §  Aboyeur (Camarero) - toma las órdenes y las distribuye a lo largo de la cocina, esta posición 

la realiza a veces el sous-chef de partie.  
31. §  Communard - Prepara y sirve la comida a los empleados del restaurante.  
32. §  Garçon de cuisine - Realiza trabajos muy simples ayudando a los demás.  

 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 

https://www.youtube.com/watch?v=2u-KBW0SnQI 

 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) MARTHA CECILIA AVILA Instructora Centro de 

Comercio y 

Servicios – 

Programa de 

Articulación 

con la Media 

Diciembre 6 de 2020 

 

 

http://es.wikipedia.org/wiki/Garde_manger
http://es.wikipedia.org/wiki/Hors_d%27oeuvres
http://es.wikipedia.org/wiki/Ensalada
http://es.wikipedia.org/wiki/Buffet
http://es.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2tissier
http://es.wikipedia.org/wiki/Postre
http://es.wikipedia.org/wiki/Horno
http://es.wikipedia.org/wiki/Pasta
http://es.wikipedia.org/wiki/Petit_four
http://es.wikipedia.org/wiki/Helado
http://es.wikipedia.org/wiki/Boulanger
http://es.wikipedia.org/wiki/Pan
http://es.wikipedia.org/wiki/Bollo
http://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
http://es.wikipedia.org/wiki/Boucher
https://www.youtube.com/watch?v=2u-KBW0SnQI
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      

 



 

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 
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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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