Se adjunta Guias de Aprendizaje y Material de Apoyo para las fichas:
1. Ficha, 2453718, 2502367 y 2561202. Técnico cocina y complementaria higiene y
manipulacion de alimentos
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
Denominacién del Programa de Formacion: Técnico en Servicio de Restaurante y Bar

Cddigo del Programa de Formacion: 635301

Nombre del Proyecto: Aplicacion de protocolos y procedimientos para la operacion de
servicios de restaurante, café, bar y otros proveedores de alimentos y bebidas.

Fase del Proyecto: Diagndstico

Actividad de Proyecto: Diagnosticar tendencias, necesidades y variables de consumo del
sector de Hoteles, Restaurantes y Cafés a nivel local y regional.

Competencias:

Servicio de Alimentos y Bebidas
Preparar Bebidas

Asesorar al Cliente
Manipulacién de Alimentos
Razonamiento Matematico
Interaccién en Lengua Inglesa

LK

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

<

Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento
gastrondmico y procedimientos técnicos.

Manejar inventarios con base en sistemas y procedimientos del establecimiento.

Efectuar mise en place para el servicio de bebidas segun técnicas, 6rdenes de
produccidn y proyeccion de ventas.

Brindar informacidn turistica del destino segtin el contexto local.

Detectar los riesgos de contaminacidn que afectan el servicio de alimentos y
bebidas teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y biolégicos).

Identificar situaciones problematicas asociadas a sus necesidades de contexto
aplicando procedimientos matematicos.
Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los
contextos productivo y social.

C_ S S S _KX

Solucionar problemas del entorno productivo y social aplicando principios
Matematicos
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v Verificar los resultados de los procedimientos matematicos conforme con los
requerimientos de los diferentes contextos.

v Comprender informacién basica oral y escrita en inglés acerca de si mismo, de las
personas y de su contexto inmediato en realidades presentes e historias de vida.

v Describir a nivel basico, de forma oral y escrita en inglés personas, situaciones y
lugares de acuerdo con sus costumbres y experiencias de vida.

e Duracion de la Guia: 264 horas

2. PRESENTACION

A través del desarrollo de esta guia, el aprendiz podrd adquirir conocimientos, habilidades y
destrezas que le permitirdn identificar las necesidades, tendencias y variables de consumo en
los hoteles, restaurantes, bares y cafés que conforman el sector turismo. De la misma manera,
al trabajar en las actividades propuestas el aprendiz podra realizar el adecuado alistamiento del
area de servicio cumpliendo con las buenas practicas higiénicas, la orientacidn a clientes acerca
del entorno empleando habilidades comunicativas en idioma inglés y la aplicacion del
razonamiento cuantitativo en el entorno productivo.

Para conseguir los resultados propuestos en la guia es importante que recuerde que puede
hacer uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacidn, la orientacién de su

instructor, el trabajo con sus compafieros y la curiosidad por su entorno.

iEl éxito en su proceso de Formacion Profesional, se basa en la Pasion y Dedicacion con que
realiza sus actividades!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
ACTIVIDADES DE REFLEXION INICIAL
1. Realice la siguiente lectura:
El Joven y el helado

Erase un domingo soleado, un joven queria llevar a su casi novia a comer un helado para
afianzar la relacion, por tanto, para poder llevarla conté las monedas que tenia en su bolsillo,
se alegrd pues vio que tenia $30.000 pesos.
Muchas cosas se le pasaron por la cabeza, conocer un lugar interesante de su ciudad, por

ejemplo, llevarla al parque o al museo, al cine o a un restaurante, pero considerando los
precios de los pasajes opto por algo mds econdmico porque le queria llevar una rosa.
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Decidid recogerla en su casa para luego llevarla a un parque cercano a comer un helado y
declarar su amor. Una vez juntos en el parque, la casi novia le exige un helado de ron con
pasas con todas las salsas y él pide un cono de helado sencillo, pensando en que tenia que
guardar para los pasajes de regreso a la casa. La unica persona que los atiende se encuentra
al lado de su carrito y del bafio publico, a primera vista, su cabello estd desordenado, tiene
tatuajes en todo el brazo y en las manos, grandes anillos brillantes, piercings en las orejas y
en los labios. La ropa sucia se le nota por debajo del delantal mugriento donde guarda las
ganancias y unos guantes que al parecer no ha usado en todo el dia.

Al momento de acercarse al puesto, la pareja saluda cortésmente a la persona, pero no
encuentran una respuesta amable ni la atencion del vendedor, al parecer algo estaba
pasando en su celular. Una vez hecho el pedido, la vendedora procedié a preparar el helado;
sin embargo, se tomd mds tiempo del esperado por los clientes, esto porque varias cosas le
han sucedido. Se acabaron las servilletas, la cuchara del helado se cayd, la lavo rdpidamente
en un recipiente con agua sucia y la secé con el mismo limpidn con el que limpia el carro. A
ella en lugar de lo pedido le entregd una paleta de agua y a él en lugar del cono sencillo le dio
un brownie con helado.

Luego de 20 minutos, ellos reciben los helados que habian pedido, él pregunta ¢cudnto es?
A lo que la vendedora responde: “son 5000 pesos”. El joven entrega un billete de $10.000 y
recibe como vueltas solo 52000 pesos, sin darse cuenta de lo sucedido.

Ambos vuelven a sus casas, momento en el cual termina en tragedia su dia, pues, por un
lado, la casi novia lo deja en la friendzone, se da cuenta que le falta dinero y para rematar se
siente enfermo: tiene escalofrios y le duele el estomago.

Desarrolle las siguientes actividades con base en la lectura anterior en grupos de trabajo
colaborativo definidos por el instructor:

a. ¢Cuales son los aspectos relacionados con el servicio que le parecen relevantes o que
afectan la situacion?

b. ¢Cémo le parecieron los procesos relacionados con la limpieza y el orden a la hora de
servir alimentos?

c. Mencione algunos de los aspectos importantes relacionados con el manejo del dineroy
las estrategias que utiliza para evitar confusiones.

d. Escriba algunas recomendaciones que desde su perspectiva contribuirian a solucionar la
situacion y prestar un mejor servicio.

e. Si hubiese contado con mayores recursos econémicos, éa qué otro lugar llevaria a la casi
novia y cuanto dinero deberia tener?

f. ¢Cudles serian las razones para escoger ese lugar?
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Socialice las respuestas mediante una mesa redonda orientada por su instructor.

ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE SABERES PREVIOS

1. Lea el articulo 7 RETOS QUE TIENE EL SECTOR HORECA PARA CRECER EN COLOMBIA,
publicado en el siguiente enlace: https://www.unipymes.com/7-retos-que-tiene-el-sector-
horeca-para-crecer-en-colombia/

Desarrolle:

a.

b.
C.
d.

¢Qué entiende por sector Horeca de acuerdo con la lectura?

¢Qué tipo de negocios o establecimientos estdn relacionados con el sector Horeca?
Enumere los 7 retos que tiene el sector en el pais.

Consulte, en el buscador de su preferencia, 5 establecimientos de cada tipo del Sector
Horeca que hay en su ciudad o capital cercana y elabore un listado con el resultado de la
busqueda.

Comparta la informacién encontrada con sus compafieros e instructor en sesién de formacion.

2. Resuelva el siguiente caso:

Usted quiere trabajar en un restaurante por un sueldo de un millén y medio de pesos
(51.500.000), el encargado le solicita desarrollar las siguientes actividades como prueba de
seleccion:

Preséntese de forma oral en inglés a un cliente.

Explique el paso a paso para alistar las mesas para el servicio de almuerzo en un salén con
10 mesas.

Grafique el montaje de la mesa con los elementos necesarios para realizar el servicio,
teniendo en cuenta que el menu del dia contiene: Mojarra frita, ensalada pico de gallo,
arroz de coco y patacdn frito, acompafiado de jugo de mora y como postre enyucado con
salsa de corozo.

Plantee la receta estandar para obtener un vaso de jugo de mora de 250 ml, y responda,
¢cudles son las condiciones de conservacion y almacenamiento de la mora entera?, écudl
es la mejor técnica de rotacidn de inventario para la mora entera?

Proponga un garnish para el jugo de mora.

¢éCuales son los elementos de proteccidon y manipulacién de alimentos que debe utilizar el
mesero?

Describa paso a paso la limpieza y desinfeccién de una mesa para clientes.

El restaurante vendid $2.500.000, por politicas del establecimiento la propina
corresponde al 10% del total vendido y durante la jornada se emplearon 3 meseros, 1
cocinero, 1 auxiliar y 1 domiciliario, ¢cuanto recibe cada mesero por concepto de
propina?
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m. Por politicas del establecimiento de la propina de cada mesero se deben compensar los
recursos faltantes. En la venta del dia hay un faltante de $82.573 por una venta no
pagada por los clientes. De acuerdo con la informacion del punto anterior écudnto le
gueda a cada mesero de propina?

n. Un turista inglés le pregunta acerca del lugar mas emblemdtico o mas visitado de su
ciudad, usted équé le responde en inglés y en espafiol?

o. Elabore un mapa sencillo donde le explique al turista como llegar al hospital mas cercano
desde el punto donde usted se encuentra.

Consigne las respuestas en su cuaderno y presentarlas a su instructor a manera de entrevista.

ACTIVIDADES DE APROPIACION Y TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO

Actividad de Aprendizaje 1: Comprender la dindmica del sector de servicio alimentos y bebidas
en relacion al sector econémico al cual pertenece. (Resultado de Aprendizaje: Brindar
informacion turistica del destino segun el contexto local.)

1. Conforme un equipo de trabajo de maximo 5 aprendices y minimo 3 aprendices.

Planeen y organicen un viaje de dos dias a un destino turistico de interés del grupo y lleve el
resultado al Figura 1.

Figura 1
Plan de Viaje
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Nota. Tomado y adaptado de ¢Viajamos? por ELE Internacional, s.f. Pinterest
https://i.pinimg.com/564x/e7/ec/6e/e7ec6ebb88786e81c6acf05d599095d0.jpg

GFPI-F-135 V01


https://i.pinimg.com/564x/e7/ec/6e/e7ec6ebb88786e81c6acf05d599095d0.jpg

Haga vivir a sus compaiieros su propuesta a través de un viaje imaginario y reciba
realimentacidn sobre la coherencia del mismo por parte de sus compafieros e instructor. Ajuste
si es necesario.

2. Participe en la lluvia de ideas, orientada por su instructor, en la que se haga un listado de los
actores que intervinieron en cada uno de los viajes y las responsabilidades que tenian para el
éxito de la propuesta. También construyan la definicion del concepto de turismo, turista y
viajero, a partir de los conocimientos personales de los integrantes del grupo.

3. Lea los documentos:

Anexo 1 Mddulo | Turismo, conceptualizacion y enfoque del sistema. Apartes 1.1,1.2,3.2y
3.3.

Anexo 2 Introduccion al Turismo. Unidad 2 - Turismo: concepto y definiciones, paginas 43 a
57.

Anexo 3 Turismo: historia, morfologia y tipologia. Numeral 2 - Turismo, Recreacién, Ocio,
Tiempo Libre.

Elabore un cuadro sindptico a partir de los conceptos y la organizacién del sector Turismo,
preséntelo a su instructor y reciba realimentacidn al respecto.

Para saber squé es un cuadro sinéptico y cémo

elaborarlo?, consulte el siguiente material:

* Cuadro sinoptico [Web Side]. Comprendiendo el Trabajo Escrito.
https://sites.google.com/site/manualpsifesi/tipos-de-trabajo/esquemas/cuadros-sinopticos

*Qué es un CUADRO SINOPTICO, Cémo Hacer Cuadro Sinéptico (Definicion, Eemplos) [Video].
YouTube. https://youtu.be/rweCqiCfch8

4. Lea el Anexo 3 Turismo: historia, morfologia y tipologia. Numeral 1 - Origen y evolucidn del
turismo.

Observe los siguientes videos acerca de la historia del turismo:
LA HISTORIA DEL TURISMO. En https://www.youtube.com/watch?v=Ql eeDPINUk
LA HISTORIA DEL TURISMO Il. En https://www.youtube.com/watch?v=ti2gHJFW8g0&t=465s
EL GRAND TOUR. En https://.youtube.com/watch?v=jHd BuAx1BQ

Elabore una linea del tiempo con la informacidn recopilada en lecturas y videos. Puede guiarse
con la Figura 2.
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Figura 2
Linea de tiempo.
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Presente a su instructor para realimentacion.

5. Lea el material relacionado a continuacién y consigne los conceptos en sus apuntes
intentando apropiar varios de ellos.

Glosario de términos. En https://www.entornoturistico.com/glosario-de-turismo/

Capitulo Il del Titulo I, de la Ley 1558 de 2012, “por la cual se modifica la Ley 300 de 1996 y la
Ley 1101 de 2006 y se dictan otras disposiciones”. Disponible en la base de datos
Leyex.info del Sistema de Bibliotecas del SENA.

Para acceder al Sistema de Bibliotecas
SENA siga la ruta:

eIngrese a:
*Busque la base de datos de su preferencia y registrese con su usuario y contrasefa, el cual
corresponde, en ambos casos, al nUmero de documento de identificacion.

o |
58 PLA te R
/AN 1 Bibliohucas \\ OB
Bases de datos
ngrma w nomern de deniifcacion an s rampos de utua rtrasafia
=

Participe en la actividad ludica organizada por su instructor para evidenciar la apropiacion de
conceptos.

6. Escriba en un parrafo de 10 lineas la relacion que existe entre el sector Turismo y su
programa de formacién. Incluya al menos dos (2) sustentos tedricos encontrados en las
lecturas realizadas.
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Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula - biblioteca

Materiales: computador, proyector, sonido, anexos 1,2 y 3, hojas de papel bond, guia de
aprendizaje, copias figura 1 éviajamos? y marcadores fijos y borrables, hojas adhesivas de colores.

Actividad de Aprendizaje 2: Identificar los tipos de turistas de acuerdo con las motivaciones y las
tendencias de viaje. (Resultado de Aprendizaje: Brindar informacion turistica del destino segtin
el contexto local)

1. Grabe un video, de no mas de 5 minutos, en el cual entreviste a un familiar, amigo o
conocido que haya viajado a un destino nacional o internacional o con base en su propia
experiencia en un viaje de minimo 3 dias donde se haya hospedado en un hotel. Tenga en
cuenta las siguientes preguntas para el desarrollo de la actividad:

¢Cudl fue el motivo de su viaje?

¢Cudl es el lugar de destino del viaje?

¢Qué medio de transporte utiliz6?

é¢Dénde se hospedé?

¢Quién pagbé el viaje?

¢éCudles fueron los consumos durante el viaje o en el sitio donde se hospedd?

¢Qué actividades desarroll6 durante el viaje?

¢Le informaron acerca de sus derechos y deberes durante el viaje? si es asi, indique
cuales.

i. ¢Cuantas personas viajaron con usted?

S 0 Q0 oo

Consigne las respuestas en sus apuntes y suba el video al espacio indicado por su instructor.

2. Observe los siguientes videos
Comercial Campaifia Nacional De Turismo Colombia. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=Vhc9SjBw1ifs
Colombia, el riesgo es que te quieras quedar. Video pais. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=AcGbWkL20iU

Analice y defina el tipo de turismo y de turista incluidos en los videos y el realizado por el
entrevistado. Con base en ello elabore cinco (5) pasaportes didacticos, segin lo muestra la
Figura 3.
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Figura 3
Pasaporte diddctico.
PASAPORTE Caracteristicas de turista

PASSPORT

Destino
Tipo de turismn Descripcion del destino

Tipo cde Turist e

Ubicacikon dol gestino: A
sello du aptobackon del viajo

Por qui visjo

Nota. Tomado y adaptado de E/ Pasaporte, por Me teletransporto, 2011,
http://meteletransportoudsociales.blogspot.com/2011/04/

3. Lea los documentos
Anexo 3 Turismo: historia, morfologia y tipologia. Numeral 3 — Clasificacion del Turismo.
Anexo 4 Caracterizacion de usuarios. Numerales 1 al 2.3.

Realice un mapa mental acerca de las lecturas, teniendo en cuenta las motivaciones de viaje,
los tipos de turista y las diferencias entre consumidor, usuario y cliente en turismo

Para saber zqué es un mapa mental y cémo

elaborarlo?, puede consultar el siguiente \
material:

*Mapa Mental [pdf].
https://www.uaeh.edu.mx/docencia/VI Lectura/educ continua/curso_formador/LECT59.pdf

eTécnicas de estudio: cédmo hacer mapas mentales [Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch2v=kTyKNCy3mTo

*Curso de Mapas mentales: 3 - El concepto de Mapa Mental [Video]. YouTube.
https://youtu.be/QotM4QHkZ0g

*Curso de Mapas mentales: 7 - Las siete reglas bdsicas [Video]. YouTube.
https://youtu.be/Qzu3r9V3WFA

*Qué es un Mapa Mental [CURSO][Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch2v=0FR7YjgHRME&list=PLf3MvZeOcz-VQPCTEYVXIDZOUPG55-
1&index=3

* Beneficios de los Mapas Mentales [CURSO] [Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch2v=P1PcVPMACV4&list=PLf3MvZeOcz-VQPCTEYVXIDZHOUPG55-
1&index=4.

J

Presente el resultado a su instructor para recibir realimentacién y unificar conceptos.

4. Preste atencion a la sesidon magistral Los turistas del Siglo XXI, orientada por su instructor y
tome nota de los aspectos relevantes.

Haga una Autoevaluacién de sus motivaciones y formas de viaje, con base en ella elabore una
infografia en la que refleje su perfil de turista.
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Para saber 3qué es una infografia y como
elaborarla?, puede consultar el siguiente \
material:

* 5Qué es, para qué y cdmo hacer una infografia? [Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch2v=lkxdOLzéx2w

* 5Qué es una Infografia? 20 Ejemplos, Plantillas y Consejos para Disefar Infografia [Web site].
https://es.venngage.com/blog/que-es-una-infografia/

* Puede usar las siguientes herramientas digitales:
« Ofifacil, en: http://www.ofifacil.com/ofifacil-infografias-que-es-definicion-como-se-hacen.php
*Canva, en: https://www.canva.com/
e Piktochart, en: hitp://piktochart.com/
eInfogram, en: https://infogr.am/es
sEasel, en: http://www.easel.ly/

J

5. Busque en la base de datos Leyex.info del Sistema de Bibliotecas del SENA, la Ley 300 de
1996 “por la cual se expide la Ley General de Turismo y se dictan otras disposiciones” y lea el
Capitulo Il del Titulo VIII - DE LOS DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS USUARIOS.

Plasme en un octavo de cartulina un dibujo de un personaje con su concepto y las
caracteristicas de un turista ideal, alrededor de él describan sus derechos y deberes. Puede
orientarse con la Figura 4.

Figura 4
Ejemplo tipo de turista

Nota. Tomando de Guias de turismo. Buenas prdcticas en turismo de naturaleza (p. 31). Programa de
Transformacion Productiva (PTP) del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, 2014,
https://www.colombiaproductiva.com/CMSPages/GetFile.aspx?guid=314aaae4-e334-4cce-9e08-df0690cf3a09

6. Visite la pagina https://colombia.travel/es y consulte un ejemplo de cada tipo de turismo
gue se practica en Colombia. Con base en ello elabore la respectiva ficha informativa
siguiendo el ejemplo de la Figura 5.
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Figura 5
Ficha Informativa de Turismo

23°C Actividades que se Tipo(s) de turismo

Datos relevantes Fundado en 1689 SUG?:(T:;%%?:_ pueden realizar: que se practica: Perfil del turista:
del lugar: Parque gallineral a Colombia Rapel, Rafting, Ecoturismo - Familias
orillas del rio Fonce Espeleologia... Aventura

Presente las fichas al instructor para recibir realimentacion.
7. Resuelva el cuestionario Conceptos de turismo entregado por su instructor.
Evidencia: Cuestionario Conceptos de turismo, resuelto.

Tiempo requerido: 9 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 3 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, anexos 3 y 4, hojas de papel bond, cuestionario
fundamentos del turismo, guia de aprendizaje, copias figura 3 Pasaporte didacticos y figura 5 Ficha
Informativa Turismo, marcadores fijos y borrables.

Actividad de Aprendizaje 3: Apropiar los mecanismos de regulacion del turismo a partir del
andlisis de la Superestructura del sector. (Resultado de Aprendizaje: Brindar informacion
turistica del destino segtin el contexto local)
1. Ingrese a las paginas web de las siguientes entidades y luego de explorar la informacion de
cada una, desarrolle la Tabla 1.

Tabla 1
Entidades Reguladoras del Turismo

Entidades Internacionales y Nacionales Reguladoras del Sector Turismo

Nombre de la Entidad/ Misién/ Funciones que Historia (Fecha, Lugar de
Pagina Web Quiénes son Realizan Creacion, Fundadores)

ACBAR
ACODRES

ANATO

ASOBARES
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VICEMINISTERI
O DE TURISMO

Busque e identifique otras entidades del nivel mundial, nacional, regional y local, relacionadas
con el sector turismo e Incluya el resultado en la Tabla 1 Entidades Reguladoras del Turismo.

Comparta con sus compafieros el resultado de la consulta, ajuste si es necesario y presente el
documento a su instructor para realimentacion.

2. Agrupe las entidades incluidas en la Tabla 1, segun el ambito de accién en el que inciden sus
funciones (mundial, nacional, regional y local).

Disefie un mural como lo indica la Figura 6. Superestructura Turistica, en el que localice las
entidades teniendo en cuenta los ambitos geograficos de su influencia. Para ello utilice los logos
de cada entidad.

Figura 6
Superestructura Turistica

A

3. Consulte la normativa que regula el sector turismo y diligencie la matriz de la Figura 7:
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Figura 7
Normativa del Sector Turistico de Colombia

Congreso de la 2

republica :

3.

1.

Viceministerio de 2

turismo :

3.

Normativa del Gobermacion 1.
sector turismo /Alcaldia 2.
Acodres \]'

ACBAR —

Tiempo requerido: 4 horas (3 de acompafiamiento directo del instructor y 1 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.
Materiales: hojas de papel bond, guia de aprendizaje, marcadores fijos y borrables.

Actividad de Aprendizaje 4: Reconocer los servicios necesarios para la atencion al turista a partir
de la identificacion de la infraestructura y la estructura del destino. (Resultado de Aprendizaje:
Brindar informacion turistica del destino segtn el contexto local)

1. Lea el articulo “Préximo destino, Abu Dabi. Aqui hay varias razones para viajar”, publicado
por Revista Semana el 20 de diciembre de 2019. En https://www.semana.com/contenidos-
editoriales/emiratos-arabes-unidos-de-otro-mundo/articulo/que-hacer-en-abu-dabi-la-
capital-de-emiratos-arabes-unidos/645581

Ingrese a Google Maps y consulte la ubicacién de los equipamientos e instalaciones turisticas
mencionadas en el articulo, asi mismo con los hospitales, bancos, carreteras y demas
elementos de la infraestructura de Abu Dabi y elabore un listado clasificado con el resultado
adjuntando el mapa que arroja la aplicacién. Comparta la informacion en sesién de formacion.

2. Realice a lectura de los documentos:

Anexo 5 Sistema Turistico. Numeral 2 y 3 —INFRAESTRUCTURA Y SUPERESTRUCTURA
TURISTICA.

Anexo 6 Introduccion al turismo. Paginas 76-78

Ley 1101 de 2006 “por la cual se modifica la Ley 300 de 1996 - Ley General de Turismo y se
dictan otras disposiciones”. Articulo 62. Disponible en la base de datos Leyex.info del
Sistema de Bibliotecas del SENA.
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Elabore un cuadro comparativo con base en las lecturas donde se diferencien en conceptoy en
ejemplos los equipamientos turisticos y las instalaciones turisticas.

Para saber 3qué es un cuadro comparativo
y cémo elaborarlo?, puede consultar el

siguiente material:

¢ Técnicas de estudio: Cuadro comparativo [Web Site]. Servicio de Bibliotecas Ciudad de
Extremadura. https://biblioguias.unex.es/c.php2g=572102&8p=3944896

e Cuadro comparativo [Video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch2v=013Rxxt-[Fo

e Cuadro Comparativo [Video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch2v=tExyKA3TnfA

« Estrategias de Aprendizaje - Cuadro comparativo. [Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch2v=LMfy3QRUENE

3. Seleccione una ciudad de Colombia que le gustaria conocer. Tenga en cuenta que éste
destino es con el que trabajard en las actividades siguientes.

Consulte los datos de la infraestructura para la ciudad que eligié y con base en ello, diligencie la
matriz de la Figura 8.

Figura 8
Infraestructura Turistica

Transporte Comunicaciones Nelgifelele] Energia

Exponga el resultado de la matriz a su instructor y compafieros.

4. Desarrolle un listado clasificado de los prestadores de servicios turisticos del destino que
estd trabajando.

Ingrese a la Pagina Web https://rnt.confecamaras.co/establecimientos y consulte el estado del
Registro Nacional de Turismo (RNT) de los establecimientos del listado anterior. Presente a su
instructor para recibir realimentacién.

5. Observe y analice el video Santa Marta, lo bueno y lo malo de la perla del Caribe. En
https://www.youtube.com/watch?v=vgaAn8JFVaA

Lea los articulos:
Las dos caras. En https://www.elespectador.com/opinion/las-dos-caras-columna-886214
Lo bueno y lo negativo del turismo. En http://unmundodetravesias.com/lo-bueno-lo-
negativo-del-turismo/
Desarrollo sostenible. En https://www.unwto.org/sustainable-development
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Disefie y diligencie un cuadro en donde relacione los aspectos buenos y malos que ha generado
el turismo en Santa Marta.

6. Lea el Capitulo lll: Los tres pilares de la Sostenibilidad Turistica (p. 49). Manual del turismo
sostenible: como conseguir un turismo social, econdmico y ambientalmente responsable.
Disponible en el Sistema de Bibliotecas del SENA http://biblioteca.sena.edu.co/

Ingrese a la pagina web Turismo para los ODS de la OMT http://tourism4sdgs.org/ Explore los
17 Objetivos de Desarrollo Sostenible y la seccion ACT (Actuar).

Relacione e incluya en la Figura 9 los actores del turismo que influyen directamente en cada
ODS. Presente a su instructor para recibir realimentacién al respecto.

Figura 9
oDS

Nota: Tomado de TOURISM FOR SDGS en http://tourism4sdgs.org/tourism-for-sdgs/

7. Elabore una propuesta que permita mejorar los impactos negativos del turismo en Santa
Marta, en el que incluya los ODS a los que da respuesta y los requerimientos en
infraestructura y en estructura para el destino.

Participe en la discusion dirigida por su instructor en donde se presenten la propuesta y elijan la
gue mejor se ajuste a las necesidades de Santa Martha y la que dé respuesta a mas ODS.

Tiempo requerido: 10 horas (7 de acompafiamiento directo del instructor y 3 trabajo auténomo).

Ambiente requerido: aula o biblioteca.
Materiales: hojas de papel bond, guia de aprendizaje, marcadores fijos y borrables.
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Actividad de Aprendizaje 5: Identificar los sitios de interés turistico de un destino tenido en
cuenta las necesidades de informacion del turista. (Resultado de Aprendizaje: Brindar
informacion turistica del destino segun el contexto local)

1. Cree la secuencia fotografica de al menos 5 lugares que le gustaria visitar en la ciudad
elegida y que ha trabajado en las actividades anteriores, y preséntelas siguiendo la
manualidad propuesta en el enlace https://co.pinterest.com/pin/732257220639919469/.
Puede usar fotomontajes impresos o dibujos de la secuencia.

Realice la presentacion de su secuencia fotografica explicando lo que le parece interesante
de cada lugar y la informacién que tenga del mismo.

2. Participe activamente en la sesion magistral de su instructor sobre los atractivos turisticos y
la METODOLOGIA PARA LA ELABORACION DEL INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS del
MINISTERIO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO 2010 - Anexo 7.

Tome atenta nota de la informacion suministrada por el instructor y clasifique los lugares que
usted incluyo en la secuencia fotografica.

3. Observe el video Leticia, la capital del Amazonas colombiano - Guia Colombia #9. En
https://www.youtube.com/watch?v=1W5I9LBGmk8

Resuelva, con base en el video, los siguientes puntos en grupos de 4 o 5 aprendices:

a. De las tres poblaciones visitadas por los turistas ¢cual se consideraria la comunidad
receptora?

b. ¢Quiénes considera que son los beneficiados con el viaje de ésta pareja a Leticia? haga el
listado.

c. ¢Cuales son las ventajas que generan este tipo de viajes para el destino (comunidad,
comunicaciones, comercio, etc.)? Analice todos los lugares que la pareja visito.

d. ¢Qué caracteristicas tiene la gente de Leticia?

Elabore un listado de los impactos positivos y/o negativos que puede generar el turismo para la
comunidad.

Participe en el conversatorio, orientado por el instructor, sobre los impactos que genera el
turismo y écdmo potenciar aquellos positivos y mitigar aquellos negativos?

4. Consulte en las paginas de la Alcaldia y/o la Gobernacidn los datos del destino que eligid y
elabore una maleta plegable como se muestra en el video disponible en
https://www.pinterest.com.mx/pin/855121047986659365/. Adicional a la informacion
sugerida en el modelo, incluya también la siguiente:
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e Ubicacién geografica, divisidn politica, fuentes econdmicas.

e Poblacién de dicho lugar, cultura, costumbres, nimero de habitantes, gentilicio, idiomas
o dialectos, entre otros.

e Fiestas locales.

e Principales atractivos turisticos, su historia y caracteristicas. Clasifiquelos segun la
importancia en nimero de visitas y la Metodologia de inventarios turisticos 2010.

e Caracteristicas y motivaciones de la demanda turistica.

e Recomendaciones para completar o mejorar el equipamiento e instalaciones turisticas
con que cuenta.

e Decalogo para visitar el destino.

Un decdlogo es un texto que contiene diez frases,
expresiones u oraciones, con las principales reglas y
normas que se deben seguir para el buen ejercicio de
una actividad o profesién.
https://www.lifeder.com/decalogo/#:~:text=Un%20dec%C3%A11ogo%20e5%20un%20
texto refiere%20a%20expresi%C3%B3n%200%20palabra.

Recuerda

que...

5. Proponga un esquema del Sistema Integral del Turismo para el destino que ha venido
trabajando desde el punto 3 de la Actividad de Aprendizaje 4, y consigne de manera creativa
los datos consultados.

Preséntelo a su instructor y reciba realimentacion.

6. Organice 5 grupos de trabajo de acuerdo con las orientaciones del instructor y consulte la
informacidn turistica vista hasta ahora, sobre la region geografica de Colombia asignada.

Planee una muestra turistica tipo feria acerca de la regién colombiana asignada por su
instructor, donde presente la informacién consultada y resaltando todo lo bello que tiene
nuestro pais.

Presente su muestra turistica de manera creativa e invite a compaferos de otras especialidades
a visitarla. Tome registro de la actividad y de los visitantes.

7. Participe en el Seminario La Cadena de Valor del Turismo - el reto de afiadir valor al destino,
organizado por su instructor. Para ello realice las siguientes lecturas, otras sugeridas por el
instructor:

Casanueva Rocha, Cristobal & Gallego Agueda, Maria Angeles. (2016) Empresas y
organizaciones turisticas (3a. ed.). Editorial Difusora Larousse - Ediciones Piramide.
Capitulo 4 La estructura del sector turistico (pp. 141-181). En
http://biblioteca.sena.edu.co/
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Escuela de Organizacion Industrial. Wiki EOI de documentacion docente. Turismo. Capitulo 3

Cadena de valor y modelos de negocio en turismo. En
https://www.eoi.es/wiki/index.php/Turismo

8. Organice grupos de trabajo de acuerdo con las orientaciones del instructor.

Visiten y tomen registro fotografico del sector asignado por su instructor, segin oferta turistica
de su ciudad, y haga un inventario de los atractivos y establecimientos comerciales que puedan
ser de interés turistico, como entes gubernamentales, hospitales, casas de cambio,
establecimientos de alimentos y bebidas, hoteles, etc.

Recolecte informacién como:

Los horarios de atencién de los atractivos y de los establecimientos.
Historia, caracteristicas del entorno y de los atractivos turisticos, sus tarifas.
Los medios de transporte para acceder a ellos.

Las condiciones de seguridad y medidas de precaucién para visitarlos.
Ubicacidn o zona geografica del sector con relacién a su ciudad (mapa).
Caracteristicas y motivaciones de la demanda turistica de la zona asignada.

Presente sus hallazgos acerca de la zona asignada mostrando su creatividad y recursividad en un
folleto. Tenga en cuenta que éste debe servir para brindar informacidn a un viajero.

Para saber 3qué es un folleto y cémo
elaborarlo?, puede consultar el siguiente
material:l

* COMO HACER UN FOLLETO: NUESTROS CONSEJOS PRACTICOS [Blog]. Pixartprinting.
https://www.pixartprinting.es/blog/como-hacer-un-folleto

*« Cémo Hacer un Folleto Creativo | Tutorial Brochure Poster Dindmico [Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch2v=KI8Tr23dChk

¢ Como hacer un FOLLETO atractivo de forma facil, sencilla y gratis en CANVA [Video].
YouTube._https://www.youtube.com/watchev=0SZmVLUZ1KY

9. Participe en el juego de roles Orientando a un turista. Tenga en cuenta los siguientes
lineamientos:

Roles: mesero y cliente turista

Escenario: los actores simularan que estan en un restaurante del contexto relacionado

con el folleto realizado en el punto anterior. Inicia en el momento en que el mesero

recoge los platos del postre y hace alguna pregunta sobre el servicio o los alimentos

consumidos.

El cliente turista realizard preguntas acerca de un atractivo turistico y un establecimiento

cercano al lugar en que se encuentran. Incluyendo algunas particularidades en gustos

propios.

El mesero: debe mencionar del atractivo turistico recomendado, segun la solicitud del

cliente turista, junto con una descripcién, ubicacion, como llegar, horarios de atencion,

medios de acceso y condiciones de acceso (acceso gratuito o pagado, valor de la entrada,
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vestimenta requerida u otras condiciones), condiciones de seguridad y medidas de
precaucion.

e Tiempo de ejecucién de la actividad: cada aprendiz tiene 7 minutos para hacer la
simulacion.

Evidencia: Juego de roles Orientando a un turista

Tiempo requerido: 17 horas (11 de acompafiamiento directo del instructor y 6 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, marcadores fijos y borrables, guia de aprendizaje,
hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 6: Caracterizar los establecimientos gastronomicos segun tipologias y
categorias. (Resultado de Aprendizaje: Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de
establecimiento gastronémico y procedimientos técnicos)
1. Consulte ¢qué son? vy las caracteristicas de los premios Michelin, Zagat, James Beard,
premios Repsol y los premios La Barra, catalogados como los mas importantes de la
gastronomia.

Participe en el foro orientado por su instructor, argumentando:

a. ¢Cudl de estas premiaciones representa mas para la gastronomia?

b. é¢Cuales son los establecimientos colombianos mas reconocidos a nivel nacional e
internacional y por qué obtuvieron dicho reconocimiento?

c. ¢Qué aporta un reconocimiento o premiacidn en beneficio de un establecimiento de
alimentos y bebidas?

d. éDe qué manera estos reconocimientos atraen a los turistas?

e. éPor qué establecimientos como Andrés Carne de Res o Crepes & Waffles son
reconocidos?

2. Organice con sus compafieros equipos de trabajo de igual nUmero de participantes y
participe en la sesidn orientada por su instructor bajo la técnica Puzzle (equipos base y
equipos de expertos) y realice la lectura de la seccion asignada del Anexo 8 Historia de la
Gastronomia de Cecilia Isabel Gutiérrez (2012). Recuerde tomar nota de los aspectos
relevantes de la lectura como fechas, protagonistas y sucesos.

Complemente las lecturas observando los videos:
Linea del tiempo HISTORIA DE LA GASTRONOMIA. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=2TNePwrMBfs
Historia de los restaurantes. En YouTube https://www.youtube.com/watch?v=X6Nvj-LVV60
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Organice nuevos grupos de trabajo (grupo base), de tal manera que en cada uno quede un
representante de cada equipo de expertos, socialice los aspectos relevantes de la lecturay
videos anteriores, como fechas y sucesos para obtener un panorama de todo el documento.
Responda también los siguientes interrogantes:

a. ¢Qué es gastronomia?

b. ¢Cuales son los aportes mas significativos de cada una de las épocas o periodos de tiempo
al actual servicio de alimentos y bebidas?

c. éCudl es el origen de los establecimientos de alimentos y bebidas?

d. éQuiénes son los exponentes mas conocidos de la historia de la gastronomia y por qué?

e. ¢Cudl cree usted que seria el futuro de la gastronomia y del Servicio de Alimentos y
bebidas? teniendo como punto de partida el contexto actual.

3. Construya, con sus compafieros del segundo grupo (grupo base), una linea de tiempo acerca
de la evolucién de la gastronomia y del servicio de alimentos y bebidas, con base en los
apuntes de cada uno de los integrantes y empleando los materiales que estime
convenientes.

Presente y socialice la linea de tiempo en sesidén de formacion de acuerdo con lo indicado por el
instructor.

4. Participe en el conversatorio acerca de las preferencias y gustos al momento de seleccionar
un restaurante.

5. Analice los siguientes recursos en linea y tome nota de las caracteristicas de los
establecimientos que en ellos se describen.

El Celler de Can Roca: estos tres hermanos son los mejores cocineros del mundo. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=NiAgHMPbo-Y

Fritanga Dofia segunda - Los Insaciables Fritanga. En YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=DtPr2c0ycoA

La Cacik. En el Webside http://www.lacacik.com.co/

The Connaugth. En el Webside https://www.the-connaught.co.uk/restaurants-
bars/connaught-bar/

Dante New York City. En el Webside https://www.dante-nyc.com/welcome/

Les Deux Magots. En el Webside http://www.lesdeuxmagots.fr/galerie-photos.html

Café Einstein Stammhaus. En el Webside https://www.cafeeinstein.com/?lang=en

Oma. En el Webside http://www.cafeoma.com/detalle/barras-de-cafe/cafes-y-otras-bebidas

Determine las similitudes y diferencias entre los establecimientos gastrondmicos relacionados
en los videos y en las paginas web suministradas y registre los datos en la Tabla 2.
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Tabla 2
Comparativo establecimientos de Alimentos y Bebidas.

Comparativo Establecimientos de Alimentos y Bebidas

Establecimientos Similitudes Diferencias
Gastronomicos

Restaurantes

6. Elabore un cuadro sindptico sobre los tipos de establecimientos de Alimentos y Bebidas a
partir de la lectura de los siguientes recursos y otros sugeridos por su instructor:

Recursos electrdnicos de la Biblioteca SENA http://biblioteca.sena.edu.co/

Gestion de departamentos de servicio de alimentos y bebidas. hotr0409. ProQuest Ebook
Central. Capitulo 2- numeral 3. Tipologia y clasificacion de los establecimientos.

Servicio bdsico de alimentos y bebidas y tareas de pos servicio en el restaurante. UF0059 (2a.
ed.), IC Editorial, 2018. ProQuest Ebook Central. Capitulo 1-numeral 2. Tipos de servicio
segun la formula de la restauracion.

Resolucion 139 de 2012 Por la cual se modifica el manual de procedimientos de régimen de

contabilidad publica. SECCION I. ALOJAMIENTO Y SERVICIOS DE COMIDA. Divisién 56.

Actividades de servicios de comidas y bebidas. En la Base de Datos Leyex.info.

Recursos fisicos de las diferentes Biblioteca SENA del pais

Guia de gestion de servicios en bares y cafeterias. Juan Pedro Rodriguez Montalvo. Ubicacion:
Antioquia/Rionegro- Bogota/Hoteleria y Turismo-Santander/Barrancabermeja.

Restaurantes, cafeterias, bares y catering: manual prdctico. Antonio Madrid Vicente.
Ubicacion: Bogota/Hoteleria y Turismo.

Operaciones y procesos en los servicios de bar y cafeteria. Roser Vives Serra Gonzalo Herrero
Arroyo. Ubicacion: Antioquia/Rionegro General.

El libro del cafeteria®. Ignacio H. de la Mota. Ubicacién: Bogotd/Hoteleria y Turismo-
Cundinamarca/Agro empresarial.

7. Organice grupos de trabajo y visite 6 establecimientos gastrondmicos (2 bares, 2 restaurantes
y 2 cafés) segun la asignacién de su instructor, observe las caracteristicas de cada uno en
cuanto a Nombre del establecimiento, Tipo de establecimiento gastrondmico, localizacién,
horario de atencién, servicios, areas, productos que vende, elementos del servicio,
empleados, clientes que los visitan y todo aquello que le resulte importante.

8. Lea la norma NTS USNA 008 version 2018 - Categorizacion de Restaurantes. En
https://www.mincit.gov.co/CMSPages/GetFile.aspx?guid=4219da00-adc5-469c-babc-
9974bcl7217e

1Se toma el nombre tal como estd registrado en el catalogo del Sistema de bibliotecas SENA. Sin embargo el nombre real de la
publicacidn es El libro del café.
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Realice una infografia acerca de los establecimientos de Alimentos y Bebidas visitados, en el
cual incluya: nombre de los establecimientos, servicios que presta, ubicacion, decoracién,
caracteristicas de cada uno, el tipo de establecimientos, categoria seglin la NTS USNA 008 y
otros aspectos que usted considere.

Socialice su infografia a sus compafieros e instructor.

Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, marcadores fijos y borrables, guia de aprendizaje,
hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 7: Identificar las dreas de los establecimientos gastronomicos segun
caracteristicas del servicio y los productos ofrecidos (Resultado de Aprendizaje: Disponer el
servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento gastronomico y procedimientos
técnicos)
1. Realice un recorrido por el (los) establecimiento(s) gastronédmico(s) de su centro de
formacién e identifique las areas y caracteristicas del mismo.

Elabore un plano donde se puedan encontrar todas las dreas vistas durante el recorrido.
Preséntelo a su instructor para retroalimentacion.

2. Desarrolle la lectura de los siguientes referentes:

Expo Maquinaria. Medidas Minimas En Bares Y Restaurantes. En
https://www.expomagquinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas-minimas-en-bares-y-
restaurantes/

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 006 | actualizacion. Infraestructura basica en
establecimientos de la industria gastrondmica, 2012. En
https://fontur.com.co/aym document/aym normatividad/2003/NTS USNAO0O06.pdf

Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 011. Buenas practicas para la prestacion del
servicio en restaurantes, 2012. En https://cutt.ly/Jff9pHi

Areas de establecimientos de alimentos y bebidas en Espafia. En
https://www.expomagquinaria.es/wpblog/2015/01/06/medidas-minimas-en-bares-y-

restaurantes/

3. Responda las siguientes preguntas con base en las lecturas:

a. ¢Qué es un area de trabajo?

b. éCudles son las dreas de trabajo de un establecimiento de Alimentos y Bebidas?
c. éCémo se clasifican las areas?
d

. ¢Qué es un area de producciéon?
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¢Qué es un drea de servicios generales?

¢éCudles son las dreas para el cliente externo y el interno? y por qué?

¢Cual es el propdsito de cada area?

¢éCudles son las caracteristicas de cada area?

¢Qué otras areas adjuntas se pueden encontrar en el establecimiento o son

complementarias?

j. éCuales areas estan destinadas al personal de servicio?

k. ¢Como considera que estan distribuidas las dreas de un establecimiento gastronémico?

l. ¢El (los) establecimiento(s) gastronédmico(s) del centro cuenta con todas las areas
propuestas en las lecturas?

m. ¢El (los) establecimiento(s) gastronédmico(s) del centro cumple con los criterios exigidos

en las normas?

>@ o

Sustente sus respuestas ante la clase y reciba realimentacion.

4. Participe en la sesidén de formacion orientada por el instructor acerca de la cadena
productiva y de valor de los establecimientos de alimentos y bebidas, asi como las
tendencias del sector HORECA.

Construya la cadena de valor y productiva del establecimiento de A y B asignado. Incluya las
relaciones entre cada eslabdn de la cadena y la tendencia por la cual deberia dirigirse el
establecimiento asignado.

5. Conforme equipos de trabajo colaborativo de 4 aprendices y de acuerdo con la asignacion
del instructor visite uno de los establecimientos gastronémicos de su ciudad. Incluya entre

otros:
e Restaurante de lujo e Baringlés
e Tienda de cafés especiales o Cafeteria

Realice una maqueta del establecimiento gastrondmico asignado, en donde presente y sefale
los siguientes aspectos:

o Areasy su distribucién

e Brigada de servicio (la cual debe estar ubicada en cada drea de acuerdo a su cargo y
funciones)

¢ Mobiliario, decoracién y ambientacion de acuerdo al estilo del establecimiento.

Sustente a su instructor indicando la cadena productiva y de valor relacionada.
Evidencia: Sustentacion Magqueta del establecimiento gastronémico.

Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).

Ambiente requerido: aula o biblioteca.
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Materiales: computador, proyector, sonido, conexion a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 8: Identificar los mecanismos de contaminacion de los alimentos de
acuerdo con factores y fuentes. (Resultado de Aprendizaje: Detectar los riesgos de
contaminacion que afectan el servicio de alimentos y bebidas teniendo en cuenta los tipos de
contaminantes (fisicos, quimicos y bioldgicos)
1. Encierre con un circulo, en la Figura 10, todas las situaciones o elementos que puedan
contaminar los alimentos o hacer que se multipliquen los microorganismos.

Figura 10
Contaminantes en casa

Nota. Tomado de PANAFTOSA-OPS/OMS [@panaftosa]. (18 de diciembre de 2017). No importa el tipo de Cena
Navidefia que tienes planeada...La inocuidad de los alimentos no puede faltar en cualquiera [Tweet]. Twitter.
https://twitter.com/panaftosa inf/status/942750065457815553

Escriba sus consideraciones sobre las cosas que puede hacer para evitar cada error o situacién
encontrada.

Comparta los hallazgos y soluciones identificados en la ilustracion a través de una mesa
redonda con sus compafieros e instructor.
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2. Lea el articulo Microorganismos en https://www.caracteristicas.co/microorganismos/ y
elabore una red conceptual con la informaciéon adquirida.

Para saber squé es una red conceptual

y cémo elaborarla?, puede consultar el
siguiente material:l
¢ 3Cémo construir una red conceptual? [Video]. YouTube. hittps://youtu.be/vGwI9ykTY g
* Como completar una red conceptual. 2da parte. [Video]. YouTube.
https://youtu.be/3GJR20Gvc-s
 Orientacién Educativa O.E. (p 13)[Archivo pdf].
http://prepajocotepec.sems.udg.mx/sites/default/files/organizadores_graficos preciado.pdf

3. Observe los siguientes videos y organice en la Tabla 3, la informacion presentada.

Que es la contaminacion. En https://www.youtube.com/watch?v=vSbnyuN2CKM
Contaminantes y enfermedades transmitidas por alimentos, disponible en YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=7IMJOBLeEQE

Tabla 3
Tipos de peligros de contaminacion

4. Observe estas imagenes de la figura 11 y agrupe segun el tipo de contaminacién o peligro al
que representa.

Figura 11
Tipos de contaminacion

Figura 11
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Nota. Tomado y adaptado de Manual para manipuladores de alimentos. Alumno (p. 66), por Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacidon y la Agricultura y Organizacién Panamericana de la Salud / Organizacién
Mundial de la Salud, 2017, http://www.fao.org/3/a-i7321s.pdf

5. Lea las paginas 3 a 11 del documento BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS, disponible en
http://coli.usal.es/web/Guias/alergenos.html y tome nota de los aspectos relevantes.

6. Relacione, en la Figura 11, el tipo y las razones para considerar a cada una de las partes una
fuente de contaminacion y las normas para evitarlo.

Figura 12
El ser humano como fuente de contaminacion

El ser humano como fuente de contaminacion

Nota. Tomado de BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS (p. 10) por Autor desconocido (s.f.),
http://coli.usal.es/web/Guias/alergenos.html

Presente las actividades a sus compafieros y a su instructor para retroalimentacién

7. Haga un recorrido, en parejas, por un sitio de servicio de alimentos y bebidas, identifique y
tome registro fotografico de los lugares que puedan ser una fuente de contaminacion.

Elaboren un péster con las imagenes obtenidas, clasificdndolas segun el tipo de contaminacion.

Para saber 3qué es un pdster y como

elaborarlo?, puede consultar el siguiente
material:l
* 5Qué es un podstere [Archivo Pdf]. hitp://www.xtec.cat/col-
amordios/cct0708/posters _cientifics.pdf
¢ POSTER ACADEMICO [Video]. YouTube. hitps://www.youtube.com/watch2v=KI8Tr23dChk
 Disena posters personalizados en minutos con Canva [pdgina Web]. Canva.
https://www.canva.com/es co/crear/posters

8. Presenten el resultado a su instructor y reciba realimentacién.

Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.
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Materiales: computador, proyector, sonido, conexion a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 9: Controlar las fuentes de contaminacion como mecanismo para evitar
las Enfermedades Trasmitidas por Alimentos — ETA. (Resultado de Aprendizaje: Detectar los
riesgos de contaminacion que afectan el servicio de alimentos y bebidas teniendo en cuenta los
tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y bioldgicos)

1. Lea el documento ESTIMACIONES DE LA OMS SOBRE LA CARGA MUNDIAL DE
ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA, disponible en la pdgina web de la OMS
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/200047/WHO FOS 15.02 spa.pdf;jsessio
nid=CB8C31BB5F24F52CBAOD731E16CF4AB6?sequence=1

Elabore una grafica circular en la que se muestre la representatividad de las enfermedades
relacionadas en la lectura y desarrolle un glosario con los términos representativos.

2. Lea los documentos relacionados a continuacién y tome nota de los aspectos necesarios
para responder las preguntas:

Unidad 2 Enfermedades de Transmision Alimentaria, disponible en
https://tematico8.asturias.es/export/sites/default/consumo/seguridadAlimentaria/seguri
dad-alimentaria-documentos/basico02.pdf

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETA), disponible en
EDUALIMENTARIA https://www.edualimentaria.com/enfermedades-transmitidas-por-
alimentos

Preguntas para resolver

Caracteristicas de los alimentos de alto riesgo.

Definicién de Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Principales enfermedades de transmision alimentaria.

Causas y sintomas de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos
Métodos y procedimientos de prevencidn de enfermedades alimentarias
Microorganismo Presentes

Paso a paso de la preparacién higiénica de alimentos

Métodos de conservacién y preservacion de alimentos

S 0 Q0 oo

3. Identifique la relacion existente entre el factor de riesgo, el vector, la familiay la
enfermedad, como sefiala el dibujo y trace el camino con una linea.
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Figura 13
Relacion vector-enfermedad
PACTOR VB C TN FAMILIA AP AMEDAL
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Chagas

[ Paludismo
Flabre Amarilia
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Enfermeadades
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Parasstanas

Leptaspruosis

Nota. Tomado y adaptado de Actividades Vivienda Saludable (p. 20), por Colombia. Ministerio de Salud, 2010,
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SA/actividades-vivienda-saludable-
entornos-saludables.pdf

4. Con la informacidén adquirida, diligencie la Tabla 4 Contaminacién alimentaria.

Tabla 4
Contaminacion alimentaria

Salmonella
Estafilococos
Clostridium Botulinum
Escherichia Coli
Listeria

Shigella

Ubique en las figuras 14 y 15 y 16 los aspectos solicitados.

Figura 14 Figura 15
Como evitar la contaminacion de los alimentos Reglas para la preparacion higiénica de los alimentos

evitar la ‘
contamina
cion de los

alimentos ‘

Reglas para
la

preparacion
higienica de
los alimentos
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Ubigue en la Figura 16 los alimentos congelados, refrigerados, procesados, en coccion,
precocidos y recalentados, segun la zona de peligro a la que pertenecen.

Figura 16
Zona de peligro de los alimentos

FONA OF PRUGRO
L1 LOL ALIBAENTOS

5. Observe con su instructor el video ¢Qué es eso que las personas comen y las enferma?,
disponible en https://www.youtube.com/watch?v=VkT2mv3gR1lw

6. De respuesta a las siguientes preguntas segun la informacién suministrada por el video

0 a0 oTo

g.

Diferencia entre Intolerancia y Alergia

Alimentos identificados como Alérgenos

Sintomas de las Alergias

¢A cudntas personas afectan estos problemas de alergias a los alimentos?

¢Las Alergias se Heredan?

¢Existe algun tipo de norma que obligue a las empresas a informarnos sobre los alimentos
gue pueden producir alergias?

¢Se curan las alergias?

7. Participe en la sesién de Formacién “Alimento Alérgenos” orientada por su instructor y tome
nota de los aspectos relevantes.

8. Lea el documento “Nuevos problemas - alérgenos alimentarios” que se encuentra en el link
http://www.fao.org/3/X2670S/X2670S.htm

Elabore una presentacién en Mapa mental donde se encuentre toda la informacion de la sesién
presencial y la adquirida en el documento.

Presente la actividad a su instructor para realimentacién

9. Haga una visita a un taller de servicio de Alimentos y Bebidas (de cocina, de bar y servicio de
restaurante) dentro o fuera del centro de formacion.
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Identifique los tipos de contaminacién y sus vectores y diligencie el Anexo 9 Lista de chequeo
verificacion de contaminacion y vectores. Tome el registro fotografico de las fuentes y factores
de contaminacidén y adjlintelas como soporte de la actividad.

10. Presente a su instructor el resultado de la actividad de verificacidn junto con los soportes
anteriores.

Evidencia: Listas de cotejo diligenciadas identificando los tipos de contaminacion y sus vectores.

Tiempo requerido: 10 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 10: Apropiar las prdcticas higiénicas y las medidas de proteccion del
personal de manipulador de alimentos a partir de la normativa vigente. (Resultado de
Aprendizaje: Detectar los riesgos de contaminacion que afectan el servicio de alimentos y
bebidas teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y bioldgicos)
1. Realice un juego de roles en grupo (4 aprendices) y simulen el servicio de un restaurante,
teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
e Roles: cocinero, mesero y 2 clientes
e Escenario: Un almuerzo en un restaurante tipico. Los clientes hacen el pedido al mesero,
luego éste al cocinero y se desarrollan los roles de acuerdo con lo que sucede en torno al
servicio del restaurante. Los clientes preguntan por los ingredientes, el cocinero simula
gue hace la seleccidn de los ingredientes, la preparacién y el emplatado; y el mesero
recomienda y describe las preparaciones, trasporta y sirve los platos.

2. Socialice la actividad con sus comparieros e instructor y realicen una discusién frente a la
importancia y la responsabilidad que tenemos en cuanto al contacto directo o indirecto con
los alimentos.

3. Observe los videos
higiene y manipulacion de alimentos Cap. 03, disponible en YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=D3TjyRtdrPg
Buenas Prdcticas de Manufactura ANETIF, disponible en YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=uz4XmlVclwc

4. Dibujen en un pliego de papel la representacién de las buenas y las malas practicas de
higiene, con base en la informacién contenida en los videos anteriores y su experiencia.
Desarrolle la actividad en grupos colaborativos.

Socialice sus dibujos con sus comparieros e instructor mediante la técnica de exposicion
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5. Conforme un equipo de trabajo de maximo 3 personas, realicen lectura del Titulo Il, Capitulo
Il del Decreto 3075 de 1997 — Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se
dictan otras disposiciones y del Titulo Il, Capitulo Il de la Resolucién 2674 de 2013 - Por la
cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones,
disponible en el Sistema de Bibliotecas del SENA http://biblioteca.sena.edu.co/ en la Base de
Datos Leyex.info.

Para acceder al Sistema de Bibliotecas SENA siga
la ruta:

eIngrese a:

*Busque la base de datos de su preferenciay registrese con su usuario y contrasena, el
cual corresponde, en ambos casos, al nimero de documento de identificacion.

Identifique las semejanzas y las diferencias de las normas y diligencie el organizador grafico de
la Figura 17.

Figura 17
Comparativo Normas Manipuladores de Alimentos

Aspecto 1: Aspecto 2:

Similitudes

Diferencias
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6. Analicen el siguiente caso:

La organizacidn Caritas Felices, dedicada a la elaboracién de Almuerzos para nifios en edad
escolar, cuyos clientes son varios colegios de la ciudad, presenta falencias en sus practicas
de manipulacién. Hace un par de semanas uno de sus clientes (Colegio San Paco) efectud
una auditoria a la entidad, dejando el siguiente hallazgo de no conformidad:

“Al entrevistar al personal del proceso de produccion y servicio, se evidencia la falta de
conocimiento de conceptos y procesos relacionados con Buenas Prdcticas de Manufactura,
incumpliendo con el requisito que dicta la norma”

El gerente de la entidad solicita a su grupo, como conocedores del tema de Higiene y
Manipulacién de Alimentos, que por favor le brinde una solucidn a esta no conformidad
mediante la definicidon de una estrategia, documentacién, soportes, cartillas, manuales y
cualquier otro documento que permita al personal apropiar la terminologia y desarrollar los
procedimientos para mantener las Buenas Practicas de Manufactura en las areas de
produccién y servicio teniendo en cuenta la normativa aplicable.

Desarrollen en grupo de trabajo colaborativo los siguientes items, con el fin de dar solucién al
problema presentado en la auditoria del cliente:

a. Un documento, cartilla, video, guia o aquello que considere pertinente para orientar al
personal manipulador sobre las actividades que debe desarrollar para mantener las
Buenas Practicas de Manufactura en las areas de produccién y servicio. Dicho documento
debe contener como minimo:

e Una Introduccién en la que se destaque el concepto, la importancia y beneficios de la
manipulacién de alimentos en las areas de produccién y servicio.

e El Objetivo General y los Especificos que se alcanzaran con el desarrollo y aplicacién de
las actividades descritas en el documento.

e Referenciacion de los recursos documentales y graficos conservando los derechos de
autor con normas APA.

b. Formatos que considere necesarios para el registro del cumplimiento de las actividades

Para saber que son y como aplicar
las Normas APA, a los frabajos:

propuestas.

l eIngrese a: hitps://normas-apa.org/etigueta/normas-apa-2020/

7. Socialice el resultado en sesion de formacidn con sus compafieros e instructor.
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Evidencia: Estudio de caso Caritas Felices, resuelto

Tiempo requerido: 8 horas (3 de acompafiamiento directo del instructor y 5 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 11: Reconocer la conformacion de la brigada de servicio y sus funciones
con base en el tipo de establecimiento y servicios que ofrece. (Resultado de Aprendizaje:
Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento gastronomico y
procedimientos técnicos)

1. Observe el video Fine Dining with Bean | Funny Clips | Mr. Bean Official, disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=uOpfb4lyAls&feature=youtu.be&list=TLPQMjEwWNDIw
MCTLkd7YYJI9A y complete la Tabla 5 de forma individual a partir de la situacién alli
presentada.

Tabla 5
Andlisis de los roles en el restaurante

Analisis de los roles en el restaurante
Preguntas Respuestas

é¢Cuantas personas atienden a Mr
Bean?

Enumere las actividades que realizaron
para atender al personaje.

¢Cual es la persona con mayor rango
del personal del restaurante? Y ¢{Cémo
llamaria al cargo que ocupa dicha
persona?

¢Cuales serian las actividades que
desempeiia la persona con mayor
rango?

¢Qué actividades realizan los meseros?
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¢Qué caracteristicas resaltaria de la
presentacion del personal del
restaurante?

¢Cudles comportamientos por parte
del personal del restaurante encontré
adecuados al ambiente laboral y por
qué?

¢La cantidad de personas atendiendo
en el restaurante es suficiente parala
cantidad de clientes?

Comparta sus conclusiones en conversatorio liderado por el instructor.

2. Realice la lectura del documento OPERACION BRIGADA DEL SERVICIO. En
https://www.yumpu.com/es/document/read/58279871/fundamentos-brigada-servicios y
defina los siguientes conceptos:

e Brigada de servicio e Jerarquia
e Personal e Manual de funciones
e Organigrama o Perfil

3. Consulte las funciones de cada uno de los cargos de la brigada de servicio en los siguientes
recursos del Sistema de Bibliotecas del SENA. Recuerde registrarse con su documento de
identidad para acceder a ellos.

Servicio en restaurante. Tema 1x El restaurante. En https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=3217195&ppg=24

Coleccidn Bdsica de Servicio de Comedor. Capitulo 2 Brigada de Comedor y locales anexos al
comedor. En https://repositorio.sena.edu.co/sitios/coleccion basica servicio comedor/#

Hosteleria curso completo de servicios. En
https://link.gale.com/apps/doc/CX2188500001/GVRL?u=sena&sid=GVRL&xid=077d1a08

Compare las caracteristicas de las brigadas americana y europea en cuanto a nimero de cargos,
diferencias en los cargos, responsabilidades compartidas y exclusivas de los cargos de cada
brigada, principios de autoridad o jerarquia, capacidad de atencion a clientes, costos de
personal, tipos de establecimientos a los que aplica cada brigada

Presente la comparacién para la respectiva realimentacion.
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4. Elabore en grupos de maximo 4 personas y en medio pliego de papel, la ficha del cargo de la
brigada de servicio (

5. Figura 18) asignado por su instructor (cargos: Maitre d’ho6tel, capitan de meseros, mesero,
auxiliar de mesero, cajero, barman, barista, sommelier, steward, anfitrion o hostess).

Figura 18
Ficha de cargo de la brigada de servicio
Ficha del cargo de la brigada de servicio
R Y e
r
Presentacion
Cargo personal
Uniforme personal N~
(dibujo o imagen) —
e
ngyiis?godses Experiencia Estudios o Valores éticos y/o Funciones
oc’rifudinoleys) Profesional conocimientos morales
\_ . J \\ J

Presente en cartelera la ficha de cargo y desarrolle una actividad donde corrobore la
apropiacién de la informacién expuesta en sus companieros.

6. Resuelva el siguiente caso en sesion de formacién y en grupos de trabajo colaborativo de
maximo 3 personas:

Jaime Jiménez abrird proximamente su restaurante en una zona exclusiva de la region, el
establecimiento contard con recepcion, caja, barra de bar, cava de vinos, dos salones de
comedor (terraza y saldn) y barra de café. El espacio contard con capacidad para 100

comensales. También tendrd un saldn de eventos para 30 personas, mdximo.

El sefior Jiménez requiere contratar el personal de servicio, para ello, le pide a usted que le
informe acerca de:

®aoow

contratar? Elabore la ficha de perfil de cada cargo.
f. Grafique el organigrama del area de servicio para la brigada propuesta

¢Qué tipo de brigada de servicio deberia tener el establecimiento? y ¢ por qué?
¢Qué cargos debe tener la brigada propuesta?
¢Cuantas personas se deben contratar para cada cargo? justifique su respuesta.
¢Cuales son las funciones de cada cargo?
¢Cuales son los perfiles técnicos, actitudinales y éticos que deben cumplir las personas a
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Consigne sus conclusiones en un documento Word con Normas APA. Entregue y sustente su
escrito al instructor. Ajuste si es necesario y cargue el documento final al espacio LMS
destinado para tal fin.

Evidencia: Caso Jaime Jiménez solucionado

Tiempo requerido: 8 horas (5 de acompafiamiento directo del instructor y 3 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, pliegos de papel.

Actividad de Aprendizaje 12: Establecer las necesidades de material profesional de servicio con
base en los grupos de inventario, criterios de uso, condiciones del servicio y procedimiento
(Resultado de Aprendizaje: Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de
establecimiento gastronémico y procedimientos técnicos)
1. Observe las imagenes incluidas en el Anexo 10 Elementos para el servicio, clasifiquelas segun
el lugar de uso dentro del establecimiento gastronémico.

Elabore con cada grupo resultante un collage (en % de cartulina) y compartalo con sus
companieros de ficha y con su instructor.

2. Participe en el Taller Cerrado 1-Reconocimiento de material profesional de servicio. Tome
nota de toda la informacion suministrada por el instructor y diligencie la Bitacora de taller
(Anexo 11)

Organice el material profesional de servicio de comedor incluido en el listado entregado por su
instructor y con base en la informacidn obtenida en el taller cerrado.

3. Realice las lecturas de los siguientes recursos del Sistema de Bibliotecas del SENA. Recuerde
registrarse con su documento de identidad para acceder a ellos.

Uso de la dotacidn bdsica del restaurante y asistencia en el pre servicio (UF0058). 4.
Utilizacién de maquinaria, equipos, utiles y menaje propios del drea de restaurante. En
https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4507802&ppg=37

Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante (UF0258). Capitulo 4 Mise
en place del restaurante. En https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/detail.action?doclD=3211782

SERVICIO EN RESTAURANTE de Vaquero Juliana, paginas 223-224. En https://elibro-
net.bdigital.sena.edu.co/es/ereader/senavirtual/50743?fs g=servicio en restaurante

(MF1052 2)&prev=fs
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¢Qué es un inventario? del Blog Soy empresario Siigo. En
https://www.siigo.com/blog/contador/que-es-un-inventario/

Elabore un mapa conceptual acerca de las lecturas y presente a su instructor.

4. Visite el link https://www.rieragroup.com/catalogos/ke8010 ins.pdf analice las partes de un
manual de uso del equipo.

5. Elabore la Tabla 6 Material profesional de servicio, para el listado de recursos de servicio de
comedor del Anexo 10 Elementos para el servicio (trabajado en el punto 1 de esta actividad),
a partir de la informacion obtenida en el taller cerrado y las lecturas. Tenga en cuenta los
grupos de inventario aqui incluidos.

Tabla 6
Material profesional de servicio

1. EQUIPOS
NOMBRE E IMAGEN DESCRIP(.IION Y CARACTERBT'CAS CRITERIOS DE USO
(Medidas, materiales, etc.)

e Fondue Set de fondue eléctrico en acero inoxidable, olla con Usado para fundir o derretir
capacidad de 1,5 litros aproximadamente y 8 chocolate, queso, caramelo,
tenedor tipo trinche. entre otros.

Con opcidn para graduar la temperatura Por lo general es usado en
eventos

[ ]

2. MOBILIARIO
e Tablones Las medidas estandar de los tableros rectangulares

esde0,90mx1,80molmx2m.

Para los tableros redondos las medidas mas
utilizadas son 1,50 m 0 1,80 m de diametro.

La altura ha de ser igual al resto de las mesas del
comedor con el fin de poderlas unir en caso de ser
necesario.

Por lo general las patas de los tablones son plegables
con el fin de facilitar su almacenamiento.
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3. LENCERIA DE MESA
4. VAJILLA
5. CUBERTERIA (PLAQUE)
6. CRISTALERIA

7. ACERO INOXIDABLE - PLATA - ELECTROPLATA - OTROS MATERIALES

Presente el resultado a su instructor y reciba realimentacion al respecto.
6. Solucione el siguiente caso:

El restaurante tipico “A su Servicio” ofrece a sus clientes comodas instalaciones en mesas de
4 personas para disfrutar de un delicioso plato. Este restaurante generalmente vende 20
menus diariamente en el almuerzo. El dia de hoy publicé en su entrada el mentu relacionado
en la Figura 189.

Antonio, un joven, con poca experiencia y sin conocimiento en el manejo de los equipos del
drea de servicio, inicia a laborar a partir de ahora y serd el encargado de alistar todo lo
necesario para atender a los clientes. Usted es el responsable de entrenar a Antonio en su
primer dia de trabajo, por lo que se le solicita que desarrolle las siguientes actividades:
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Figura 19 a. Consulte el Anexo 12 Formatos de
Meni restaurante “A su Servicio” requisicion, entregados por su instructor,
— C asi como las fuentes bibliograficas que
i desee.

Menu b. Responda: équé es requisicion? ¢para qué
se utiliza la requisicion? ¢como esta
compuesto el documento? écdmo esta
organizada la informacién que se solicita
en el documento? ¢qué persona de la
brigada efectua la requisicion? équién es

"\ N responsable del material solicitado?

w c. Realice la solicitud del material profesional

de servicio necesario para resolver el caso

del restaurante “A su Servicio”,
empleando los formatos necesarios.

Nota: tomado y adaptado de d. Elabore el manual de uso para un equipo
https://www.istockphoto.com/es/vector/tabl del 4rea de comedor asignado por su
ero-del-men%C3%BA-lindo-pie-en-blanco-
madera-gm1001207500-270660692

Bandeja Paisq
Limonada de
panela
Cuajada con

instructor que le sirva para entrenar a
Antonio.

Presente el resultado a su instructor y reciba realimentacién al respecto.

Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, pliegos de papel, cartulina octavos, Anexo 10, Copias
Tabla 6 Material profesional de servicio, Anexo 11, Anexo 12.

Actividad de Aprendizaje 13: Reconocer los procedimientos de organizacion del adrea de comedor
con base en la Mise en Place y los requerimientos del servicio (Resultado de Aprendizaje:
Disponer el servicio de comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento gastronomico y
procedimientos técnicos)
1. Desarrolle los siguientes puntos y comparta sus respuestas en el foro organizado por el
instructor en la plataforma LMS o en el ambiente de formacién:
a. ¢Qué le atrae de un establecimiento de Alimentos y Bebidas para elegirlo?
b. Cuando entra a un establecimiento de Alimentos y Bebidas, équé le permite decidir si come
o no come alli?
c. Con base en su experiencia, équé elementos cree usted facilitan el trabajo de los meseros
y hace rapido y efectivo el servicio?
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d. Relate una situacién donde el mesero no le presté un buen servicio. Tenga en cuenta que
ésta se puede generar por la disponibilidad de platos, la falta de materiales de servicio o la
actitud del personal. Entre otras.

e. Relate una situacidn en la cual se haya sentido bien atendido en un establecimiento de
alimentos y bebidas. Describa qué caracteristicas observé en el salén, en el material
profesional de servicio y en los meseros.

2. Construya una Wiki sobre los siguientes conceptos, en la plataforma definida por el
instructor y a partir de la lectura de los capitulos 7. Normas generales para el montaje de
mesa, 8. Decoracién en el comedor: flores y 9. Ambientacion en el comedor. Musica del libro
Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante (UF0258). Disponible en el
sistema de bibliotecas SENA, en https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/detail.action?docID=3211782

a. Simetria f. Petit menage

b. Armonia g. Primeros servicios o servicios tacitos

c. Proceso h. Mise En Place o pre alistamiento aplicado a
d. Procedimiento las diferentes areas del restaurante (café,
e. Aforo. bar y comedor)

3. Atienda las orientaciones del instructor acerca de los procesos o actividades del mise en
place o el pre servicio en un establecimiento de Alimentos y Bebidas.

4. Complemente sus conocimientos sobre el tema observando los siguientes videos:
25 WorldSkills Servicio de Restaurante - Brillado de cristaleria y cuberteria. En
https://www.youtube.com/watch?v=dLTjRSp1ZCQ
Vestir la mesa en francés. En https://youtu.be/wFNc4uyBVSs
Le nappage d'une table. En https://www.youtube.com/watch?v=p4Ukpg3GfkQ
Briefing previo al servicio. En https://youtu.be/WeVFii9nTsE
Actividades previas al servicio. En
https://youtu.be/PcpPT2h2wEs?list=PLsInFmzFJkJCEfQXge7WwETQ2QkNOmMYvrP
Les coulisses d'un grand restaurant - La Quotidienne la suite. En
https://youtu.be/20hU8WeKFP4?t=834
Mise en place de bar. En https://youtu.be/RPRbODIsjog
How to Set Up a Cocktail Bar - Bols Bartending Academy. En https://youtu.be/s4weXtuax8Q
Cémo preparas tu estacion Bar Vip Brother’s. En https://youtu.be/LZFs1krgihE
1: Preparing the Coffee Workstation. En https://youtu.be/bfDPVSo3yzU
Caracteristicas de una Barra de Café. En https://youtu.be/G2BhBY cBng

5. Describa las tareas del pre alistamiento a partir de los conceptos apropiados en la
orientacién del instructor y los videos observados y empleando el Figura 20.
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Figura 20
Actividades de pre alistamiento

Brilado de v?;zcsjg \(/je
material servilleta

Alistamietno Alistamiento
barra café barra de bar

6. Participe en el Taller Cerrado 2-Vestido de mesa y doblado de servilletas decorativas, bajo la
direccion de su instructor. Recuerde diligenciar la Bitacora de taller (Anexo 11)

Tiempo requerido: 6 horas (4 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula o biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 14: Alistar el drea de comedor de acuerdo con los procedimientos de la
Mise en Place y los requerimientos del servicio (Resultado de Aprendizaje: Disponer el servicio de
comedor de acuerdo con el tipo de establecimiento gastronémico y procedimientos técnicos)
1. Observe los siguientes videos tutoriales
Manejo del charol o bandeja de servicio: Carrying Trays. En https://youtu.be/Ex--
C6Tfut8?t=243
Transporte de platos en la mano - Técnica de Plateado: Curso de Mozo: Transporte de
platos en la mano. En https://www.youtube.com/watch?v=uksVd4vijJHk
Pinzado: Servicio de pinceo con cuchara y tenedor. En
https://www.youtube.com/watch?v=EIgE4]YHWXk
Manejo de pinzas. En https://www.youtube.com/watch?v=NjU5Tyst2AY
Desbarasado de Mesa: Desbarasado de platos. En
https://www.youtube.com/watch?v=_GDJ8d6SAlk
AYS Training - Clearing at a Dinner. En https://www.youtube.com/watch?v=ypOxO0mghBOk
Clearing tables. En https://www.youtube.com/watch?v=K5T42WfUcnhM
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Uso de la dotacion bdsica del restaurante y asistencia en el preservicio (UF0058), paginas 89
a la 93. En https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4507802&ppg=92.

Servicios especiales en restauracion (MF1054 _2): servicios de restaurante, paginas 21 a la 27.
En https://ebookcentral-proguest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4499093&ppg=25.

3. Participe en el Taller Cerrado 3-Prealistamiento para servicio de comedor. Diligencie la
Bitacora de taller (Anexo 11).

Presente a su instructor las bitacoras de los talleres desarrollados hasta ahora.

4. Participe activamente de la sesién magistral acerca de los montajes de mesa y algunas
politicas de los establecimientos frente al tema. Tome nota de todos los aspectos
importantes.

5. Dibuje los siguientes montajes de mesa indicando la secuencia del procedimiento:

a. Montaje de mesa para menu concertado, de un ejemplo
b. Montaje de mesa para la carta
¢. Montaje de mesa para desayuno

6. Desarrolle las actividades propuestas para el Taller Cerrado 4-Montajes de mesas para
clientes, bajo la direccion de su instructor donde se ejecutaran los procedimientos
anteriormente definidos. Recuerde diligenciar la bitacora de taller.

7. Participe en el Taller Cerrado 5-Montaje de saldn para eventos, bajo la direccidn de su
instructor y diligencie el Anexo 13 Ficha Montajes de Mesas para Eventos vy la Bitacora de
taller.

8. Resuelva, en grupos de 3 aprendices, el caso del restaurante “A su Servicio”, incluido en el
Anexo 14 y mediante el Taller de Evidencia propuesto por su instructor, demuestre las
habilidades adquiridas en cuanto a la mise en place.

Evidencia: Caso evidencia Mise en Place Restaurante “A su Servicio”, resuelto.

Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: taller restaurante

Materiales: computador, proyector, sonido, conexion a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, material profesional de servicio, Anexo 14.
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Actividad de Aprendizaje 15: Resolver problemas matemadticos cotidianos empleando
operaciones aritméticas. (Resultado de Aprendizaje: Identificar situaciones problemadticas
asociadas a sus necesidades de contexto aplicando procedimientos matemadticos)
1. Resuelva el cuadro mdagico donde la suma de los nimeros de las diagonales es igual a 18 sin
repetir nimeros.

5

2. Observe la factura compra de la
3.
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Factura de compra

5. yresuelva las siguientes preguntas:

. ¢éCuales cree que son las operaciones matematicas utilizadas para la realizacion de la

factura?

b. ¢Cédmo cree que calcularon el monto del impuesto a cobrar por los productos?

o

S@m oo

¢Cuales cree que son valores y cudles son nimeros que corresponden a informacién de la
factura?

¢En la columna valor, cree usted que los productos estan cobrados con impuestos?

¢Cree que hay valores que estan incluidos pero que no se muestran en la factura?

¢Cual y cuanto fue el impuesto que le cobraron por los productos adquiridos?

Haga una lista de los productos excluidos de impuesto.

Nombre los productos que tengan impuestos diferenciandolos por porcentajes.
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Figura 21
Factura de compra
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Presente las preguntas resueltas asu mstructor

6. Observe los siguientes tutoriales para repasar las operaciones aritméticas:

Trucos para sumar mds rdpido mentalmente Intercambiar las unidades para sumar. En
https://www.youtube.com/watch?v=wG-TSqZ JqE

Restar 9 rapido y mentalmente. En https://www.youtube.com/watch?v=9-sMFTkGT5g

Multiplicacion por dos cifras paso a paso para nifios. En
https://www.youtube.com/watch?v=GDIAVCUhGkw

Multiplicar al Instante Numeros de 2 o 3 Cifras sin Calculadora (¢ mentalmente?). En
https://www.youtube.com/watch?v=0fges042-Rc

Jerarquia de operaciones con suma, resta, multiplicacion y division 439. En
https://www.youtube.com/watch?v=SA8eRwZZscs

Aprende a dividir por una cifra. En https://www.youtube.com/watch?v=0D1wxxIBN-0

Dividir por dos cifras para nifios. En https://www.youtube.com/watch?v=KxPT7y 48sg

Clasificacion de numeros: Naturales, Enteros, Racionales, Irracionales, Reales, Complejos. En
https://www.youtube.com/watch?v=rtNC7g1h JA
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Responda las siguientes preguntas a partir de la informacién obtenida en los videos y
compartalos en foro con sus compaferos.

¢Qué son numeros racionales?

¢Cuales son sus propiedades?

¢Cémo se representan los numeros racionales?

Defina las operaciones aritméticas y sus propiedades.

L

o0 o

7. Resuelva los casos que se presentan en el Anexo 15 Taller de sumas y restas y preséntelo a
su instructor para realimentacion.

8. Participe en la orientacién acerca de las variables estadisticas y tablas de frecuencia tanto
simple como por intervalos orientada por su instructor y realice un mapa mental de los con
la informacidn apropiada.

9. Observe las siguientes tablas y resuelva el siguiente caso:
Una bodega de vinos registra el siguiente movimiento de inventario para las botellas de
750ml. de cada vino:

Tabla 7
Movimientos de inventario

Ventas

Lunes Martes Miérc. Jueves Viernes  Sab. Dom.
4 5 3 6 1 0 12
0 6 1 2 4 3 4
[Malbec [ 4 5 3 8 5 2
2 1 0 0 4 6 5
1 3 9 0 7 3 6
[Merlot [0 4 2 1 6 J 10

Compras
Producto Lunes Martes Miérc. Jueves Viernes  Sab. Dom.
Cabernet Sauvignon 12 12
Sauvignon Blanc 6

Carmenere 4
Chardonnay 4 12
4

[EEN
N
[
N

Bajas
Producto Lunes Martes Miérc. Jueves Viernes Sab. Dom.
Cabernet Sauvignon 2
Sauvignon Blanc 2

Carmenere 1
Chardonnay 1

[any

1
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Desarrolle los siguientes puntos:

Construya un titulo para cada una de las secciones de la tabla y tabule la informacién.
Saque conclusiones con base en la informacién tabulada de las seccione de la tabla.

10. Seleccione una problematica de su entorno (ambiente de formacién) teniendo las variables
estadisticas y

Construya un titulo con la problematica seleccionada y con base en los pardmetros
definidos en formacién.

Realice una encuesta a 20 compaiieros teniendo en cuenta el titulo construido
anteriormente.

Tabule la informacidn en las tablas de frecuencia simple y por intervalos.

Realice 4 conclusiones con base en la informacion tabulada de la encuesta.

Presente el ejercicio en su cuaderno a su instructor y espere realimentacion.
Socialice el ejercicio con sus compafieros e instructor.

Evidencia: Andlisis de problemdticas del entorno utilizando procedimientos matemadticos.

Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 15.

Actividad de Aprendizaje 16: Calcular areas empleando las unidades de medida y los métodos e
conversion (Resultado de Aprendizaje: Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos
de acuerdo con los contextos productivo y social)
1. Visite la panaderia de su barrio y observe la ubicacién, la forma y la distribucién de cada uno
de los elementos (mesas, vitrinas, sillas y equipos).

Responda con base a lo observado en la panaderia, lo siguiente:

a.

I

¢Qué figuras geométricas encuentra en la panaderia?

¢Como estan distribuidos los elementos en la panaderia?

¢Cual es la capacidad maxima de la panaderia visitada?

¢Cuanto cree que mide el espacio total de la panaderia? y qué forma tiene la panaderia?
¢Cuantas y cuales figuras geométricas diferentes vio en la panaderia?

¢Qué figuras geométricas encontrd dentro de los productos ofrecidos por el
establecimiento?

Comparta sus observaciones con los companieros e instructor en sesion de formacion.
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2. Observe los siguientes videos

Segmentos, rayos y lineas (definiciones y etiquetas). En
https://www.youtube.com/watch?v=ynAJydUsfNA

PUNTO, LINEA Y PLANO POR VASILI KANDINSKY. En https://www.youtube.com/watch?v=-U-
JpfxHAKS.

AREAS Y PERIMETROS Super Fdcil. En https://www.youtube.com/watch?v=wYNvY bOGdc

Aprendo - Area Superficie Mesas — Matemdticas. En
https://www.youtube.com/watch?v=dNse omgz60

VOLUMEN DEL CUBO, PRISMA, ESFERA, CONO, PIRAMIDE...GEOMETRIA BASICA Mistercinco.
En https://www.youtube.com/watch?v=2Cq-N5DDNg4

Volumen y capacidad. En https://www.youtube.com/watch?v=LDKng b7iX4

Capacidad y volumen. En https://www.youtube.com/watch?v=AbFWpVwg5oU

Conversion de unidades de longitud | Métod2. En
https://www.youtube.com/watch?v=ArIRwcoaTOo0&t=207

Con base en la informacidn de los videos, defina los siguientes conceptos y dé ejemplo de cada
uno de ellos:

a. Segmento d. Perimetro
b. Punto e. Area
c. Recta f. Volumen

3. Desarrolle la lectura de la pagina web Unidades y medidas, en
http://www.sc.ehu.es/sbweb/fisica /unidades/unidades/unidades 1.html y elabore una
tabla organizada con las unidades de medida, la magnitud a la cual pertenece y sus simbolos,
en su cuaderno.

4. Atienda la orientacién de su instructor acerca del perimetro, drea y volumen incluyendo las
unidades de medida. Tome nota de todos los aspectos relevantes.

5. Complete el Anexo 16 Tabla de rendimiento de bebidas, a partir de los factores de
conversion unidades de medida de volumen vistos en la sesidn presencial. Presente a su
instructor.

6. Resuelva los siguientes ejercicios con la orientacidon de su instructor:

A. Se tiene un salén para eventos con medidas de 60 m de largo por 20 m de ancho, las
medidas de las mesas cuadradas son de 100 cm y la medida de las sillas es de 60 cm? y el
espacio de circulacion debe ser maximo 1m. Determine el aforo para el salén si se
requiere hacer un montaje de 6 personas por mesa en tipo escuela.

B. Se requiere conocer la capacidad de un salén organizado en montaje de auditorio que
tiene forma rectangular con formas regulares, teniendo en cuenta que el saldn mide 45

GFPI-F-135 V01


https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DynAJydUsfNA
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3D-U-JpfxHAk8
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3D-U-JpfxHAk8
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DwYNvY_bOGdc
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DdNse_omgz6o
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3D2Cq-N5DDNg4
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DLDKng_b7iX4
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DAbFWpVwq5oU
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DArlRwcoaTOo%26t%3D207s
http://www.sc.ehu.es/sbweb/fisica_/unidades/unidades/unidades_1.html

nN

metros por 0.06 kildmetros, las sillas miden 0.50 m? y el espacio de circulacion deber se
minimo de 400 mm. Calcule la siguiente informacién en metros:

a. Largo y ancho del salén.

b. Medidas ideales de la mesa presidencial para 6 pax.

c. Largo y ancho disponible del saldn, teniendo en cuenta las sillas y la circulacion
personal.

d. Numero de sillas por fila y por columna y aforo.

7. Solucione de manera grupal el caso de definicion de dreas y perimetros para el aforo de un
salon de banquetes.

Se requiere realizar un montaje para banquete con mesas rectangulares, cuyo saléon mide
80000 mm por de 750 dm. ¢Cuadl es el aforo? si se sabe que:

Las mesas son tipo tablon de 1,20 m por 0.0008 km

Las sillas miden 65 cm?

El espacio de circulacién debe ser 0,075 dam, entre sillas de una mesa a la silla de la otra
mesa

El espacio para la zona de baile debe ser de 18m?

El espacio para el buffet debe ser de 6.5 m de largo por 1.5 metros de ancho

El espacio para la ubicacién de los musicos es 12 m?

Entreguen un documento organizado con los siguientes aspectos:
a. La conversidn de todas las unidades de medidas a m y m?, seglin corresponda.
b. El desarrollo de las operaciones que hicieron para obtener cada calculo.
c. La planimetria del salén con cada una de las zonas requeridas y las medidas
correspondientes a cada una.
d. El aforo para el montaje.

Evidencia: Solucidn al caso de definicion de dreas y perimetros para el aforo de un salén de
banquetes.

Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 16.

Actividad de Aprendizaje 17: resolver problemas matematicos empleando operaciones
aritméticas. (Resultado de Aprendizaje: Solucionar problemas del entorno productivo y social
aplicando principios matemadticos)

1. Solucione los siguientes casos:
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A. Si un pan vale $300 pesos, usted compra 52100 pero en el recorrido a su casa se come 1y
le dieron un pan adicional como fiapa o vendaje, ¢ cudntos panes le quedan?

B. Si usted vende 2 galletas a 2500 pesos, éen cudnto venderd 18 galletas?

C. Encuentre el numero que la suma de su doble y su triple sea igual a 100.

Identifique las operaciones matematicas usadas en la solucidn de los ejercicios anteriores.

2. Responda las siguientes preguntas con base en la solucidn de los casos del punto 1
a. éCree usted que las operaciones realizadas son utilizadas en su vida diaria?
b. ¢Cual es la importancia de las matematicas en su vida?, dé un ejemplo en el que haya sido
atil.
c. ¢Como cree usted que se utilizan las matematicas en su profesion?

Presente sus soluciones a los compafieros y al instructor en sesiéon de formacion.

3. Consulte los siguientes enlaces acerca de las graficas estadisticas:
COMO HACER UNA GRAFICA CIRCULAR Super fdcil. En
https://www.youtube.com/watch?v=RBgtRte7r5w
COMO HACER UNA GRAFICA DE BARRAS Super fdcil. En
https://www.youtube.com/watch?v=J-IDNbXM2wE&t=43s

4. Consulte las funciones y componentes de la calculadora y haga una ficha técnica donde
resaltan las funciones que mas utiliza en su quehacer diario.

5. Realice la siguiente encuesta a 20 personas de su entorno educativo buscando informacidén
del mercado para la comercializacidn de cécteles sin alcohol a base de frutas tropicales en su
ciudad:

A. ¢Has consumido cécteles sin alcohol? 5. Mas de seis veces al mes.
Si_No__ 6. Otro, ¢éCudl?

. ¢Estas interesada/o en consumir
cocteles sin alcohol a base de frutas
tropicales?

Si__No__

. Género:

Masculino___ Femenino

. ¢Con qué frecuencia usted consume o
consumiria cécteles sin alcohol a base
de frutas tropicales?

1. Unavez al dia.

2. Dos veces al dia.

3. Dos a cuatro veces a la semana.
4. Unavez ala semana.

. ¢Qué tipo de frutas le gustaria que

contengan los cécteles sin alcohol a
base de frutas tropicales para su
consumo?

Granadilla

Durazno

Naranja

Cereza

Meldn

Kiwi

Fresa

Otro, ¢Cual?

NV A WNE
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Organice la informacidn obtenida de la encuesta en graficas circulares y de barras.

Realice las operaciones aritméticas pertinentes utilizando la calculadora para graficar las
respuestas de la encuesta.

Presente las conclusiones de acuerdo con las graficas resultantes.
6. Consulte los siguientes enlaces acerca de las ecuaciones de primer grado:

Solucidn de ecuaciones | Resolver una ecuacion | Introduccion. En
https://www.youtube.com/watch?v=Fr)-
tBTpxzo&list=PLeySRPnY35dGIC7UWuHOzUDmM8BtFXics

Solucidn de ecuaciones | Primer grado y Racionales. En
https://www.youtube.com/watch?v=792dSUkHhgg&list=PLeySRPnY35dGIC7UWuH0zUD
m8BtFXicsO&index=2

7. Resuelve la siguiente problematica a través de una ecuacidn de primer grado y socialice con
los compafieros de ficha.
a. El numero de mesas en un ambiente de formacion es el doble del numero de sillas mds
seis, si en el saldn hay 36 muebles entre mesas y sillas. ¢ Cudntas mesas y sillas hay?
b. Por un cdctel, una cerveza y una copa de vino, un joven ha pagado 526.000. El cictel es
cinco veces mds caro que la cerveza y la cerveza cuesta el doble que la copa de vino.
¢Cudnto ha pagado el joven por cada articulo?

8. Consulte la informacién acerca de la regla de tres simple en el video REGLA DE 3 Super Facil.
En https://www.youtube.com/watch?v=N1vI94ySy94

9. Observe el video Proporciones directas | Comprobar una proporcion... En
https://www.youtube.com/watch?v=B3 -MhYEKEk y proponga tres ejercicios.

10. Solucione las siguientes situaciones planteandolas como regla de tres simple o
directamente proporcional.

a. Un joven trabaja todos los sdbados en el bar de su vecino, sabiendo que trabaja todos los
sdbados las mismas horas y que por cada 6 dias laborados cobra $300.000, éCudnto
cobra el joven por 15 dias de trabajo?

b. Un mesero puede atender 60 mesas en 8 horas de trabajo. ¢ Cudntas mesas pueden
atender los sdbados el mesero si trabaja 5 horas?

Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.
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Actividad de Aprendizaje 18: Comprobar los resultados obtenidos en la solucion de problemas
empleando ecuaciones y otras operaciones matemadticas. (Resultado de Aprendizaje: Verificar
los resultados de los procedimientos matemdticos conforme con los requerimientos de los
diferentes contextos)
1. Resuelva los siguientes ejercicios en sesion de formacidn su acerca de las unidades de

medida y conversiones.

a. ¢Cudntos vasos de 7 oz puedo servir con una gaseosa de 3 L?

b. ¢Cudntas tazas de capuchino pueden prepararse con 1/2 Ib de café? Si cada taza es de

120 ml y para preparar cada una se requieren 25 gr de esta materia prima.
c. ¢Cuantos tragos rinde una botella de Amaretto de 750 ml? si cada trago se sirve de 3 cl.

Socialice sus respuestas.

2. Observe los siguientes videos acerca de las conversiones de unidades de medida de y tome

nota sobre los aspectos relevantes.

Masa o peso:

Convertir de Onzas a Gramos (oz a g). En
https://www.youtube.com/watch?v=YeNo hn3hc,

Convertir libra inglesa a gramo. En https://www.youtube.com/watch?v=WIH7M60orxkA,

Unidades de masa en Educacion Primaria y Educacion Secundaria Obligatoria. En
https://www.youtube.com/watch?v=znU4Kn2119c

CONVERSION DE UNIDADES DE MASA — Ejemplos. En
https://www.youtube.com/watch?v=nRIskjCLAbI&t=53s,

Unidades de peso | vr3p2q015. En https://www.youtube.com/watch?v=EDQTDIYNme8

Convertir de Kilogramos a Gramos (Kg a g). En
https://www.youtube.com/watch?v=1) nUu59fVI

PESOS Y MEDIDAS, Escuela de cocina # 44, Cuanto pesa una taza de. En
https://www.youtube.com/watch?v=0GwDmclymxM

Volumen:

Conversion de Onzas (fl Oz) a Mililitros (mL) - (fl Oz a mL). En
https://www.youtube.com/watch?v=Z-jo2hshhyw

Convertir de litros a mililitros (L a mL). En https://www.youtube.com/watch?v=LpIHdIW86X4

Convertir de litros a cm3 En https://www.youtube.com/watch?v=Ucl-zBeYkOE

Capacidad:

NSC vivero: Unidades de volumen y capacidad. En
https://www.youtube.com/watch?v=tEvyBgU8K9s

Conversion de medidas de capacidad - Ejemplos y ejercicios. En
https://www.youtube.com/watch?v=gObQPKT589Y

Conversion de unidades de volumen | Unidades cubicas. En
https://www.youtube.com/watch?v=_zbeX42GCac
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Como convertir de m3 a litros - Convertir unidades de volumen. En
https://www.youtube.com/watch?v=622B-04pruQ

Temperatura:

Conversion de unidades de temperatura, Celsius, Kelvin y Fahrenheit. En
https://www.youtube.com/watch?v=6byHmIPy2AA

Convertir 20 grados centigrados a Fahrenheit y 98.6 grados Fahrenheit a centigrados. En
https://www.youtube.com/watch?v=0GH40m1SA2|

CONVERSION DE UNIDADES DE TEMPERATURA: grados Celsius (o centigrados °C) a
Fahrenheit (°F) | Vitual. En https://www.youtube.com/watch?v=VuSO4gjUYaA

3. Resuelva el Anexo 17 Alimentos, bebidas y sistemas de medicion.

4. Observe el siguiente video acerca de la verificacidn de solucidn de una ecuacion:
RESOLUCION DE ECUACIONES LINEALES CON UNA INCOGNITA EJERCICIO 1. En
https://www.youtube.com/watch?v=JdapTfctsy8

Resuelva ejercicios propuestos acerca de las unidades de medida y conversiones por su
instructor en sesidn de formacién.

5. Observe el video RESOLUCION DE ECUACIONES LINEALES CON UNA INCOGNITA EJERCICIO 1.
En https://www.youtube.com/watch?v=JdapTfctsy8

Resuelva y verifique las siguientes ecuaciones con la orientacion de su instructor:
2(1+2x) =10
3+3x—-—1=x+2+ 2x
2x —1=5x+28

6. Compruebe sus procedimientos matematicos en la solucién de las ecuaciones anteriores con
la ayuda de su instructor.

7. Redacte un enunciado para un problema de su cotidianidad donde aplique una de las
ecuaciones del ejercicio anterior.

8. Responda el cuestionario acerca de regla de tres simple, ecuacién de primer grado, graficos
de datos estadisticos y conversion de unidades de medida y realimente con su instructor.

Evidencia: Cuestionario resuelto sobre ecuaciones de primer grado, regla de tres simple,
conversiones de unidades de medida.
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Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca

Materiales: computador, proyector, sonido, conexién a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 17.

Actividad de Aprendizaje 19: Relacionar las materias primas empleadas en el servicio de bar de
acuerdo con grupos de inventario y criterios de almacenamiento (Resultado de aprendizaje:
Manejar inventarios con base en sistemas y procedimientos del establecimiento)
1. Resuelva los siguientes casos de estudio, responda los interrogantes y participe en los
debates de las competencias correspondientes

Caso 1: OMA CAFE: Gusanos vivos en el salmon.

El pasado 26 de diciembre de 2016, Jimmy Camacho Morales, realizé una denuncia en su
cuenta de Facebook en donde, a través de la publicacion de un video, pudo demostrar que
encontré gusanos en el salmdon que pidié en uno de los restaurantes OMA. Asi se muestra en
el video Gusanos vivos en plato de comida del OMA en Unicentro, disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=xrZCQW6Gjkc y en el Post de la cuenta de Facebook de
la usuarias

B Jimmy A. Camacho Morales
A | e { 1 18 1 < ta (")

@omacafecolombia increible este tipo de suciedad, como es posible que
sucedan estas cosas, desagradable, esto le pasé a mi familia hoy en el
restaurante Oma de unicentro por favor compartir para que a nadie le pase
A A A A A

Caso 2: Heladeria Coplia (Chile) Staphylococcus.

A partir de un brote de staphylococcus, una famosa heladeria del area metropolitana de
Santiago de Chile fue clausurada. jAsi lo muestra el video, Cuidado al consumir helados!
Disponible en_https://www.youtube.com/watch?v=PsYH47qlDe8

¢Cual pudo ser la razdn para que aparecieran los gusanos en el salmén?

¢Qué diferencias encuentra en cada uno de los casos?

¢Si fuera su caso como mesero que le responderia o qué solucién daria a su cliente?
¢Como identifica que un alimento esta en las condiciones adecuadas para el servicio?
¢Por qué el pescado y los derivados lacteos son considerados son considerados alimentos
de alto riesgo?

f. ¢Considera usted que el servicio estd ligado a la calidad del producto o de las materias
primas?, ¢De qué manera?

©aoow
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g. ¢Cree usted que el almacenamiento esta relacionado con la calidad de la materia prima?
Justifique su respuesta.

h. Esta en acuerdo o en desacuerdo que ¢éel personal manipulador es el principal causante
de enfermedades transmitidas por alimentos? Justifique su respuesta.

2. Realice la lectura de las siguientes fuentes bibliograficas y participe de forma activa en
sesion de formacion.

Alimentos y bebidas: su gerenciamiento en hoteles y restaurantes (2a. ed.). Paginas 178 a
186. En https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5486876&ppg=172

Aprovisionamiento y almacenaje en la venta (UF0033). Paginas 223 a 227. En
https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=3211415&ppg=224

Aprovisionamiento en restauracion. Capitulo 1 Materias primas culinarias, Numeral 2
Clasificacidon gastrondmica: variedades mads importantes, caracteristicas fisicas, calidades,
propiedades organogenias y aplicaciones gastrondmicas basicas. En https://ebookcentral-
proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5635905&ppg=62

Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante (UF0258). En
https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=3211782&ppg=1

3. Conforme grupos de trabajo colaborativo de maximo 3 personas. Con base en el Anexo 18
Carta Restaurante Islamorada y la asignacién que haga su instructor de una de las siguientes
secciones, determine las materias primas y los insumos que se requieren para la obtencién
de los productos finales ofrecidos alli. Elabore una lista en orden alfabético de dichos
productos.

e Bebidas e Platos fuertes: Carnes y especialidades
e Entradas e Parrillas y picadas

e Nuestras especialidades e Pescados y pastas

e Para compartir e Menu vegetariano

e Platos fuertes: Arroces y salteados e Cocteleria

Compartan el resultado con sus comparieros, segun las orientaciones de su instructor.

4. Participe en la sesidn presencial orientada por su instructor acerca de Grupos de inventario
de materias primas, estandares de producto y ficha técnica.

5. Diligencie el Anexo 19 Tabla de clasificacion de materias primas a partir de lo obtenido en el
punto anterior.
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6. Prepare y presente a sus companeros una exposicion en la que explique las condiciones de
recepciéon y almacenamiento de la materia prima e insumos de acuerdo al grupo de
inventario asignado por su instructor. Para realizar esta actividad tenga en cuenta las fuentes
bibliograficas suministradas en el punto 2 y los siguientes aspectos:

v’ Utilice material de apoyo visual.

v Duracién de la intervencién de 10 a 15 minutos por grupo.

v Desarrolle, en méximo 5 minutos, una actividad didactica en la cual pueda evaluar a
sus compaferos

Para saber 3qué es una exposicién y cémo hacerla?,

puede consultar el siguiente material:

« Tips para hacer una buena exposicion [Video]. YouTube
* EXPOSICION ORAL Y MATERIAL DE APOYO [Video]. YouTube

* Como hacer una buena exposiciéon oral en case. WMCMF [Web Site]

7. Diligencie el Anexo 20 Ficha técnica materia prima, para un producto utilizado en el bar
diferente a los licores, asignados por su instructor y a partir de los grupos de inventario
tratados. Tenga en cuenta las condiciones de pulcritud, legibilidad y orden en la
presentacion de su trabajo -ficha técnica- a su instructor y reciba realimentacidn al respecto.

8. Elaboren, en equipos colaborativos de 3 personas, la cadena de secuencias para los procesos
de recepcién y almacenamiento de materia prima en el restaurante de un hotel, un café y un
bar e integre las imagenes del Anexo 21 Proceso de recepcion y almacenamiento segun
correspondan

Para saber ;qué es una Cadena de Secuencias y cOmo

elaborarla?, puede consultar el siguiente material:

« Cadena de secuencias. EVALUACION DIGITAL [Web Site]

*Cadena de secuencias. ORGANIZADORES VISUALES. [Blog]

9. Organice, segun las condiciones de almacenamiento, las materias primas e insumos incluidas
en el Anexo 22 Almacenamiento de materias primas. Presente el resultado a su instructor.

Evidencia: Tabla de clasificacion de materias primas y ficha técnica de un producto.

Tiempo requerido: 10 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables, guia
de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 18, Anexo 19, Anexo 20, Anexo 21, Anexo 22.
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Actividad de Aprendizaje 20: Registrar movimientos de inventario segun procedimiento y
politicas organizacionales (Resultado de aprendizaje: Manejar inventarios con base en sistemas

1. Haga uninventario de los productos que se encuentran en la nevera y la alacena de su hogar

Disefie una tabla con el listado de productos encontrados, organizandolos por grupos de
inventario, en la que se muestre la cantidad inicial, las compras y los consumos durante una
semana y la cantidad final de cada producto. Presente a su instructor para recibir
realimentacion al respecto.

2. Consulte los siguientes conceptos y a partir de ello ubique cada uno en el grafico segun
corresponda:

Receta

Estandar

Receta estandar
Precio de venta
Margen de error

Figura 22
Elementos de la receta estdndar

e (Costo

e Ingrediente

e Preparacion

e Porcentaje costo de
materia prima

Precio potencial de
venta

Impuesto al consumo
Impuesto IVA.

FICHA TECNICA DE COCTEL
BASADAEN I.* ESTANDARES SEGUN 1.B.A — 4-ﬂ
1. RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA PREPARACI Qi
METODO DE PREPARACION:
GARNISH] [pEcORACIONT |
CRISTAL DE SERVICIO UTILIZADO.
GRUPO AL QUE PERTENECE
No DE PORCIONES
GRADUACION ALCOHOLICA
UNIDAD
+—J»INGREDIENTES CANTIDAD|  DE VALOR
MEDIDA |UNITARIO | VALOR TOTALL—"|

| | | \

| | / AU
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES,
% MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION

N —

$COSTO DE UNA PORCION /
% COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR GERENCIA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA DE UNA PORCION

IMPUESTO AL CONSUMO s

PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION

PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (valor redondeado)

PRECIO DE VENTA PARA REGISTRO EN LIBROS
IMPUESTO AL CONSUMO REAL GENERADO POR LA VENTA

PRECIO CARTA DE CADA PORCION.

.% REAL DE COSTO

3. Participe en la sesion de formacién donde el instructor le orientara acerca de la receta
estandar, inventarios, métodos de costeo y rotacién, asi como los formatos de control de
materias primas a partir de la referencia del Anexo 23A 'y 23B Formatos Control de
Inventario y del libro Alimentos y bebidas Su gerenciamiento en hoteles y restaurantes de
Feijod, José Luis, numerales 12.1.3 al 13.6, en https://ebookcentral-proguest-
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com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5486876&query=control+

de+inventarios+en+alimentos+y+bebidas#

Recuerde registrarse con su nimero de documento para acceder al recurso en la Biblioteca
SENA.

4. Tome nota y defina:
a. ¢Cudles son los sistemas de inventario?

¢Qué es el sistema de inventario PEPS?

¢Qué es el sistema de inventario UEPS?

¢Qué Promedio ponderado?

De ejemplos de cada sistema a través de un gréfico

¢Qué es stock minimo y stock maximo?

De ejemplos de stock minimos y maximos aplicados en alimentos y bebidas

¢Qué es y como se realiza una transferencia de materia prima?

¢Qué es 'y como se realiza un reporte de salida de materia prima?

¢Qué es y como se realiza un reporte de entrada de materia prima?

k. ¢Qué esy como se realiza una baja de materia prima?

I. ¢Cédmo se hace la requisicién de materia prima?

m. ¢ Cudl es la diferencia entre la solicitud de compra de materia prima y la orden de
compra de materia prima?

Sm o a0 T

—_—

n. Consulte los medios tecnoldgicos (software y hardware) que se utilizan para el
seguimiento de los inventarios en gastronomia.

5. Ajuste el cuadro disefiado en la actividad 1 a partir de los conceptos apropiados y comparta

con su instructor.

6. Aplique los conceptos apropiados resolviendo los siguientes ejercicios:

Dato 1

El costo total de los
ingredientes es de $26.775

El Costo de Ron Blanco por
Botella de 750 cc es de $51.612

El Costo de Ginebra por Botella
de 700 cc es de $53.900

Dato 2

El margen de error del 8%

Se requieren 0,5 oz de Ron
Blanco para preparar un Coctel
Long Island Ice tea.

Se requieren 1,5cl de Ginebra
para preparar un Coctel Long
Island Ice tea.

Halle
Margen de error en pesos
Costo Total de la preparacion
Costo por porcion
Cantidad necesaria para 5
porciones.
Valor total del Ron para la
receta estandar.
Cantidad necesaria para 5
porciones.
Valor total del Ron para la
receta estandar.
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El Valor total de vodka para las
5 preparaciones del Coctel
Long Island Ice Tea es de
S4275.

El porcentaje de costo de
materia prima para el coctel
B52 es de 28%

El precio potencial de venta de
un coctel es de $25.333.

El precio carta de cada porcion
de un coctel es de $40.000

o
SENA

N

Se requieren 1,50z de Vodka
para preparar un Coctel Long
Island Ice tea.

El costo de una porcién es de
$11.553.

El costo de una porcién es de
$6.840.

El costo de una porcién es de
$10.200.

El costo de la botella de Vodka
por 750ml.

El precio potencial de venta

El porcentaje de costo de
materia prima

Precio real de venta de una
porcion

El porcentaje real de costo de
materia prima

7. Resuelva, en grupos de trabajo, los ejercicios del Anexo 24 Estudio de caso inventarios,
segun la asignacion del instructor y comparta los resultados con sus comparieros de ficha
explicando las soluciones dadas.

8. Desarrolle el caso del Anexo 25 Movimiento de inventario bar Dublin y presente la solucién
dada empleando los documentos a que haya lugar.

Evidencia: Estudio de Caso Anexo 25 Movimiento de inventario bar Dublin solucionado

Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca
Materiales: computador, proyector, sonido, conexion a internet, marcadores fijos y borrables,
guia de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 23 AYB, Anexo 24, Anexo 25.

Actividad de Aprendizaje 21: Identificar los recursos y brigada de servicio de acuerdo con tipo
de bar (Resultado de Aprendizaje: Efectuar mise en place para el servicio de bebidas segin
técnicas, ordenes de produccion y proyeccion de ventas)
1. Lea el siguiente articulo LA LEY SECA Y SUS CONSECUENCIAS: UN EXPERIMENTO NOBLE
QUE FRACASO, en https://www.gastronomiaalternativa.com/ga-23 217-la-ley-seca-y-sus-

consecuencias-un-experimento-noble-gu.html

Mencione los conceptos y sucesos que se originaron y/o evolucionaron entorno al bar y a raiz
de lo descrito en la lectura. Realice otras consultas para complementar sus conocimientos.
Socialice y comparta sus apreciaciones al respecto.

2. Lea los siguientes referentes:
Operaciones bdsicas y servicios en bar y cafeteria 22 edicion, paginas 78 a 80. En Sistema de

Bibliotecas SENA, en https://ebookcentral-proquest-

GFPI-F-135 V01


https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.gastronomiaalternativa.com%2Fga-23_217-la-ley-seca-y-sus-consecuencias-un-experimento-noble-qu.html
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.gastronomiaalternativa.com%2Fga-23_217-la-ley-seca-y-sus-consecuencias-un-experimento-noble-qu.html
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=5635920&query=manual+y+procedimientos+en+bar+y+mesa

W

com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5635920&qguery=manu
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UF0256: Control de la actividad econdmica del bar y cafeteria, paginas 112 a la 20. En
Sistema de Bibliotecas SENA, en https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5758740&query=Bar+y
+cafeteria%3A+Manual+profesional

El origen de los bares. El Bartender.com [Blog], en https://www.elbartender.com/el-origen-

de-los-bares/

3. Realicen, en grupos de trabajo colaborativo de mdximo 3 personas y de manera creativa,
un rompecabezas en el cual represente en orden cronolégico los acontecimientos con
mayor relevancia de la historia del bar hasta llegar a lo que hoy conocemos. Comparta con
sus companeros de ficha mediante la dinamica que su instructor indique.

4. Elaboren, con base en las lecturas y en grupos de trabajo colaborativo de maximo 3
personas, un friso con la clasificacion, los tipos y las caracteristicas de los bares

Sustente el friso segun la asignacidn de su instructor y espere realimentacién.

5. Realice la visita virtual a los siguientes bares:
Cabrera RESTO-BAR, en http://360.panorapp.com/cabrera
Vive la Experiencia PULLMANTUR en 360°, en
https://www.pullmantur.travel/media/visitaVirtual/monarch/#!startscene=scene areas
publicas sportsbar
MSC MUSICA, en https://virtual-tours.msccruises.com/MSC-Musica/es-
es/index.html?sc=scene space trip

Resuelva lo siguiente:
a. Clasifique los bares visitados y justifique su apreciacién.
b. Nombre las dreas de bar, observadas en cada caso.
c. Liste el material profesional de servicio de bar que logré identificar y aquel que crea se
requiere para prestar el servicio en cada bar visitado.

Comparta sus hallazgos en sesién de formacién y participe en la discusidon orientada por su
instructor para unificar criterios y conceptos técnicos referentes al bar, tipos, areas, funciény
brigada.

6. Elabore el plano de un bar y con ayuda de las imagenes del Anexo 26 E/ Bar, recree la
distribucién de las areas, la brigada, los elementos y los equipos que lo integran. Recuerde
incluir la descripcién de cada elemento que coloque indicando nombre, funcién e
importancia. Presente su producto al instructor y compafieros.
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7. Distribuya los cargos de la brigada de servicio de Bar explicando las responsabilidades y
funciones de cada uno.

Figura 23
Organigrama del bar

Responsabilidades y

funciones - Cargo 1 Cargo 1l

| |

8. Describa en la Figura 24, las habilidades y actitudes que debe tener un Bartender para
destacarse en el ejercicio de su labor.

Figura 24
Habilidades y actitudes del Bartender

i

Nota. Adaptado de Joven caucdsica mujer blanca barman, por Rastudio, s.f., 123RF
https://es.123rf.com/photo 95858518 joven-cauc%C3%Alsica-mujer-blanca-barman-de-pie-en-el-mostrador-del-
bar-y-hacer-un-c%C3%B3ctel-con-la-ayuda-del-equ.html

9. Participe del Taller Cerrado 6-Reconocimiento del Material Profesional de Servicio de Bary

a partir de la informacidon expuesta por su instructor, complete Tabla 8 Material profesional
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de servicio (trabajada en la Actividad de Aprendizaje 12) con los materiales
correspondientes al bar.

Socialice el resultado con su instructor y espere realimentacion.

Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca, taller-Bar

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidon a internet, marcadores fijos y borrables,
guia de aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 26.

Actividad de Aprendizaje 22: Expender de manera responsable bebidas alcohdlicas conforme
con la normativa, los principios de autocuidado y cuidado por el otro (Resultado de
Aprendizaje: Efectuar mise en place para el servicio de bebidas segtin técnicas, érdenes de
produccion y proyeccion de ventas)

1. Reflexione sobre las siguientes preguntas:

a. ¢A qué edad consumid su primera bebida alcohdlica?

¢éSe ha visto afectado por el consumo de alcohol en su entorno familiar o personal?
¢éCudles han sido las consecuencias de un consumo excesivo de alcohol?
¢Por qué motivo ha consumido bebidas alcohdlicas?
¢En qué tipo de establecimiento ha adquirido bebidas alcohdlicas?
¢Le han puesto condiciones o restricciones para la compra de bebidas alcohélicas?
¢Cuadles?

Y

2. Observe y lea el siguiente material:

VCCP - Binge drinking ad female version. En https://youtu.be/uZtwRgRyENO

It's not the drinking, it's how we're drinking. En https://youtu.be/WCXUZE-mdjY

Binge Boy - 'Know your Limits' anti-binge drinking campaign. En
https://youtu.be/LNIQ79mkG A

Consumo Responsable de Alcohol. En https://youtu.be/itwmBGdg6-M

Si va a tomar no maneje, entregue las llaves (La Tengo Viva). En
https://youtu.be/pbl8iGplrUw

ESTRATEGIA NACIONAL DE RESPUESTA INTEGRAL FRENTE AL CONSUMO DE ALCOHOL EN
COLOMBIA. En
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/ENT/estrateg
ia-nacional-alcohol-colombia.pdf

Compaiiias de licores serdan obligadas a promover consumo responsable. En
https://www.elespectador.com/noticias/politica/companias-de-licores-seran-obligadas-
a-promover-consumo-responsable/

Politicas para el Control del Consumo de Bebidas Alcohdlicas. En
https://encolombia.com/derecho/decretos/minsalud/po
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Figura 25
Infografia dafios por el alcohol
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Nota. Tomado de Dafios por el alcohol por Angarita F. y Delgado A., 2017, Periédico 15
https://www.periodicol5.com/propuesta-de-ley-seria-una-alternativa-positiva-para-evitar-el-consumo-de-alcohol-
en-menores-de-21-anos/.

3. Participe en el conversatorio orientado por su instructor en cuanto al impacto que tiene el
consumo excesivo de bebidas alcohdlicas en el desarrollo personal, familiar, social y laboral
y analicen las estrategias de promocién del consumo responsable de bebidas alcohdlicas
para un bary la responsabilidad del Bartender.

4. Organice con sus compafieros, equipos de trabajo de igual nimero de participantes (3 o0 4)
y participe en la sesion orientada por su instructor bajo la técnica Puzzle (equipos base y
equipos de expertos), posteriormente lean las siguientes normas de acuerdo con la
asignacion del instructor:

a. Ley 30de 1986, articulos del 14 al 19

Ley 124 de 1994, articulos del 1 al 5

Ley 1801 de 2016, articulos 34y 38

Decreto 120 de 2010, articulos del 1y 2

Decreto 120 de 2010, articulos 6 al 10

Decreto 120 de 2010, articulos 12 al 16

Decreto 120 de 2010, articulos 17 a 23

Otra normativa local

S@m 0 a0 T

Organice nuevos grupos de trabajo (grupo base), de tal manera que haya un representante de
cada equipo de expertos, socialicen los aspectos relevantes de las lecturas y diligencien la
matriz que se muestra en la Figura 26, tengan en cuenta que cada nivel corresponde a una
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norma y deberan alimentar todas las secciones. Para ello utilice pliegos del papel de su
preferencia.

Figura 26
Matriz relacion de normativa
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5. Entre todos construyan una campafa para prevenir el consumo de alcohol en los jévenes
de su centro de formacidn. Incluyan un Eslogan, carteles y avisos alusivos y otros que
consideren. Pueden apoyarse con el personal del area de bienestar al aprendiz para
disefiarla y/o divulgarla.

Socialicen la campafiia con otros grupos del centro de formacidn y recolecten evidencias al
respecto. (Registro fotografico, videos, listados de asistencia).

Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).

Ambiente requerido: aula-biblioteca.
Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores fijos y borrables,

guia de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 23: Alistar dreas y elementos para el servicio de bar con base en los
procedimientos de la Mise en Place y los estandares técnicos (Resultado de Aprendizaje:
Efectuar mise en place para el servicio de bebidas segun técnicas, érdenes de produccion y

proyeccion de ventas)
1. Observe las siguientes fotos y responda las preguntas a continuacién:

Bar Sol Bar Luna
Precio al publico Gin tonic $18.000 Precio al publico Gin Tonic $6.000
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Nota. Tomado de ¢Por qué el Gin Tonic sigue Nota. Tomado de Gin Tonic, por Suprema, s.f.,

estando de moda?, por Excelencias Gourmet, 2019, suprema.com.mx https://cutt.ly/ufGBnmi
excelenciasgourmte.com https://cutt.ly/CfGBxgY

a. ¢Qué diferencias identifica en los dos cocteles? Listelas.
b. ¢Cudles son las actividades que desarrollo el Bartender para obtener a estos cocteles?

c. ¢Cuanto tiempo tardo en los momentos antes, durante y después de la preparacion de
la bebida?

d. Describa que situaciones suceden dentro de la barra para obtener el coctel.

e. ¢A qué atribuye la diferencia de precios?

f. ¢Qué variables influyen para determinar el precio final de un cdctel?

g. éQué garantiza que el cliente A y el cliente B obtengan el mismo céctel con las mismas

caracteristicas?
h. éPor qué la presentacidn del céctel es diferente en las imagenes propuestas?
i. ¢éCuadles son las materias primas utilizadas en este coctel? Listelas.
j. éQué caracteristicas deben cumplir las materias primas que incluyd en la lista?

Socialice sus respuestas en el ambiente de formacidén con su instructor.

2. Lea el articulo HABILIDADES ESENCIALES DEL BAR: PREPARA TU ESTACION DE TRABAJO, en
DIAGEO BAR ACADEMY, en
https://www.diageobaracademy.com/es LAC/news/tips/habilidades-esenciales-del-bar-
prepara-tu-estacion-de-trabajo-/

Elaboren, en parejas y con base en la lectura, una historieta que muestre el paso a paso del
antes, el durante y el después del drea de trabajo de bar y de las actividades que desarrollo

Para saber squé es una historieta y cémo hacerla?,

puede consultar el siguiente material:

*Concepto de historieta. Concepto.de [Web Site] https://concepto.de/historieta

*Como hacer una HISTORIETA / Aprendo en Casa [Video]. YouTube
https://www.youtube.com/watch2v=pKyzW50gFnE

¢ 5Como elaborar una historieta? [Video]. YouTube hitps://www.youtube.com/watch2v=IDOswKPytGA
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3. Desarrolle las actividades propuestas por el instructor para el Taller cerrado 7- Alistamiento
del drea de preparacion y servicio y acondicionamiento de la materia prima para el servicio
del bar. Efectue las técnicas de Garnish y decoracion segun las orientaciones del instructor.
Recuerde elaborar la bitdcora de taller.

4. Elabore un speech flicbook acerca de las técnicas de Garnish y decoracion vistas en el taller,
tenga en cuenta que cada ficha debe tener la descripcién que se muestra en la Figura 27.

Figura 27
Ejemplo ficha speech flicbook técnicas de garnish y decoracion

Materia prima: piel de naranja, lima, pepino cohombro o limon.
Utensilios: tabla para picar, cuchillo mondador,

Especificaciones técnicas: £l ancho de 0.5 a 1 om y un largo que puede variar segin el largo del
cristal, de 8 a 15 em,

Procedimients

Lave I materia prima y seque

Ubique la materia prima en la tabla de tal manera que pueda cortar con seguridad.

Retire los extremos de la fruta,

Corte la piel de 13 fruts, con el cuchillo, haciendo giros continuos a la fruta de tal manera que
obtenga una sola pieza de corte, con &l largo requerido segin el estdndar de presentacion.
Perfeccione el corte, retirando el albedo de la piel v los bordes irregulares

Enrolle para que se obtenga 1a forma rizada de |a espiral,

Para saber zqué es un speech flipbook y cémo hacerla?,
puede consultar el siguiente material:

*Spanish part of speech book & posters [Video]. Pinterest
https://co.pinterest.com/pin/400961173078410388/

«Spanish part of speech book bundle Video]. Pinterest
https://co.pinterest.com/pin/400961173078410388/

5. Demuestre las habilidades adquiridas en cuanto a la mise en place para servicio de bar en
el Taller de Evidencia propuesto por su instructor.

Evidencia: Mise en place para servicio de bar.
Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).

Ambiente requerido: aula-biblioteca, Taller-Bar.
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Materiales: computador, proyector, sonido, conexidon a internet, marcadores fijos y borrables,
guia de aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 24: Recordar el alfabeto y los numeros en inglés a partir de los
fonemas propios del idioma (Resultado de Aprendizaje: Comprender informacion bdsica oral y
escrita en inglés acerca de si mismo, de las personas y de su contexto inmediato en realidades
presentes e historias de vida)

1.

Observe y escuche el video Living English - Episode 1 - Australia Plus, disponible en
https://www.qwikresume.com/resume-samples/barista/en él se mostraran algunos

saludos y formas basicas de presentacién.

Preséntese en inglés, de manera oral en grupos de 5 aprendices de acuerdo con los didlogos
incluidos en el video observado

Participe en la charla magistral orientada por su instructor acerca de los saludos y sus usos.

Observe atentamente el video Greetings 1 Vocab & Phrases - English Meeting ESL Lesson.
En https://youtu.be/cQnD3qliJPo y lea la entrada Greetings and introductions in English.
En https://www.easypacelearning.com/all-lessons/learning-english-level-1/98-greetings-
and-introductions-basic-english-lesson

Realice los ejercicios planteados en el Anexo 27 Greetings and farewells y comparta sus
respuestas con sus compaferos e instructor y reciba realimentacién en cuanto a uso correcto,
pronunciacion y escritura de saludos y despedidas.

3.

Escuche y posteriormente repita en grupo e individualmente los sonidos que encuentran
en el video Cancidn del alfabeto | Cancion de ABC | fonética cancidn, disponible en
http://www.youtube.com/watch?v=36IBDpTRVNE&feature=endscreen&NR=1

Observe los videos

Real English® 6 - Introducing yourself and introducing others, en
http://www.youtube.com/watch?v=fsOD9ReH35g

The Big Numbers Song https://www.youtube.com/watch?v=e0dJWfQHF8Y

Conforme equipos de tres o cuatro personas y participe en el concurso de deletreo dirigido
por su instructor, que incluira entre otros, el nombre de paises, nacionalidades, nimeros,
nombres y apellidos.

5.

Participe en el juego interactivo orientado por el instructor, ingresando a la pagina web
elsgames+, en http://www.eslgamesplus.com/numbers-10-to-100-esl-vocabulary-
interactive-board-game/
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6. Participe en la charla acerca de los numeros ordinales, orientada por su instructor.

Tiempo requerido: 6 horas (4 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca, taller de bilingliismo.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexién a internet, marcadores borrables, guia de
aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 27.

Actividad de Aprendizaje 25: Identificar las formas de pregunta del idioma inglés en relacion a
las necesidades de comunicacion en cargos y profesiones. (Resultado de Aprendizaje:
Comprender informacion bdsica oral y escrita en inglés acerca de si mismo, de las personas y de
su contexto inmediato en realidades presentes e historias de vida)

1. Visite la pagina web QwikResume y lea e interprete la entrada Barista Resume Samples,
disponible en https://www.gwikresume.com/resume-samples/barista/ Para obtener
mejores resultados en su aprendizaje, se recomienda no hacer uso de herramientas de
traduccién en linea.

Responda en inglés las siguientes preguntas:

a.
. ¢Cuadl es la profesion del postulante?

~poovT

¢A quién le pertenece la hoja de vida?

¢Cudl es la direccion del postulante?

¢En qué pais y region vive el postulante?

éCuales son las habilidades del postulante?

¢Cuales son las cualidades requeridas para ocupar este cargo?

Comparta sus respuestas a sus compafieros e instructor

2. Observe y escuche el video people song - English with Korean Subtitles, En
https://www.youtube.com/watch?v=JBXauplJHr8

Cree una dramatizacidn con base en una profesién u oficio asignado en grupos de trabajo
colaborativo y elabore materiales de apoyo de caracter visual, presente su dramatizacién a
sus compafieros e instructor. El grupo que mas aciertos tenga (identifique en inglés) sera el
ganador.

3. Modifique de espafiol a inglés en grupos de maximo 4 personas y en medio pliego de
papel, la ficha del cargo creada en la competencia Servicio de Alimentos y Bebidas
(Actividad de Aprendizaje 11).
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Figura 28
Ficha de cargo de la brigada de servicio- inglés
Service brigade charge sheet
Y
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Presente en idioma inglés el cargo y desarrolle una actividad que permita la apropiacién de
vocabulario a sus compafieros.

4.

Observe y escuche las canciones en las que se presentan las preguntas WH y se explican
sus funciones:

WH-Questions part1, en http://www.youtube.com/watch?v=_vCXXvfXR4I

WHQuestions 3.4 Video Tutorial, en http://www.youtube.com/watch?v=ed28acYrWFO

Conforme grupos de maximo 3 personas segun la orientacién de su instructor y creen una
encuesta, que incluya datos generales y preguntas de tipo WH y las profesiones.

Aplique la encuesta en inglés a sus compafieros.

. Conforme grupos de 5 personas segun la asignacion del instructor y participe en el juego de

mesa en el que se pondran a prueba y practica sus conocimientos acerca de las “wh
questions”. (Este juego de mesa puede ser disefiado por el instructor siguiendo el modelo
gue aparece en el siguiente link Back to School Wh- Game Board)

. Ingrese a la pagina web GCFGlobal, entrada Pronombres en inglés y observe e video

gcfgloba GCFAprendelibre, en
https://idiomas.gcfglobal.org/es/curso/ingles/al/pronombres-en-ingles/ y participe en la
realimentacién dada por su instructor referente a los pronombres y el verbo to be.

Participe en el juego de preguntas realizadas por su instructor referentes a los temas
pronombres y verbo to be.
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Tiempo requerido: 8 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca, taller de bilingliismo.
Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores borrables, guia de
aprendizaje, hojas de papel bond blanco, juegos de mesa.

Actividad de Aprendizaje 26: Describir caracteristicas fisicas y emocionales en inglés
empleando vocabulario y expresiones verbales propias del idioma (Resultado de Aprendizaje:
Comprender informacion bdsica oral y escrita en inglés acerca de si mismo, de las personas y de
su contexto inmediato en realidades presentes e historias de vida)
1. Observe y analice el video Cémo hacer oraciones en inglés, Sujeto, Verbo y Complemento.
Lesson 2, disponible en www.youtube.com/watch?v=tZCSPpjAS1E

Escriba 5 oraciones de acuerdo con las reglas gramaticales observada en el video anterior.

Conforme equipo de trabajo con otro aprendiz (parejas) y comparta las oraciones construidas;
realicen ajustes de ser necesario.

Presenten de manera verbal sus oraciones a sus demds compafieros y reciba realimentacion
por parte del instructor.

2. Observe el video Como Usar This That These Those — Adjetivos y Pronombres Demostrativos
En Inglés - Leccion # 13, disponible en https://www.youtube.com/watch?v=-e33RswpGjo

Participe en la charla magistral de su instructor sobre Adjetivos y Pronombres Demostrativos y
luego participen en la practica propuesta para apropiar la forma de uso, pronunciacién y
estructura de oraciones.

3. Observe el video Los Sustantivos Contables e Incontables en inglés, disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=qKJ3KGbn8LE

Diligencie la matriz de la figura 29 con 10 sustantivos contables y 10 no contables, rellene los
circulos con color verde para los contables y azul para los no contables. Presente de manera
oral a sus compafieros e instructor para realimentacién.
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Figura 29
Sustantivo contables y no contables en inglés
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4. Visualice y escuche el video How old are you? - To Be + Age disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=GvoNTaV5Azc

Conforme parejas para trabajo colaborativo y participe en la actividad de preguntasy
respuestas relacionadas con how old are you?

Desarrolle los ejercicios propuestos en la pagina web EnglishExcersice.org, disponible en
https://www.englishexercises.org/makeagame/viewgame.asp?id=2076

5. Observe el siguiente video Aprende inglés. Las Partes del Cuerpo Humano en Inglés. Videos
Educativos para Nifios, disponible en https://www.youtube.com/watch?v=BIdSOjulLzVIlel

Conforme 2 grupos de trabajo colaborativo, Cada grupo debe elaborar en una cartelera la
silueta del cuerpo humano de la siguiente manera:

Grupo 1: Partes del Cuerpo de una Mujer

Grupo 2: Partes del Cuerpo de un Hombre

Elaboren fichas con los nombres de las partes del cuerpo humano, practique el vocabulario
aprendido.

6. Participe en la actividad dirigida por su instructor, en la que cada aprendiz debe relacionar
los nombres en inglés de las partes del cuerpo con la ubicacidn en la silueta elaborada.
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7. Consulte, con dos aprendices mads, un érgano del cuerpo y prepare una pequefa exposicidon
en inglés para presentarla a sus compafieros en sesién de formacién. Reciba
realimentacién de su instructor

8. Preste atencidn al video Personal Information/La Informacion Personal (Repaso), disponible
en https://www.youtube.com/watch?v=IVPE HydoVA&t=792s

Reunase en parejas y participe en la actividad E/ retrato hablado, en ésta uno de los
integrantes deberd describir la pareja de sus suefios o su artista favorito, mientras su
companero intentara dibujar el personaje descrito lo mas parecido posible. Recuerde llevar
lapices de colores, hojas blancas, |apiz y borrador.

Compartan con los compafieros de ficha los retratos logrados y expdngalos en inglés. Atienda
las recomendaciones que hace su instructor en cuanto a pronunciacién y uso del vocabulario.

9. Observe los videos

Feelings and Emotions Vocabulary disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=7uY2HrQ9qQ8 active los subtitulos si lo considera
necesario

Describing People's Appearance and Personality Conversation, disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=dgqFsUAuP24 vy liste las palabras utilizadas en
inglés para describir a una persona.

Escuche la cancién | Gotta Feeling, by the Black Eyed Peas e identifique las palabras que
entienda, haga un glosario de términos, junto con el listado anterior. Escucha
nuevamente la cancién y en entre todos los aprendices deben construir la idea principal
de la cancién.

10. Ingrese a la pagina web Learn English Grammar, en
http://www.learnenglish.de/grammar/adjectivepersonality.htm y consulte el significado de
los adjetivos tanto positivos como negativos que se listan. Seleccione cinco de cada unoy
escriba un texto en inglés en el cual se describa a si mismo empleando dichos adjetivos.
Presente su escrito al Instructor para posibles correcciones.

Participe en la ruleta de las emociones, donde usted debe identificar y decir en inglés, la
emocion que representa el Emoji que seleccione la ruleta.

Tiempo requerido: 10 horas (6 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca, taller de bilingtiismo.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexidn a internet, marcadores borrables, guia de
aprendizaje, hojas de papel bond blanco, juegos de mesa.
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Actividad de Aprendizaje 27: Describir en inglés el nucleo familiar y las personas que lo
integran empleando vocabulario y expresiones verbales propias del idioma (Resultado de
Aprendizaje: Comprender informacion bdsica oral y escrita en inglés acerca de si mismo, de las
personas y de su contexto inmediato en realidades presentes e historias de vida)
1. Observe los siguientes videos y apropie los términos en inglés usados para las prendas de
vestir y las caracteristicas de cada una:
Clothing Vocabulary for Kids - What Do You Wear Chant - ELF Kids Videos. En
http://www.youtube.com/watch?v=MqgsHPm-gsdE
Clothing Chant for Kids - My Clothes With Sentences - ELF Kids Videos. En
http://www.youtube.com/watch?annotation id=annotation 113381&feature=iv&src vi
d=MgsHPm-qsdE&v=taoCF1cKZSY
My Clothes With Sentences: Part 2 - Clothing Song for Kids - Clothes Vocabulary. En
http://www.youtube.com/watch?v=jNg3KuUFkxU

Conforme un equipo de trabajo de dos aprendices y utilice revistas para disefiar su propia
linea de ropa de "alta costura". Entregue ademas de sus disefios, un folleto escrito en inglés
en el que presente sus ideas como creativo de la moda.

2. Observe los videos
Real English 40b - Describing People SUBTITLED, en el que varias personas describen a
otras. En https://www.dailymotion.com/video/x3603sy
The Big Bang Theory 1x01, el cual hace referencia a la interaccién verbal entre personasy
muestran diferentes personalidades. En http://www.seriesw.net/capitulo/the-big-bang-

theory/1x01/

Conforme equipo de trabajo colaborativo con otro compafiero y preparen una presentacién
oral en la que describan a un personaje en comun (Actor, deportista, cantante, super héroe,
cientifico, etc.), expongan a sus compaiieros e instructor.

3. Observe los videos para aprender el vocabulario de la familia.
English for children - English Family Flashcards designed for children and kids - Study with
fun. En https://www.youtube.com/watch?v=Px4v_elC2yM
“La Cancidn de la Familia” CLIP — Inglés como lengua extranjera. En
https://www.youtube.com/watch?v=dH5RTWO0gh30

Preste atencion a la sesidon de formacidn orientada por su instructor donde completa la

explicacion de los miembros de la familia y el vocabulario faltante.

Conforme equipo con otro aprendiz y practique el vocabulario aprendido sobre la familia en

los Sities

englisch-hilfen, Family — Paraphrasing — Exercise. En https://www.englisch-
hilfen.de/en/exercises/family/paraphrasing.htm
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English Exercises, English Exercises > family exercises Simpsons Family Quiz. En
https://www.englishexercises.org/makeagame/viewgame.asp?id=453

4. Cree el arbol genealdgico de su familia y preséntelo frente a sus companeros de clase,
hablando brevemente en idioma inglés de cada uno de sus miembros. Puede guiarse con el
ejemplo de la Figura 30.

Figura 30
Arbol Genealdgico

M Giiikia “

Nota. Tomado de drbol genealdgico por Ari Flores, s.f. Pinterest
https://www.pinterest.com.mx/pin/460633868129185349/

Revise y analice el Anexo 28 Professional resume, escoja el modelo de Hoja de vida que mas le agrade y
redacte su curriculo profesional en inglés. Preséntelo a su instructor sin imprimir, para correccién Ajuste
los aspectos solicitados y posteriormente imprimala.

5. Presente una entrevista de indole personal donde el instructor es el entrevistador y
entregue la hoja de vida como apoyo a la actividad.

Evidencia: Entrevista en idioma inglés.

Tiempo requerido: 4 horas (2 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca, taller de bilingliismo.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexion a internet, marcadores borrables, guia de
aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

Actividad de Aprendizaje 28: Expresar cantidades y ubicacion de elementos de servicio en
inglés segun la estructura gramatical propia del idioma (Resultado de Aprendizaje: Describir a
nivel bdsico, de forma oral y escrita en inglés personas, situaciones y lugares de acuerdo con
sus costumbres y experiencias de vida)
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1. Escuche y siga la letra de las canciones y registre las palabras que comprende como
contables y no contables.
English on Tour Unit 15-1 Some things you can count, some things you can't. En
http://www.youtube.com/watch?v=yZByZsOUS8v!I
The Countable Noun Song. En http://www.youtube.com/watch?v=FvgHuoZIKmc

2. Participe en la charla magistral de su instructor referente a how many, how much, there is,
there are.

Revise el listado de palabras que registré en el punto anterior y comparelas con el listado del
instructor para determinar su uso y haga las correcciones necesarias.

3. Redacte en inglés 20 preguntas a partir de los elementos u objetos que el instructor sefiale
y emplee la estructura gramatical explicada. Posteriormente responda las preguntas
formuladas utilizando la estructura gramatical correspondiente.

Dialogue con otros companieros en inglés, alrededor de las cantidades trabajadas.
4. Ingrese a la pagina web BRITISH COUNCIL y observe el video Some, any, every and no. En

https://learnenglishteens.britishcouncil.org/grammar/beginner-grammar/some-any-
every-no Practique y diferencie la forma de uso de cada uno.

Escriba 10 oraciones en inglés, usando las expresiones anteriores y compartalas con sus
compafieros e instructor para posibles correcciones.

5. Atienda la explicacién del instructor de oraciones mostrando elementos que den la idea de
a few, a little, a lot of, too much y too many.

Practique con los ejercicios propuestos en los siguientes espacios virtuales:
At the circus... in a circus en ENSENAR INGLES EN CASA, s.f. [Blog]
https://ensenaringlesencasa.com/2015/04/21/at-the-circus-in-a-circus/
Few/little exercises 01, en el AGENDA WEB, s.f. [web side]
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fagendaweb.
org%2Fgrammar%2Fmany-much-few-litte-exercises.html

6. Observe y tome nota de las preposiciones de lugar y sus ejemplos, que el instructor
orienta y explica.

Ingrese al Blog ENGLISH FLASH GAMES for Learning Vocabulary, en
https://englishflashgames.blogspot.com/2008/06/prepositions-of-place- y desarrolle el juego
Prepositions of Place Game, game.html

Observe la imagen de la Figura 31 y complete las oraciones alli propuestas.
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Figura 31
Ejercicio preposiciones de lugar

o
SENA

N

1. The dockis __the pillow
The trousers are the bed
. The animas e the room
The desk is the wardrobe
and the bed.
. The wardrobe is the desk
. The picture is the wardrobe.
. Thesockis _____ theshoes
The desk is the wardrobe
. The magazine is ____the guitar.

Nota. Tomado de ENSENAR INGLES EN CASA, s.f. [Blog] https://ensenaringlesencasa.com/segundos-
pasos/adverbios-de-posicion/

7. Use las imagenes del Anexo 10 Elementos para el servicio y con orientacion de su
instructor construya el vocabulario en inglés de todos los articulos.

Elabore una cartelera y escriba en lengua inglesa el nombre del elemento por grupos de
material profesional de restaurante o bar. Distribuidos en equipos de trabajo colaborativo de
la siguiente manera:

e Grupo 1: Lenceria de Mesa

e Grupo 2: Equipos

e Grupo 3: Mobiliario

e Grupo 4: Vajilla

e Grupo 5: Cuberteria
e Grupo 6: Cristaleria
e Grupo 7: Acero inoxidable, Electroplata.

Expongan la cartelera en inglés y atienda la realimentacion del instructor en cuanto a

pronunciacion.

8. Construyan, en parejas, un didlogo de minimo 10 oraciones en inglés en donde integre el
material profesional de restaurante y bar, las preposiciones contables, no contables, de

lugar y las demas vistas.

Presente el didlogo en lengua inglesa dirigido por su instructor y reciba realimentacion al
respecto.

Tiempo requerido: 6 horas (4 de acompafiamiento directo del instructor y 2 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca o taller de bilingliismo.

GFPI-F-135 V01



W

Materiales: computador, proyector, sonido, conexién a internet, marcadores borrables, guia de
aprendizaje, hojas de papel bond blanco, Anexo 10.

Actividad de Aprendizaje 29: Orientar en ingles a personas sobre lugares y atractivos turisticos
segun horarios de servicio, ubicacion y pautas conversacionales propias del idioma (Resultado
de Aprendizaje: Describir a nivel basico, de forma oral y escrita en inglés personas, situaciones y
lugares de acuerdo con sus costumbres y experiencias de vida)

1. Observe el video Aprende en Inglés Vocabulario dentro del salon de clases. En
https://www.youtube.com/watch?v=KxjO9Mfuxpk

Atienda a la explicacién de su instructor acerca del video observado anteriormente, amplie su
vocabulario y practique pronunciacion.

Responda a las preguntas formuladas por su instructor en idioma inglés relacionadas con el
vocabulario apropiado anteriormente. Participe de manera activa.

2. Observe los videos
Possessive Adjective (Music Score Version 1). En
https://www.youtube.com/watch?v=jXglfHLe n4
It's Mine! En https://www.youtube.com/watch?v=-1X4Y7gCQzQ
Whose puppy is it ESL for kids. En http://www.youtube.com/watch?v=CWxrJl Tna8

Preste atencion a la explicacion y ejemplos dados por su instructor acerca del “Possessive Case
(‘s)” y participe de una practica oral en lengua inglesa con su instructor en la que se utilizan
elementos del ambiente de formacion y utiles escolares para definir de quién son los objetos
sefalados.

Ingrese a la pagina English Exercises y desarrolle el ejercicio English Exercises > possessives
exercises, en https://www.englishexercises.org/makeagame/viewgame.asp?id=1737

Participe en la realimentacion dada por su instructor acerca de las respuestas correctas.

3. Escuche la cancién The Calendar Song - Kids + Children Learn English Songs, disponible en
http://www.youtube.com/watch?v=N5bEbgBBAyU y apropie el vocabulario relacionado
con los dias y los meses del afio.

Conforme equipo de trabajo colaborativo de cinco aprendices y cree una nueva cancion, rima,
poema o una dramatizacion en idioma inglés, como propuesta alternativa de apropiacién del
vocabulario aprendido en el video visto anteriormente.
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Compartan con sus compafieros e instructor la cancién, rima, poema o didlogo, en idioma
inglés, creado anteriormente. El instructor hara correcciones que sean requeridas.

4. Preste atencion a la explicacion dada por su instructor sobre el vocabulario de las
estaciones del afo, sefialando los meses en que se da cada una, tanto en el hemisferio
norte como en el sur.

Reunase nuevamente con los integrantes del grupo de trabajo colaborativo organizado
anteriormente, elijan una estacién del afio y preparen una pequeiia exposicién en lengua
inglesa acerca de las caracteristicas propias de dicha estacidn. Presente a su instructor para
posibles correcciones.

Representen frente a sus compafieros e instructor la situacion o didlogo creada
anteriormente.

5. Observe el video: Telling the time in English, disponible en
http://www.youtube.com/watch?v=ub62GCUMZZo donde se presenta la manera correcta
de decir la hora en inglés.

Participe en la actividad propuesta por su instructor en la que cada aprendiz debe decir en
inglés la hora que el instructor indica.

Practique los conceptos ingresando al Blog Crea y aprende con Laura, entrada PARA REPASAR
LA HORA EN INGLES. Disponible en https://creaconlaura.blogspot.com/2009/01/para-
repasar-la-hora-en-ingls.html

6. Participe en el tour por el Centro de Formacién, guiado por su instructor en lengua inglesa.
Tome nota de las expresiones o vocabulario que considere importante y luego socialicelo
en el ambiente de formacidn

Elabore un plano del centro de formacidn e incluya el area urbana donde se ubica. Esta
actividad se desarrolla mediante trabajo colaborativo de 5 aprendices. Pueden tomar como
base los ejemplos de la Figura 32.

Figura 32
! N =E2 (i I

Ejemplo Plano
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Nota. Tomado de Planos de un Hotel, por Planos de Casas Gratis, 2012, [BLog] https://www.planosde.net/plano-de-
hotel

Indique y oriente en lengua inglesa el recorrido propuesto por el instructor haciendo uso de
los planos.

7. Observe la Figura 33 y relacione el nombre de cada lugar de la ciudad con su respectiva

imagen.
Figura 33
places in the city
'« pank ::- cinema ::o fiorist's :: * chemist's :: * petrol station
i * airport .+ * butchers g cafe .1 * police station [« stadium
L. museum it five station = greengrocers '« book shop e Daker's

e park

ot Y
5 amusement park 4
. .

imImIm I Im

b mimim e -

Descargue y realice la actividad propuesta en el Anexo 29 Places in a City y, en sesidon de
formacidn, describa algunos lugares de la ciudad con la orientacién de su instructor.

8. Retome la actividad de la competencia Asesoria al Cliente relacionada con la muestra

turistica de una regién colombiana.
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Ajuste la presentacidn al idioma inglés con los siguientes criterios:

e Ubicacion geogréfica de la regidon colombiana (ubicacidn, division politica,
caracterizacion poblacional, fuentes econdmicas)

e 20 principales atractivos de la regién y sus caracteristicas clasificados de acuerdo a la
importancia en nimero de visitas y a la clasificacidon de bienes y atractivos que
encuentro anexo xx: Metodologia de inventarios turisticos 2010.

Haga su presentacion en los equipos de trabajo colaborativo haciendo uso del idioma inglés.
recuerden ser creativos y recursivos.

Evidencia: Presentacion de la region turistica en inglés.

Tiempo requerido: 12 horas (8 de acompafiamiento directo del instructor y 4 trabajo auténomo).
Ambiente requerido: aula-biblioteca o taller de bilingliismo.

Materiales: computador, proyector, sonido, conexién a internet, marcadores borrables, guia de
aprendizaje, hojas de papel bond blanco.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

1. Evidencia de Conocimiento: | Identifica el entorno turistico del Preguntas/Cuestionario
Conceptos del turismo territorio de acuerdo con sus
atractivos y la cadena de valor.

2. Evidencia de Desempeiio: Comunica informacion turistica y Observacion directa/Lista
Orientando a un turista general del destino aplicando de cotejo
protocolos de servicio.

3. Evidencia de Desempeiio: Caracteriza los establecimientos Sustentacidn/Lista de
Magqueta del gastrondmicos segun tipologia y cotejo
establecimiento categorias.
gastrondémico

4. Evidencia de Desempeiio: Identifica los mecanismos de Observacidn directa/Lista
Identificando los tipos de contaminacion de los alimentos de de cotejo
contaminacion y sus acuerdo con factores y fuentes.
vectores

Clasifica los contaminantes de los
alimentos segun fuentes y factores
qgue los generan.
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Define puntos criticos a controlar en el
servicio de alimentos y bebidas segun
fuentes y factores de contaminacién,
después de cumplir a cabalidad con
BPM.

5. Evidencia de Conocimiento:

Caso Carita Feliz

Identifica los mecanismos de
contaminacion de los alimentos de
acuerdo con factores y fuentes.

Clasifica los contaminantes de los
alimentos segun fuentes y factores
que los generan.

Define puntos criticos a controlar en el
servicio de alimentos y bebidas segln
fuentes y factores de contaminacién,
después de cumplir a cabalidad con
BPM.

Observacion directa/Lista
de cotejo.

6. Evidencia de Desempeifio:

Caso Jaime Jiménez

Ejecuta las funciones asignadas de
acuerdo con el cargo dentro de la
brigada de servicio.

Estudio de caso/Lista de
cotejo

7. Evidencia de Desempeifio:

Mise en Place Restaurante
“A su Servicio”, resuelto.

Realiza montaje de mesas segun
técnicas, procedimientos y politicas
del establecimiento.

Observacion directa/Lista
de cotejo

8. Evidencia de Desempeiio:

Andlisis de problemdticas
del entorno utilizando
procedimientos
matemadticos.

Define el problema a resolver de
acuerdo con las necesidades de su
entorno.

Define procedimientos matematicos
seguln la situacién problematica.

Estudio de caso/Lista de
cotejo

9. Evidencia de Desempeiio:

Caso de definicion de dreas
y perimetros para el aforo
de un salon de banquetes.

Calcula perimetros, areas y volimenes
de acuerdo con los elementos de la
figura geométrica.

Estudio de caso/Lista de
cotejo

10. Evidencia de

Conocimiento: Ecuaciones
de primer grado, regla de
tres simple, conversiones
de unidades de medida.

Plantea ecuaciones de primer grado de
acuerdo con los ejercicios planteados.

Resuelve ecuaciones de acuerdo con
principios matematicos.

Preguntas/Cuestionario
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Plantea reglas de tres de acuerdo a la
relacion entre las variables.

Realiza procedimientos matematicos
mediante el uso de calculadora.

Realiza conversiones segun las
equivalencias entre sistemas de
medida.

11. Evidencia de Producto:
Tabla de clasificacion de
materias primas y ficha
técnica de un producto.

Clasifica las materias primas e insumos
de acuerdo con sistemas y grupos de
inventarios.

Almacena materias primas e insumos
segun tipo de producto,
procedimiento técnico y normativa.

Estudio de caso/Lista de
cotejo

12. Evidencia de Producto:
Caso Movimiento de
inventario bar Dublin.

Convierte unidades de medida de
acuerdo con método y necesidad del
manejo de materia prima.

Solicita materias primas e insumos
segun nivel éptimo de inventario y
procedimiento técnico.

Elabora requisicion de materia prima e
insumos y material profesional de
servicio seguln procedimiento técnico.

Concilia inventario fisico a partir del
reporte de entradas, existencias y
salidas de materias primas e insumos.

Estudio de caso/Lista de
cotejo

13. Evidencia de Desempeiio:
Mise en place para servicio
de bar.

Efectua el alistamiento de dreas de
preparacion, servicio y material
profesional de acuerdo con érdenes de
produccién y proyeccion de ventas.

Elabora requisicion de materia prima e
insumos y material profesional de
servicio seguln procedimiento técnico.

Observacidn directa/Lista
de cotejo
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Acondiciona la materia prima, insumos
y decoracidon de acuerdo con el
portafolio de servicios.

14. Evidencia de Desempeifio:
Entrevista en idioma
inglés.

Comprende vocabulario y expresiones
en inglés en contextos personales
acorde con nivel principiante.

Comprende narraciones cortas orales y
escritas acerca de situaciones que
ocurren en el momento de Ila
expresion, utilizando vocabulario vy
gramadtica basica acorde con nivel
principiante.

Comprende palabras y frases muy
sencillas en letreros, catdlogos o
similares de uso laboral cotidiano.

Observacion directa/Lista
de cotejo

15. Evidencia de Desempeiio:
Presentacion de la region
turistica en inglés.

Brinda informacién acerca de objetos y
sus caracteristicas.

Expresa  gustos, preferencias vy
actividades en el tiempo libre
utilizando vocabulario y gramatica
basica acorde con nivel principiante.

Emplea la estructura basica del inglés
(sujeto+verbo+complemento) en la
elaboracion de textos cortos orales y
escritos que contienen descripcidon u
opinién acerca de un sitio turistico de
interés de su regidon utilizando
vocabulario y gramatica basica acorde
con nivel principiante.

Observacion directa/Lista
de cotejo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Actividades de Reflexion Inicial: Constituye el primer momento, esto es “antes de
aprender”. Es promover concienciacion en el Aprendiz, fomentar la importancia de que sea
este quien descubra la necesidad sentida de conocimiento, la cual se va a lograr esclarecer
con el estudio y desarrollo de las actividades propuestas. Estas permiten el analisis, la
meditacidn y la critica constructiva de la realidad. Estas dinamicas reflexivas enriquecen el
guehacer pedagdgico, fortalecen la practica formativa y generan metacognicion en el
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aprendiz. A través de este momento pedagdgico el instructor despierta, dirige, motiva y
orienta una accién determinada, que sirve para generar interés o expectativa, porque
estimulan y direccionan los comportamientos de los aprendices frente a una actividad
concreta.

Actividades de contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje: Constituye el primer momento, esto es “antes de aprender”. La caracteristica
esencial es permitir al Aprendiz la identificacién de saberes construidos a partir de
experiencias previas con el fin de promover tanto la evaluacién auto diagndstica como la
metacognicion y que puede orientarse por medio de diversas las técnicas tales como
preguntas, lluvia de ideas, socializacién de experiencias, intercambio de métodos y formas de
hacer las cosas, actividades de observacidn. Estas actividades facilitan y promueven una
practica guiada para comprobar la comprensidn de los conceptos y procedimientos
aprehendidos y transferencia de los mismos.

Actividades de Apropiacion: Es propia del segundo momento del aprendizaje, “mientras
aprendo”, aqui se inicia y cuyo propésito es el de desarrollar capacidades para la elaboracién
de marcos conceptuales, la construccidn y apropiacién de los saberes inherentes a las
competencias especificas, basicas y transversales.

Estas actividades se enfocan hacia la Construccién integral del conocimiento: conceptos,
procedimientos, valores. Son actividades que pretende disefiar y desarrollar el proceso de
formacién a partir de la toma de conciencia, por parte del aprendiz y del instructor, de las
estructuras o los marcos conceptuales con los cuales integran las experiencias técnicas,
cientificas y culturales en el interior de los esquemas mentales que le dan sentido a lo
vivenciado, a lo experimentado, a lo manipulado. Permiten desarrollar capacidades para la
construccidn y apropiacién de los saberes de acuerdo con los aportes de expertos, de la
comunidad cientifica y académica.

Actividades de Transferencia de Conocimiento: Este momento alude al “después de
aprender” el cual busca que los aprendices apliquen o transfieran el aprendizaje desarrollado
en la fase anterior a contextos reales, de acuerdo con lo planteado en la Situacion Problémica
definida en el primer momento. El propdsito es que los aprendices transfieran el 100% de sus
conocimientos y habilidades de acuerdo con las funciones productivas, lo que daria como
resultado la calidad de los desempefios y como de la gestidén de la FPI.

Cadena de Valor: herramienta que ayuda a determinar las actividades que se llevan a cabo
dentro de la empresa y agregan valor al producto o servicio, con la finalidad de brindar la
maxima calidad de servicio y producto al cliente, y crear una ventaja competitiva en el
mercado.

Categorizacion: actividad que consiste en poner las cosas en categorias segun sus similitudes
o criterios comunes.

Decreto: es un tipo de acto administrativo emanado por el poder ejecutivo y legislativo que,
generalmente, posee un contenido normativo reglamentario, por lo que su rango es
jerdrquicamente inferior a las leyes.
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Estadistica: es la rama de las matematicas que estudia la variabilidad, asi como el proceso
aleatorio que la genera siguiendo las leyes de la probabilidad.
ETA: sigla que indica Enfermedad Transmitida por Alimentos.
Evidencia de aprendizaje: Manifestacion del aprendizaje, que refiere a la comprobacion de lo
gue “sabe”, “sabe hacer” y “es” el aprendiz. Pueden ser de conocimiento y de desempefio, de
las cuales se pueden inferir los logros de aprendizaje y establecer el desarrollo o no de las
competencias.
Evidencia de aprendizaje: Manifestacion del aprendizaje, que refiere a la comprobacion de lo
que “sabe”, “sabe hacer” y “es” el aprendiz. Pueden ser de conocimiento y de desempefio,
de las cuales se pueden inferir los logros de aprendizaje y establecer el desarrollo o no de las
competencias.
Evidencia de conocimiento: Son las evidencias de conceptos, teorias, principios, e
informacién importante que el aprendiz aplica para lograr resultados de aprendizaje que
utilizard en su desempenio laboral. Las pruebas de conocimiento complementan las
evidencias de desempefio y de producto referenciadas en el programa de formacién.
Evidencia de desempefio: Pruebas del saber hacer, relativas a cémo el Aprendiz ejecuta
(proceso) una actividad y al resultado obtenido (producto). Permite obtener informacion
directa, de mejor calidad y mas confiable, sobre la forma como el Aprendiz desarrolla el
proceso técnico o tecnolégico para, asi, poder identificar las competencias que posee y las
gue aun debe desarrollar. Las evidencias de desempeno pueden ser tanto reales como
simuladas
Evidencia de producto: El aprendiz demuestra que sabe ejecutar una funcién productiva, en
condiciones del criterio de desempefio, de acuerdo a manuales, instructivos, procedimientos
u otros documentos, que aportan informacidén que permita tener un referente para verificar
las caracteristicas que debe reunir el producto.
Friendzone: anglicismo que refiere a una relacién interpersonal entre dos personas, donde
una tiende a enamorarse y la otra no.
FPI: Siglas para la Formacién Profesional integral. Es el proceso mediante el cual la persona
adquiere y desarrolla de manera permanente conocimientos, destrezas, y aptitudes e
identifica, genera y asume valores y actitudes para su realizacion humana y su participaciéon
activa en el trabajo productivo y en la toma de decisiones sociales.
Fuentes de conocimiento: Son los principios, fundamentos u origenes que dan lugar a que los
seres humanos conozcan e interioricen las leyes y normas del funcionamiento de la vida
natural y social. En el ambito de la Formacidn, se reconocen cuatro fuentes de conocimiento:
1) el entorno, real o simulado en los Ambientes de aprendizaje, 2) el Instructor-tutor, 3) las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion y 4) el trabajo colaborativo.
Gastronomia: es la ciencia y arte que estudia la relacién del ser humano con su alimentacién
y su medio ambiente o entorno.
Higiene: conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los individuos para el control de
los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre la salud.
HORECA: es un acronimo de HOteles, REstaurantes y CAfeterias, que se utiliza para referirse
al sector de los servicios de comidas. El término tiene su origen en los Paises Bajos.
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Ley: Regla o norma establecida por una autoridad superior para regular, de acuerdo con la

justicia, algun aspecto de las relaciones sociales.

o Lista de chequeo o cotejo: Es un instrumento estructurado que registra la ausencia o
presencia de un determinado rasgo, conducta o secuencia de acciones. La escala se
caracteriza por ser dicotdomica, es decir, que acepta solo dos alternativas: si, no; lo logra, no
lo logra; presente, ausente; entre otros. Debe contener aquellos conocimientos,
procedimientos y actitudes que el aprendiz debe desarrollar.

e Manipulador de alimentos: toda persona que por su actividad laboral tiene contacto directo
con los alimentos durante su preparacion, fabricacién, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

e Menu: Conjunto de platos que constituyen una comida.

e Pax: es la abreviatura internacional utilizada en la industria turistica para designar la palabra
"pasajero”. Aunque originalmente se referia sélo a los pasajeros de barcos y aviones, hoy se
ha extendido su uso para cualquier tipo de transporte. Por extensién, en hosteleria se refiere
también a los clientes y huéspedes de hoteles, restaurantes, etc.

e Proceso de formacidn: Actividades de Aprendizaje y Evaluacién, tanto presenciales como
desescolarizadas (virtuales), que se desarrollan de manera articulada y con la incorporacion
de diversas fuentes de conocimiento, con el fin de que el Aprendiz desarrolle, como minimo,
las competencias definidas para el programa de formacion.

e Reserva: accién de destinar un lugar o una cosa, de un modo exclusivo, para un uso o una
persona determinados.

e Restaurante: establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio,
para ser consumidas en el mismo

e Resultado de aprendizaje: Enunciados que estan asociados a las Actividades de Aprendizaje y

Evaluacién, y que orientan al Instructor-tutor y al Aprendiz en la verificacién de los procesos

cognitivos, motores, valorativos, actitudinales y de apropiacion de los conocimientos técnicos

y tecnolégicos requeridos en el aprendizaje.
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1. Identificacién de la guia de aprendizaje

Denominacion del programa de formacién: Técnico de Cocina.

Cddigo del programa de formacion: 635503.

Nombre del proyecto: Aplicacibn de técnicas y procedimientos en establecimientos
gastronémicos.

Fase del proyecto: Planeacion.

Actividad de proyecto: Disponer las areas para la preparacion de alimentos
Competencias:

Desarrollo de procesos comunicativos.

Razonamiento matematico.

Interaccién contexto productivo

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ALCANZAR:

v

v

AN

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccion de
alimentos teniendo en cuenta programa, procedimientos y reporte de novedades.
Interpretar el sentido de la comunicacion como medio de expresion social, cultural,
laboral y artistica.

Decodificar mensajes comunicativos en situaciones de la vida social y laboral, teniendo
en cuenta el contexto de la comunicacion.

Validar la importancia de los procesos comunicativos teniendo en cuenta criterios de
l6gica y racionalidad

Aplicar acciones de mejoramiento en el desarrollo de procesos comunicativos segun
requerimientos del contexto.

Identificar situaciones problematicas asociadas a sus necesidades de contexto
aplicando procedimientos matematicos.

Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los contextos
productivo y social.

Solucionar problemas del entorno productivo y social aplicando principios matematicos
Verificar los resultados de los procedimientos matematicos conforme con los
requerimientos de los diferentes contextos.

Promover mi dignidad y la del otro a partir de los principios de valores éticos como
aporte en la instauracion de una cultura de paz.

Establecer relaciones de crecimiento personal y comunitario a partir del bien comun
como aporte para el desarrollo social.

Promover el uso racional de los recursos naturales a partir de criterios de sostenibilidad
y sustentabilidad ética y normatividad vigente.




v Contribuir con el fortalecimiento de la cultura de paz a partir de la dignidad humana y
las estrategias para la transformacién de conflictos.

v DURACION DE LA GUIA: 48 horas (controlar las materias primas), 48 horas (Desarrollo de
procesos comunicativos, 48horas (Razonamiento matemético) y 48 horas (Interaccion en
contexto Productivo) total 192 horas.

2. Presentacion
Bienvenido(a) al programa de formacion Técnico de Cocina.

En esta guia usted Aprendiz encontrara el planteamiento didactico y pedagoégico para el
desarrollo de las competencias bésicas, técnicas y transversales inmersas en actividades
a desarrollar con sus referentes teéricos y conceptuales, estrategias y evidencias de
aprendizaje, referencias bibliograficas y glosario acorde al tema, encontrara variadas
sesiones separadas por talleres cada una con su respectivo saber.El Sena dentro de sus
procesos misionales contribuye al desarrollo del pais a partir de la formacion integral de
personas como usted, enfocadas en la potenciacion de una habilidad o una técnica para el
desempefio de una labor, oficio u ocupacion, el Sena es una entidad de formacién para el
Trabajo, entidad en la que usted sera 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, psicologicas, sociales entre otras, que aportaran a la mejora de sus habilidades
y destrezas en el desarrollo de su trabajo.

3.Formulacion de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividades de Reflexion inicial.

Situacion Problémica

Como seres humanos permanentemente nos planteamos la necesidad de tener éxito, de
conseguir el logro de nuestros objetivos, de ser productivos y excelentes proveedores en
nuestros hogares, de proyectarnos en los diferentes roles que tenemos como, padres, hijos,
hermanos, tios, profesionales, ciudadanos como seres humanos integros y de grandes
calidades y capacidades humanas. Es el reto de toda persona.

Pues bien, cuando nos preocupamos por formarnos por prepararnos para la vida, estamos
dando pasos agigantados al logro de los resultados anteriormente descritos. Pues, ahora
bien, acabamos de llegar a ser parte de la gran familia SENA. Y a partir del conocimiento




gue ya poseemos Yy el adquirido, de la interaccion y de nuestro comportamiento nos
encaminaremos por la ruta adecuada en busca de alcanzar la meta que cada uno de forma
individual se ha propuesto, pero aqui trabajaremos juntos y en forma colectiva por alcanzar
el logro de los objetivos.

Usted, amigo aprendiz, no solo debe integrarse al trabajo institucional, sino que demas
debe iniciar un trabajo colaborativo, para el proceso de formacién sea eficaz y placentero,
su tarea inicial, entonces; sera dar respuesta y trabajar de manera sincera y honesta a los
siguientes interrogantes, y de tener falencias en ellos trabajar a partir de este momento por
la mejora que ha de conducirle a un desarrollo humano cada dia mas integral. Responda
desde lo humano y lo social es decir visualicese como ciudadano (normas, politicas y
reglamentos y convivencia)

¢ Es usted una persona justa?

¢ Es usted responsable?

¢Es usted libre y da libertada a otros?

¢ Es usted respetuoso (a)?

¢ Soy tolerante?

¢ Practico la solidaridad?

¢ Es eficiente?

¢,Doy un uso correcto a las cosas?

¢, Soy habil trabajando con otros?

¢Me conozco?, ¢ Me quiero?, ¢Me acepto?

¢, Reconozco a importancia de trabajar colectivamente?
¢ Posee buenos habitos de comportamiento?

¢,Me siento orgulloso de mi comportamiento?

¢ Son suficientes los valores que poseo?

¢, Como hacer su proceso auténomo de formacion?

¢, Soy consciente que debo adaptarme a las nuevas situaciones y lo que ello implica?

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

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
Aprendizaje
Realizo mi auto diagnéstico diligenciando el cuadro presentado tomando como referencia la
situacion problémica planteada:

<
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¢, Cudles parecen ser los asuntos mas importantes que hay que comprender?
¢ Por qué son tan importantes?

Planteo las siguientes palabras a la persona mas cercana a mi (papa, mama, esposo, etc.)
y anoto las respuestas

¢ Hasta ahora, que crees que sea lo mas valioso de mi como persona?

¢ Cuales son mis més elocuentes valores y principios?

Le pido a esa persona escriba 3 comportamientos positivos me caracterizan

Le pido a esa persona sugiera que valores debo fortalecer en mi




Porque esto es importante para mi fortalecer estos valores?
Mis actitudes estan generando problemas?
Con base en lo que pienso de mi y en lo que opind la otra persona, escribo el compromiso

de mejora y explico cémo lo voy hacer.

AN

3.3 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento (Conceptualizacion y

Teorizacion).

Actividad 1. Normatividad (Manipular alimentos)

Realice una lectura critica de la Norma Técnica Colombiana NTC007 (Anexo 1)

De acuerdo con la lectura realice un mapa mental en donde represente las ideas principales
gue se encuentran en el documento. Para realizar el mapa de mejor manera puede ver el video
“Como hacer mapas mentales” https://www.youtube.com/watch?v=0BYXSpZGVog

Actividad 2.Control de Plagas (Manipular alimentos)

En el siguiente link encontrara el video: “Saneamiento: Control integral de plagas en el
sector alimentario”  https://www.youtube.com/watch?v=wbSTj0j03YM

A partir de la visualizacion del video, realice un album didactico en el que por medio de
imagenes relacione las plagas, frente a cada imagen escriba las principales caracteristicas que
corresponden a cada plaga. Cree una casilla donde escriba cual es el control que se debe tener
con cada plaga identificada.

Actividad 3. Gestion Integral de Residuos (Manipular alimentos)

Desarrolle la lectura critica del documento “Gestion Integral de Residuos” (Anexo 2) a partir
de la lectura realice las siguientes actividades:
¢ Realizar una visita a un establecimiento de Alimentos y Bebidas
e Pregunte a la persona encargada, cual es el mecanismo establecido para el manejo de
los residuos.
e Pregunte por los tipos residuos mas comunes que se generan alli.
e Realice un cuadro con graficas basadas en la lectura donde clasifique e identifique los
residuos vistos en la visita.

Actividad 4. Normatividad (Manipular alimentos)

De acuerdo con la Resolucion 2674 de 2013 y el video “El plan de saneamiento basico”
https://www.youtube.com/watch?v=_SJSas1BBiQ desarrolle las siguientes actividades:

En grupos de 4 personas realice una consulta sobre los programas que contiene el plan de
saneamiento basico.
Escoja uno de los programas y realice una exposicién que contenga una presentacioén en power
point y una actividad didactica para que sea desarrollada por los compafieros que reciban la
exposicion.

Esta exposicion debe contener:

Normatividad relacionada con el programa escogido
Conceptos basicos necesarios

Lista de chequeo para el programa

Aspectos fundamentales para el programa

aoow

Ambiente requerido:

¢ (Ambientes de formacién dotados con los minimos planteados en las normas NTC 4595 de
1999).



https://www.youtube.com/watch?v=OBYXSpZGVog
https://www.youtube.com/watch?v=wbSTjoj03YM
https://www.youtube.com/watch?v=_SJSas1BBiQ

¢ Ambientes de aprendizaje.
e Biblioteca.
¢ Ambiente de navegacion.

Materiales:
e Material interactivo: equipo de computo, proyector, internet, extension, toma corriente.
e Software: editores de texto, Office, Adobe.
e Papeleria: cartulina, marcador borrable y no borrable, resmas de papel (carta y oficio),
papel de colores, papel periédico, impresiones.
e Materias de apoyo: bases de datos, bibliografia.
e Materias primas: helado duro y helado soft.

e Insumos: cucharas para servir helado de 1 onza, 2,5 onzas y 3 onzas, material profesional
de servicio.

e Equipos: grameras o bascula, maquina para helado soft, dipping, neveras.

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

Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos nimero 1 (Manipular en alimentos)

Realizar un Plan de Saneamiento Béasico para un establecimiento del area de Restauracion,
recuerde tener en cuenta la Normatividad vista. Informe en medio digital, con Normas APA
actualizadas.

Actividad 5. Foods and Preparation (Desarrollo de Procesos Comunicativos)

e Elinstructor a cargo, le dard un material en formato PDF del libro: Catering cooking and

Service Modulo 3, paginas 55 a la 76 donde podra encontrar los siguientes temas:

Sourcing Suppliers
Differnt kinds of suppliers
Ordering and Storing food
Food preparation: Pulses, Cereals, Cooking fats, Fruits and vegetables,
Meat, Poultry, Eggs, Fish.
Con ayuda de un diccionario o traductor extraera el vocabulario de cada
tema y lo consignara en su cuaderno.

ANENENRN
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Ambiente: English Lab/ Basement 2
Material: Computador

Todo el personal que trabaja en la cocina debe tener conocimientos sobre los diferentes tipos de
comida y sus especificaciones a la hora de prepararlos, por eso en este médulo usted tendrd como
objetivo estudiar y desarrollar la teoria sobre: proveedores, ordenar la comida de forma correcta
para su uso y diferentes tipos de comida.




Un buen chef se caracteriza por su profesionalismo y sus bases en técnicas en la preparacion de
alimentos de acuerdo a las caracteristicas que ellos poseen, por lo tanto, en esta parte del
documento podran recordar las diferentes técnicas de preparacion de alimentos en inglés.

Actividad 6. (Cooking Techniques) (Desarrollo de Procesos Comunicativos)

Se le proveera un material online del libro Catering cooking and Service Modulo 4, paginas 84 a
la 96 donde podrd revisar interesante informacion como: métodos fisicos, quimicos, fisico-quimico
y bioldgico de los alimentos, asi como técnicas de coccidén en agua, para alimentos grasos, en altas
y bajas temperaturas, técnicas mixtas y recipientes.

v' Revisara la informacién con el instructor resolviendo cualquier duda que
pueda tener.

v' Escribira en su cuaderno ideas relevantes de cada tema con el vocabulario
especifico que lo describe.

v" Por medio de dibujos explicara la informacion de cada tema.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computador, esfero y cuaderno de anotaciones

Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos numero 2 (Desarrollo de Procesos
Comunicativos)

(Foods and Preparation)

v' Cree una pagina web (Blog, wiki, etc.) donde debera compartirlo con el resto
de los aprendices en formacion, esta pagina web debera tener como punto
primordial la correcta forma de preparar, almacenar y desinfectar los
alimentos.

v' Para la creacion de la pagina web podra escoger uno de los siguientes

temas: Frutas, verduras, carnes o granos.

En grupos escogeran un tema para exponer en la formacion.

Cada exposicién tendra un limite de tiempo y contara con una actividad para

la formacién como refuerzo del tema visto.

AN

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, internet.

Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos numero 3 (Desarrollo de Procesos
Comunicativos)




Forme un grupo de méximo tres integrantes, siendo muy creativos escribiran un script o guion en
Inglés para grabar un video recreando una receta tipica colombiana de un platillo, el video debe
mostrar el vocabulario visto en la formacién de acuerdo a la teoria de tipos de métodos y técnicas
de coccion. Su desempefio debe ser aceptable con relacion a su habilidad comunicativa
(pronunciacién y coherencia al momento de hablar)

Tiempo: 15 horas

iRecuerde!
Los analisis de las actividades desarrolladas deben
tenerse en cuenta durante todo el desarrollo de la guia

Actividad 6. (Contextualizacion del Desarrollo Humano) (Interaccion Contexto Productivo)

Con base en los ejercicios anteriores y en mis conocimientos, completo el cuadro

Tabla 1 Contextualizacion del Desarrollo Humano
Fuente: Elaboracion Equipo de desarrollo curricular

Aprendi que Para poner en practica lo que aprendi, debo :
El desarrollo humano integral es: Poseer los siguientes principios y valores:
El auto aprendizaje me aporta porque: En el ambiente de aprendizaje:
El trabajo colaborativo es: Desde la autogestion

Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos numero 3 (Interaccion Contexto
Productivo)




Con el fin de “monitorear” permanentemente mi aprendizaje y autoevaluar la calidad del desarrollo
de cada una de las actividades prescritas. Autoevallo conscientemente mi participacion y el logro
del objetivo final. En la siguiente matriz de valoracion y con una escala de 1 a 5 donde 1 es
deficiente, 2 es aceptable, 3 es regular, 4 es bueno y 5 es excelente.

Tabla 2 Matriz de valoracion.
Fuente: Elaboracion Equipo de desarrollo curricular

Criterio de evaluacion 1 2 3 4 5
Vivencia su proyecto de vida en el marco del Desarrollo
Humano Integral
Aporta elementos en la construccion colectiva del
Conocimientoatravésde lamotivacionylaautogestion.
Identifica e integra los elementos de su contexto que le
permiten redimensionar su proyecto de vida
Desarrolla actividades de autogestion orientadas hacia el
Mejoramiento personal.
Armoniza los componentes racionales y emocionales en el
desarrollo de los procesos de trabajo.
Regular sucomportamiento actuando conbase ennormas,
principios y valores universalmente reconocidos.

3.1 Actividades de evaluacion.

Evidencias de Técnicas e
aprendizaje Criterios de Evaluacién Instrumentos de

Evaluacion
Evidencia de e ElI aprendiz logra Identificar y sistematizar Examen de opcion
conocimiento semejanzas, diferencias, utilidad, cambios y muiltiple Unica
. categorias. respuesta

eComprender narraciones cortas orales y escritas
acerca de situaciones que ocurren en el momento
de la expresion, utilizando vocabulario y gramatica
basica acorde con nivel principiante.

eComprender recomendaciones sobre conductas
seguras en el lugar de trabajo, utilizando
vocabulario y gramatica basica acorde con nivel
principiante.

eVivencia su proyecto de vida en el marco del
Desarrollo Humano Integral. Aporta elementos en
la construccion colectiva del conocimiento a través
de la motivacién y la autogestion

Evidencia _de e EIl aprendiz logra identificar los mecanismos de Listas de chequeo

desempefio contaminacion de los alimentos, fuentes de
alimentacion, enfermedades trasmitidas, y normas
de residuos sdlidos, para realizar trabajos de forma y B)
segura y responsable con el medio ambiente en su
desempefio laboral

(Manipulacion de A




Evidencia de
producto

Participa en juegos de rol guiados o situaciones
simuladas relacionadas con el intercambio de
informacion personal, expresiones de saludo y
demas utilizando vocabulario y gramatica basica
junto con el uso de férmulas de cortesia en un
ambiente laboral.

Identifica e integra los elementos de su contexto
gue le permiten redimensionar su proyecto de vida
Desarrolla actividades de autogestion orientadas
hacia el mejoramiento personal.

El aprendiz logra trasmitir sus conocimientos frente
a las préacticas de seguridad y salud en el trabajo
teniendo en cuenta el entorno social y el marco de
la sustentabilidad

Expresa el quehacer diario personal y laboral
utilizando vocabulario y gramatica acorde con nivel
principiante.

Armoniza los componentes racionales y emocionales
eneldesarrollodelos procesos detrabajo.

Regular su comportamiento actuando con base en
normas, principios y valores universalmente
reconocidos.

4. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE
Ambiente(s) requerido: (Ambientes de formacién dotados con los minimos planteados en
la norma NTC 4595 de 1999).
v" Ambientes de aprendizaje.

v" Biblioteca.

v" Ambiente de navegacion.

Material(es) requerido:
v' Material interactivo: equipo de computo, proyector, internet, extension, toma corriente.
v'  Software: editores de texto, Office, Adobe.
v Papeleria: cartulina, marcador borrable y no borrable, resmas de papel (carta y oficio), papel
de colores, papel periddico, impresiones.
v' Materias de apoyo: bases de datos, bibliografia.

Rubricas de
evaluacion
(Procesos
Comunicativos)
Anexo 2

Rubrica de
valoracion de
evidencia de
desempeiio
(Manipulacion de A
y B) Anexo 1

Listas de chequeo
(Procesos
Comunicativos)
Anexo 3

Técnicas:
Formulacion  de
preguntas
Instrumento: lista
de chequeo
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Glosario de términos

Controlado: Condicién 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.

Desviacién: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones
llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un determinado producto alimenticio.
Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase.

Medida correctiva: Accidn 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 biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condiciéon en
gue 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 critico 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: Caracteristica de un proceso cuya justificacién, légica de desarrollo,
limitaciones, supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e incertidumbres de la
determinacion alcanzada estan explicitamente expresadas, documentadas y accesibles
para su revision.

Validacién: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.
Verificaciéon: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.

Interaccion Contexto Productivo

Competencia: Capacidad para interactuar idbneamente consigo mismo, con los demas y
con la naturaleza en los contextos productivo y social.

Competencia Bésica: Capacidad de una persona para interactuar idbneamente en el Mundo
de la Vida; posibilitan el Desarrollo Humano Integral, la realizacion personal, la ciudadania
activa, la insercién en los contextos productivo y social, y la transformacion de la realidad.
Competencia Laboral: Para el SENA, la competencia laboral es la capacidad de una
persona para desempefiar funciones productivas en contextos variables, con base en los
estandares de calidad establecidos por el sector productivo.

Zubiri : Xavier Zubiri (San Sebastidn, 1898 - Madrid, 1983) Fil6sofo y tedlogo espafiol.
Estudio en Lovaina, Madrid y Friburgo. Fue discipulo de Ortega y Gasset y mas tarde, de
Heidegger. Desempefio la catedra de Historia de la Filosofia en la Universidad de Madrid
desde 1926 hasta 1935, y luego vivio, hasta 1939, en Romay en Paris.
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ANEXO 1. RUBRICA DE EVALUACION (El aprendiz debe solicitar el espacio y equipos para

realizar la exposicion)
AUTOR: Grupo de Desarrollo Curricular

RASGO INDICADORES

1. Tiene maximo 10 diapositivas.
2. La primera diapositiva incluye
Titulo, nombre, carrera,

trimestre y grupo. La presentacion | La presentacion
PRESENTACION 3. Se diferencian con el titulo las | incluye sélo cinco de | incluye al menos
(10%) diapositivas de objetivo, | los seis items | un item solicitado.
metodologia, resultado, | solicitados. (7%) (3%)
conclusiones y bibliografia.
4. Evita usar texto y en su lugar
usa esquemas.
5. Lapresentacion no dura mas de
15 minutos.
6. Al final de la presentacion
solucionan las dudas de los
presentes.
(10%)
Incorpora el 100% de los | Incorpora al menos | Incorpora al
componentes solicitados. (30%) dos de los tres | menos una de los
1. Ambiental. componentes componentes
2. Social. solicitados. (20%) solicitados. (10%)
ESTRUCTURA 3. Econdmico.
0
(50%) Al menos dos de los | Al menos uno de
Utiliza las caracteristicas del | componentes los componentes
organizador para establecer | solicitados solicitados
problematicas ambientales, | establecen establece
peligros y riesgos de las personas | problematicas problematicas
en_su_desempefio laboral segun | ambientales, ambientales,

marco normativo. (20%)

peligros v riesgos de

peligros y riesgos




las_personas en su

de las personas

desempefio _laboral

en su desemperio

sequn marco

laboral sequn

normativo (15%)

marco _normativo
(10%)

CONCLUSIONES
(30%)
1 DIAPOSITIVA

Incluye una conclusion con la
extension solicitada. (10%)

Incluye una
conclusién, pero no
cumple con la
extension solicitada.
(4%)

No incluye una
conclusién. (0%)

Su conclusién incluye una idea
central y tres ideas secundarias.

(20%)

Su conclusion
incluye una idea
central y al menos
dos ideas
secundarias. (15%)

Su conclusion
posee al menos
una idea central.
(5%)

FUNDAMENTACION
(10%)

Integra al menos cinco referencias

bibliograficas en

(10%)

formato APA.

Integra al
Cuatro
bibliogréaficas

menos
referencias
en
formato APA. (7%)

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

Anexo 2. Rubrica de evaluacion con respecto a las exposiciones y presentaciones orales

Categoria

Gramatica

Pronunciacion

Entonacion

Insuficiente
Dificilmente
emplea las
formas
gramaticales
vistas en la
formacion

Su
pronunciacion es
dificil de
entender

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

Aceptable

A veces usa los
formas
gramaticales
vistas
formacion

en

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

En ocasiones la
entonacion  es
correcta, mas sin
embargo no es
suficiente

Bueno
Utiliza en su
discurso la
mayoria de
formas

gramaticales

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

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

Excelente

Usa
adecuadamente
y en gran numero
las formas
gramaticales

Habla muy claro
y fluido.

Su entonaciéon es

clara 'y muy
buena, se
comunica
adecuadamente

sin errores muy
visibles.




Contenido La exposicion o El tema El tema es El tema es
presentacion no medianamente pertinente y esta acertado y
tiene ninguna tiene coherencia dentro de los cuenta con la
relaciéon 0 Y relacién con lo  pardmetros mayor parte de
coherencia con pedido dados parametros
lo pedido. dados para su

exposicion 0
presentacion

Limite de La presentacion Laduraciondela La presentacion La presentacion

tiempo es muy simple y presentacion fue duro lo necesario cumpli6 con el
duro mucho menos de lo tiempo estimado.
menos de lo requerido
requerido

Nombre del Instructor: Nombre del Aprendiz (ces)

Anexo 3. Lista de Chequeo con relacién a la evaluacion del video por grupos.

Lista de chequeo para la evaluacion del video

Fecha:

Coordinacion:

Programa:

Nombre del Instructor:

Nombre de los aprendices:

N° Indicador Si No

Cumple | cumple | Comentarios

1 El tema mostrado en el video

esta acorde al nivel que se
describe en el programa

2 El video el o los aprendices

hablan claramente con muy
pocos errores en
pronunciacion

3 Se nota que cuenta con una

previa preparacion y
organizacion para la
realizacién del video

4 El aprendiz describe

claramente los utensilios a
usar durante la preparacion
del platillo

5 En el video se ve y se

entiende claramente los




ingredientes a utilizar para la
receta

En el video se ve claramente
los tipos de coccidn,
técnicas y  tipos de
alimentos.

El aprendiz cumple con el
tiempo minimo y maximo del
video propuesto por el
instructor.

En el video se evidencia el
paso apaso de larecetay un
orden l6gico para su
presentacion

El video muestra claramente
la tematica expuesta por los
aprendices

10.

El video es innovador y
creativo
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1.ldentificacion de la guia de aprendizaje
Denominacién del programa de formacién: Complementaria en:

Higiene y manipulacion de alimentos
Cdédigo: 96151529. version: 1

Competencias:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
Resultados de aprendizaje alcanzar:

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE
ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

Duracién de la guia: 48 horas
2.Presentacion
Bienvenido(a) al programa de formacion Auxiliar en cocina.

Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje, aportan los conocimientos para el
desarrollo de la competencia requerida, en primer lugar, el reconocimiento de la normativa
sanitaria vigente, y los contaminantes de losalimentos y sus principales etas

La apertura y competencia en nuevos mercados, el establecimiento de alianzas, convenios,

tratados para el intercambio y comercializacién de productos agropecuarios y alimentos, exige a

los gobiernos la implementacion y /o adecuacion de las normas higiénico sanitarias y a las

empresas nuevos perfiles de sus empleados y el cumplimiento de la legislacion especifica, la
proteccion del ambiente y de los recursos.

La elaboracién de alimentos es un desafio que exige producir con los maximos estandares de
inocuidad, para no afectar la salud de los consumidores y poner en riesgo porciones de mercado.
Para lograrlo, la formula recomendada es la produccion bajo Buenas Practicas de Manufacturas
(BPM).

La inocuidad de los alimentos es una creciente exigencia de los consumidores, que convierte a
este atributo en un requisito competitivo. Eso significa que los alimentos deben elaborarse bajo
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estrictas normas de sanidad e higiene, con el objeto de evitar la contaminacién de los productos y
por ende las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA).

No sélo se trata de observar determinadas condiciones de higiene: también es necesario
documentarlo o registrarlo. Y para ello en Colombia el decreto 3075 de 1997 sostiene, en uno de

sus capitulos, la obligacion de aplicar Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos (BPM) que
son de caracter obligatorio en el territorio Colombiano.

3.Formulacién de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividades de Reflexion inicial.

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

Observe el video y realice un cometario acerca de la importancia del cumplimiento de las BPM
en las empresas de alimentos.

Los invitamos a compartir y discutir con sus comparieros sobre el siguiente tema:

¢, Qué opina de la calidad higiénico -sanitaria y del manejo de los alimentos que se ofertan en la
mayoria de establecimientos de la ciudad?

Presente sus puntos de vista de acuerdo al andlisis de su grupo.

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

3.2 Actividades de contextualizacién e identificacién de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.

Conversatorio sobre él porque es necesario dar un manejo adecuado a los alimentos que se
sirven en los establecimientos gastronémicos para garantizar calidad e inocuidad de los mismos
y asi evitar problemas de salud en los consumidores y por ende problemas legales

+-ldentifique cuales son fallas a las que se ve expuesto el alimento desde su recepcién, durante
Su preparacion y servicio y haga un listado.

+-Caracterice los diferentes tipos de materias primas que el establecimiento utiliza para la
preparacion y el servicio de alimentos y clasifiquelos en perecederos y no perecederos. Diga
como los conservaria.

Que cuidados cree que debe tener con estos alimentos para garantizar su calidad?




o GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

%A"VA PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR

GUIA DE APRENDIZAJE

3.3 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento (Conceptualizacion y
Teorizacion).

Actividad 1: contaminantes de los alimentos.

Consulte el documento. Tipos contaminacion alimentaria, suministrado por el instructor y realice
un esquema, socialice en la siguiente sesién de clase.

Actividad 2. Reconocimiento de los microorganismos

Participe de la clase magistral orientada por el instructor relacionada con los macroorganismos
clases, tipos y principales caracteristicas.

Actividad 2.

Actividad 3..Los agentes patdégenos y enfermedades trasmitidas por los alimentos
(Manipulacion de alimentos)

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

Elabore un resumen y preséntelo al instructor (Actividad Individual).

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

Actividad 2: ¢ ETAS? (Manipulacién de alimentos)

Participe activamente en la sesion 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

Contaminacion

Agentes contaminantes (Agentes Patdgenos)

Caracteristicas de los agentes contaminantes

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)

Tipos de ETAS

Sintomatologia de las ETAS

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

AN N N NN YN

Tabla 1 ETAS
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular



http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf
http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
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ENFERMEDAD AGENTE
TRANSMITIDA POR SINTOMAS | CAUSAS | RECOMENDACIONES
ALIMENTO CONTAMINANTE

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores.
Consulte la Resolucién 7624 de 2013 y especifigue que numerales modifico.

b. Actividad individual: Realice un plegable con las normas que debe cumplir el manipulador de
alimentos

c. Realice 5 diapositivas relacionadas con la contaminacién alimentaria, tipos, fuentes y clases
de contaminacion

d. Consulte sobre los microorganismos, caracteristicas de cada clase de microorganismo vy las
enfermedades que producen. Realice una tabla donde identifique causas, alimentos involucrados
y sintomatologia.

e. Después de identificar la importancia de mantener la higiene en el sitio de trabajo para evitar
las enfermedades producidas por alimentos elabore un ensayo relacionado con el tema.

f. Haga un cuadro comparativo relacionado con los métodos de conservacion de alimentos

g. Después de la clase magistral del instructor elabore los procedimientos para limpieza y
desinfeccion de diferentes aéreas ,lavado de manos , control de plagas, almacenamiento de
alimentos

Actividades de transferencia del conocimiento.

Una vez reconocza la normativa colombiana relacionada con la produccién de alimentos
prepare una lista de chequeo (un capitulo )relacionada con la Resolucién 26734 y apliquela a
una establecimiento gastronémico.

3 Elabore los instructivos para higienizacion de areas y equipos de una zona de produccion de
alimentos.

Actividades de evaluacion.

Desarrolle el estudio de caso suministrado por el instructor y socialice ante plenaria
sus puntos de vista. Presente el trabajo al instructor.
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Sopa azteca

Ingredientes

Taller 10. Cocina mexicana

Producto Und Cantidad
Fondo blanco cc 1000
Tomate rojo g 500
Pimentdn rojo g 200
Cebolla roja g 100
Harina de maiz g 20
Tortilla g 100
Aceite c.c 200
Queso crema c.c 50
aguacate g 100
Sal g c/n
Pimienta g c/n

Frijoles refritos
Producto Und Cantidad
Agua m.| 3000
frijol caraota g 200
ajo g 5
Cebolla g 100
sal g 10
Grasa de cerdo (Aceite) c.c 40
pimienta g c/n

Pico de gallo

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Tomate und 2
Cebolla blanca und 2
Hojas de cilantro g 20
Perejil g 20
Sal g c/n
Pimienta g c/n
Limén (vinagre) ml c/n
Aji (opcional) c/n

Guacamole

Ingredientes




Producto Und Cantidad
Aguacate und 3
Cebolla blanca und 1/4
Tomate und 1
Cilantro g 20
Sal g 2
Pimienta g 1
Acido (vinagre, limdn) und 2
Tortillas Trabajarlas con la técnica de la masa chapatis.
Agua de Jamaica
Producto Und Cantidad
Flores de Jamaica paquete 1
Clavo g 10
Canela g 10
Anis g 10
Jugo de naranja und 2
Azlcar g 150
Tortillas de maiz
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Maiz nixtamalizado g 350
Agua ml 550
Sal g c/n
Res molida
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Carne de res g 1000
Aceite ml c/n
Pimentdn rojo, verde und 4
Cebolla, rojay blanca und 2
Sal g c/n
Pimienta g c/n
Pollo

Ingredientes




Producto Und Cantidad
Pollo g 1000
Pimentdn

cebolla

Naranja

Limén o vinagre

Sal g c/n
Pimienta g c/n

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS

Gastronomia mexicana, pasado presente. Consultado el 10 de abril de 2021. Disponible
en:vhttps://www.excelenciasgourmet.com/es/tradiciones/gastronomia-mexicana-pasado-y-
presente



Taller 15. COCINA PERUANA
Lomo saltado

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Somo fino de res g 750
Sal g 20
Pimienta g 10

Ajo g 10
Aceite vegetal ml 100
Aji amarillo und 1
Cebolla cabezona roja en cascos und

Tomate en cascos und 2
Vinagre tinto ml 120
Vino tinto ml 150
Salsa soya ml 160
Demi. glase ml 200
Hojas de cilantro g 20
Perejil deshojado g 20
Verde e cebolla china (Opcional) und 4

Papa blanca grande g 450
aceite vegetal 500 ml
Sal 20g

Arroz chaufa cerdo

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Arroz g 750

Pulpa de Cerdo g 750
Cebolleta und 2
Pimentdn rojo y verde und 4

Huevos und 4

Salsa soya ml 300
Jengibre g 20

Color caramelo c/n
Aceite para freir




Causa limeiia

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Papa amarilla grande g 700
Aceite vegetal ml 120
Limdn g 180
Sal g 30
Pimienta g 0.5
Pasta de aji amarillo g 160
Pechuga de pollo g 320
Apio g 60
Cebolla roja g 180
Zanahoria g 180
Aguacate und 1
Huevos und 2
mayonesa g 200
Tomate cherry und 4
Aceituna negra und 4
Perejil g 20

Ceviche de Corvina

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Filete de pescado (corvina) g 750
Vinagre ml 500
Limén und 6
Aji g 1
Cebolla morada und 2
Cilantro hojas g 100
sal c/n
hielo

Suspiro limefio

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Leche condensada und 2
Leche evaporada und 2
6 yemas de huevo und 6
6 claras de huevo und 6
agua ml 100
azucar ml 400
Canela en polvo g 2




Semblanza de chicha morada

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Pifa und 1
Mazorca tierna und 3
manzanas und 4

Clavos g 15
Canela g 15

Anis estrellado g 20
azUcar g 150
Color uva g 0.g

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS

Guia basica de la gastronomia peruana. Consultado 1 de abril de 2021. Disponible en
https://www.daytours4u.com/es/travel-guide/daytours4u/guia-basica-gastronomia-peruana/



Taller 16. Cocina Colombiana Regidn pacifico (Valle, Cauca Narifo)

Sopa de tortilla

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Carne molida de res g 500
Papa guata g 150
Papa colorada g 100
Bouquet garni und 1
Sal/ pimienta/ cominos c/n
tortillas und 4
color C/n
Cilantro g 20

Arroz atollado

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Pollo g 250
Costilla de cerdo o carne g 250
Arroz g 500
Cebolla larga g
Tomate g
Arveja g 100
Zanahoria g 100
Pimentdn g 100
Cebolleta und 1
Sal g
Pimienta g
Comino g
Azafran g

Tripazo

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Tripa de res- callo g 1000
Papa amarilla g 500
Cebolla larga g 200
Mani g 400
comino c/n
Sal c/n
Pimienta c/n




Pargo sudado

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Pargo rojo und 2
Jugo de limdn ml 20
sal g 3
comino g 2
pimienta g 2
Harina de trigo g 60
Aceite ml 60
Tomate ml 1000
Cebolla larga g 400
Cilantro zamarrén g 50
pimentén g 400
ajo g 5

Aji dulce opcional g 1
Laurel und 1
Tomillo g 2
Leche de coco ml 200

Quimbolitos

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Harina de maiz blanco g 250
Queso campesino g 250
huevos und 5
Azlcar g 200
Mantequilla g 125
Uvas pasas g 100
Aguardiente ml 50
Sal g 0.5
Hojas de platano c/n
Marranitas

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Platano verde und 4
Tocino- papada de cerdo g 1000
Ajo g 20
Sal g c/n
Aceite vegetal ml 500




Salpicén de baudilia

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Mora de castilla g 1000
Azucar g 250
Guanabana g 125
Lulo und 3
Naranja agria o limén und 2
Eduardo santos
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Crema de leche c.c 1000
leche condensadax 380 g und 2
Duraznos en almibar x 800 g und 1
Coctel de frutas x 800 g und 1
Almendras g 300
Ciruelas pasas g 125
Cerezas g 250
Lulada
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Agua ml 2000
Lulos und 4
Azlcar g 150
limén und 2
hielo c/n

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS

La gran cocina colombiana. Editorial Océano

Asi sabe Colombia. Editorial el tiempo. Afio 2014.




Taller 10. VIEJO CALDAS Y VIEJO TOLIMA
Sopa de cura en vereda

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Papa g 500
Cebolla larga 1 und
pollo g 300
Costilla de res o cerdo g 250
Carne de res g 150
Arroz g 200
Manteca de chicharon g 40
arveja g 50
frijol g 100
callo g 200
Zanahoria g 100
Sal al gusto c/n
Cilantro g 20
Hogao g 150

Albondigén

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Carne de cerdo g 250
Carne de res g 500
tocino g 125
Miga de pan g 50
Huevo und 1
ajo g 1
Cebolla larga g 30
sal g 15
Pimienta g 1
Comino 1 1
Huevos cocidos und 3




Tamal tolimense

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Harina de maiz blanco g 300
Sal c/n
pimienta c/n
Comino c/n
Tocino de cerdo con cuero g 250
Cebolla larga g 300
ajo g 5
Aceite achiotado c/n
Costilla de cerdo g 250
Pollo g 500
Arveja fresca g 125
Papa guata g 100
Papa colorada g 100
Zanahoria g 80
Arroz amarillo g 250
huevo und 3
Hojas de bijao o platano asada c/n
Pita para amarrar c/n

Frijoles

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Frijol boldn rojo g 250
sal g 10
aceite 200
cebolla g 50
ajo g 5
Garra g 200
Platano verde und 1
Chorizo und 1

Ensalada fresca de

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Remolacha und 3
cebolla und 1
Zanahoria und 2




Queso g 50
vinagre c/n
Mostaza c/n
Naranja und 1
Azlcar o miel c/n
Sal y pimienta c/n
Torta maria luisa

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Mantequilla g 125
Aceite ml 40
Azlcar blanca refinada g 200
Huevos und 6
Harina de trigo tamizada g 500
Leche ml 200
Polvo royal g 10
Ralladura de cascara de naranja und 1
Mermelada de mora g 200
Azucar glass c/n

Guarru o Guarruz

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Agua ml 3000
arroz g 100
panela g 100
Hojas de naranjo hojas 4
Cogollo de limén und 1
Canela und 1
Clavos de olor Und 4
Nuez moscada g 0.5
Lulo und 2

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS
BUFFET. Editorial Lexus EDITORES. Barcelona. Afio 2008.
Gastronomia de Italia. Consultado 1 de abril de 2021.

https://www.viajaraitalia.com/gastronomia-de-italia/
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TIPOS DE PLAGAS

ROEDORES (Ratas y ratones)

INSECTOS

VOLADORES (moscas




MEDIDAS PREVENTIVAS PARA CONTROL DE

PLAGAS

*USAR correctas medidas higienicas y la adecuacion de las instalaciones son

damentales para evitar plagas en las cocinas.
0 que de debe hacer es:

*Reconocimiento de las plagas

*Avistamiento de las plagas o signos de infestacion

*Evaluar

*Condiciones de las instalaciones

*Hermeticidad de las instalaciones

*Estado higiénico del interior de la instalacion

*Una vez realizado el diagnostico se debe:
*Aplicar medidas preventivas Para evitar que ingreser

*Aplicar medidas curativas especificas para cada plaga.







O PREVENIR QUE LAS PLAGAS ENTREN AL

\BLECIMIENTO?

proveedores confiables para la adquisicion de m.p.
le mallas o angeos en la ventanas, conductos de ventilacion y sifones,
grietas y huecos en los tubos

)S espacios alrededor de los equipos
nga las basuras tapadas

ue las plagas encuentren comida,
 guarida para esconderse

nga el orden y la higiene en el sitio
pajo.

2ne adecuadamente los alimentos




MEDIDAS CURATIVAS ROEDORES

CEBOS: Venenos tipo cumarinas (guarfarina)
Secan al roedor, impidiendo la descomposicion
Preferiblemente uso areas externas

GOMAS: Atrapan alrededor sin matarlo
Inspeccion diaria

Uso en areas internas

IDENTIFICAR TRAMPAS

Elaborar plano de ubicacion de trampas
Inspeccionar trampas periddicamente
Ubicar las trampas en areas externas y en
zonas de acceso a la zona de produccion,
area de disposicion de desechos.




MEDIDAS CURATIVAS RASTREROS

Evacuacion permanente de desechos en fabricacion
Superficies lisas sin grietas

Limpieza de paredes y pisos
Control proliferacion de telarafias en almacenamiento

Fumigaciones periddica con insecticidas
tipo piretrinas / piretriodes




MEDIDAS CURATIVAS VOLADORES

Proteccion puertas y ventanas con mallas
Uso de insectocutores en los accesos

Control y evacuacion de basuras y desechos biologicos
Fumigaciones periodicas.




REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

—

NORMA TECNICA NTS-USNA SECTORIAL COLOMBIANA 007 . Recuperado en: 2020.
Disponible en

https://fontur.com.co/aym document/aym normatividad/2005/NTS USNAOQQ7.pdf
Resolucion 2674 de 2013. Recuperado en: 2020. Disponible en

http://www.Invima.gov.co



https://fontur.com.co/aym_document/aym_normatividad/2005/NTS_USNA007.pdf
http://www.bogotaturismo.gov.co/sites/intranet.bogotaturismo.gov.co/files/GTC%2024%20DE%202009.pdf




Diligencie la siguiente tabla teniendo como referente la socializacion y orientaciones
realizadas por su instructor y en los conceptos trabajados en la guia (Carnicos vy
salsamentaria; Pescados y mariscos; Aves y caza; Lacteos 1y lacteos 2; Frutas y verduras;
Enlatados, envasados, granos y licores.

Tabla 1 Ficha Técnica

Elaboracion Equipo de disefio curricular

PROGRAMA DE COMPRAS
FICHA TECNICA DE | .
PRODUCTO :
BPM
elaborado
por: aprobado por: fecha: version: 01
nombre técnico del producto | ACELGA NTC-1291

descripcién general del
producto

Hojas grandes anchas de color verde oscuro y brillante,
tallo grueso, acanalado y de color blanco, textura rugosa

lugar de origen

Silvia y municipios aledafios a Popayan

composicion nutricional

carbohidratos ; 2,4% Fibra: 4%

Proteina 1.5 % 1.5 % Vitamina C 24 mg

lipidos o grasas 2%

agua:

Calorias: 15-20 cal

presentacion y empaques
comerciales

De 5 a 10 kg por manojo. Empaque canastillas plasticas de
12.5 kg

caracteristicas organolépticas

color Hoja verde oscuro y tallo blanco muy puro

olor : caracteristico

sabor . caracteristico

Textura. rugosa




Requisitos minimos y
normatividad

Hojas bien desarrolladas libres de defectos
No deben presentar signos de infestacion o infecciones

El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura
Resolucion 2674 de 2013

Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucion2906 de 2007, Ministerio de la
Proteccion Social

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas. Que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause hinguin cambio ni en la parte interna ni externa del
producto

Se debe asegurar que el manejo del producto durante el empaque
se realice con buenas practicas de manipulacion para preservar la
calidad del producto

Tener en cuenta que durante las entregas la SDIS podra solicitar el
cambio en forma inmediata de productos, cuando no cumplan con
la calidad establecida en la presente ficha técnica, en un periodo no
mayor a 24 horas.

tipo de conservacién

Refrigeracién a 4°C

consideraciones de tratamiento

vida util del producto

De 3 a 5 dias en refrigeracion.

uso del producto

Consumo directo en ensaladas, cremas, salsas, sopas.




LAS ETAS

Se denominan ETA a las enfermedades que se originan por la ingestién de alimentos
infectados con agentes contaminantes en cantidades suficientes como para afectar
la salud del consumidor

Una brote de ETA es definida como un incidente en el que dos 0 mas personas presentan
una enfermedad semejante después de la ingestion de un mismo alimento, y los analisis
epidemioldgicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad.

Infecciones: resulta de la ingestién de alimentos que contienen microorganismos vivos
perjudiciales. Por ej.: Salmonelosis, Hepatitis viral A, Toxoplasmosis.

Intoxicaciones: se da por la ingesta de alimentos con toxinas formadas
en tejidos de plantas o animales, o de productos metabdlicos de microorganismos en los
alimentos, o de sustancias quimicas incorporadas a aquellos de modo accidental, incidental
o intencional desde su produccion hasta su consumo. Por ej.: Botulismo, Estafilococica o
Toxinas por hongos.

Toxi-Infecciones: resulta de la ingestion de alimentos con una cantidad de
microorganismos causante de enfermedades, los cuales son capaces de producir o liberar
toxinas una vez que son ingeridos. Por gj.: Célera.

Principales enfermedades causadas por alimentos

Gastroenteritis bacteriana:

* Presenta diferentes cuadros clinicos y los sintomas de la Gastroenteritis bacteriana son
la diarrea que puede ir acompafiado de sangre y moco, vémito, dolor abdominal, fiebre,
nauseas, gases, llegando a un estado de desnutricién grave.

* Los principales agentes bacterianos responsables son Salmonella, Shigela, Eschericha
Coli, Proteus, Psudomononas, Clostridium y otras.

Amibiasis intestinal:

* Es una enfermedad causada por un parasito que se aloja principalmente en intestino
grueso, de donde puede pasar al higado, bazo, pulmén y cerebro.

 Causas de la Amibiasis intestinal: Su transmisién es por la ingestidon de agua y verduras
contaminadas con materia fecal asi como operarios infectados que no se lavan las manos
después de ir al bafio.

+ Sintomas de la Amibiasis intestinal: Se manifiesta con dolor abdominal, nauseas, vomito
y a veces diarrea acompafada con deseos de evacuar y las heces son en escasa cantidad
coNn Moco y sangre.

Ascariasis Lumbricoides: (Lombriz o gusano redondo). La Ascariasis Lumbricoides es
una enfermedad causada por la ingestiéon de huevecillos ya sea a través de manos, tierra o
alimentos contaminados.

* Estos se alojan en el intestino delgado, ahi liberan larvas que penetran a la pared intestinal
y emigran a través de la circulacion sanguinea al higado, corazén y pulmén, regresando
luego al intestino. Aproximadamente son 60 dias los que transcurren desde la ingestion de
los huevos hasta el desarrollo completo del gusano.

* Los principales sintomas Ascariasis Lumbricoides son: gases, fetidez del aliento, vomito,
diarrea, crecimiento del abdomen urticaria dolor de cabeza y rechinado de dientes (En
ocasiones los enfermos arrojan el parasito por el ano, boca o nariz).

Botulismo Clostridium Botulinum: ElI Botulismo Clostridium Botulinum es una
intoxicacion que se presenta en los alimentos embutidos y enlatados contaminados.



* La toxina es muy potente, una cantidad minima es suficiente para causar la muerte, ataca
principalmente al sistema nervioso, los sintomas del Botulismo Clostridium Botulinum
aparecen a las 12 y 36 horas posteriores a la ingestién, los cuales son: visiébn doble,
dificultad para hablar, lengua hinchada y el enfermo muere.

* Los alimentos involcrados son: enlatados de origen industrial, casero, conservas de
verduras, frutas, embutidos, pescados.

Intoxicacién por toxina de Staphylococcus Aureus: El hombre produce la
contaminacién de alimentos a través de la boca, nariz, garganta, heridas infectadas, barros,
ojos y oidos que contenga pus. Al tocar con las manos estas zonas infectadas con
Staphylococcus, y posteriormente manipular los alimentos, o bien al toser y al estornudar
sobre ellos. Los sintomas de la intoxicacion por la toxina de Staphylococcus Aureus
aparecen de 2 a 3 horas después de la ingestién y son salivacion, nauseas, vomito, las
heces se producen a veces con sangre, dolor de cabeza, calambres musculares,
sudoracion y escalofrio.

Escherichia Coli: Ocasiona diarrea. Es un habitante normal de la flora intestinal de seres
humanos y animales. Toma contacto con los alimentos por una mala higiene.
Staphylococcus Aureus: Produce unatoxina que causa vomitos y diarreas al poco tiempo
de ser ingerida. Se halla en alimentos muy manipulados y ricos en proteinas como son los
jamones, los sandwiches y los productos con crema pastelera.

Bacillus Cereus: También produce una toxina que genera vomitos al poco tiempo de ser
ingerida. Se encuentra en alimentos como el arroz, los cereales y las pastas rellenas.

Salmonella: Responsable de la Salmonelosis, ocasiona diarrea, fiebre y vémitos. Por lo
general los alimentos que la transmiten son huevos crudos o mal cocidos, mayonesa
casera, carne de aves, cerdo y sus derivados.

Clostridium Perfringens: Provoca diarrea. Esta bacteria elabora una toxina en los
alimentos que son dejados a temperatura ambiente, enfriandose en ollas, o son
recalentados por poco tiempo. Generalmente los alimentos transmisores denunciados son
el pollo relleno y el matambre arrollado.

Listeria Monocytogenes: Causa una enfermedad llamada Listeriosis de mucho riesgo en
embarazadas, nifios pequefios en los que presenta un alto indice de mortalidad. Se
encuentra en salchichas, pescados, mariscos, carne mal cocida, leche sin pasteurizar y en
helados.

Clostridium Botulinum: Produce una toxina letal causando la grave enfermedad llamada
Botulismo. Los alimentos de riesgo son conservas caseras en aceite, ya sean de carnes o
de vegetales.

Shigella: Genera diarreas. Se transmite facilmente de persona a persona por ciclo fecal-
oral. Por eso se debe tener especial cuidado en la manipulacion de los alimentos y asegurar
el uso de agua potable.

Escherichia Colienterohemorragica (Productor de toxina Shiga):

Una de las bacterias que produce el Sindrome Urémico Hemolitico, que puede ser letal en
niflos. Su sintoma frecuente es diarreas con sangre. Se encuentra en alimentos hechos con
carne picada mal cocida, agua no potable, y lacteos y jugos sin pasteurizar.

Hepatitis: La enfermedad Hepatitis es producida, por un virus que se encuentra sobre las
heces, orina, saliva, sangre de personas enfermas.s Las causas de la Hepatitis se debe al
consumo de agua o alimentos contaminados, sus sintomas de la Hepatitis son fiebre,
malestar general, como falta de apetito, nauseas, dolor abdominal, tonalidad amarilla en
ojos y piel.



Referencias bibliograficas.http://www.monografias.com/trabajos94/eta-enfermedades-
transmitidas-alimentos/eta-enfermedades-transmitidas-alimentos.shtml#ixzz4tN4YtjL |
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LIMPIEZA

*DEFINICION: ‘es eliminar particulas de una superficies por medios fisicos
0 quimicos.

*Objetivo: controlar la generacion de particulas provenientes del medio
interno o externo. el -

La limpieza previene el crecimiento - B
*Microbiano

Detergente es una ecuacion tensoactiva

e y antipatica que tiene la propiedad guimica
* de disolver la suciedad o las impurezas
de un objeto sin corroerlo.

‘HUMEDAD+ +SUCIEDAD=

« CRECIMIENTO MICROBIANO




PROLIFERACION DE PARTICULAS

. cabello, escamas.

. polvo, motores de ajuste

JMAOQUINARIA: Corrosion, deterioro fisico

INSTALACIONES: pintura, techo,
*pISOS paredes

*SISTEMAS DE APOYO: agua, aire



PREVENCION DE LA CONTAMINACION

Filtracion de aire, recipientes cerrados, procesos
aislados.
*Por agua: agua purificada
*Por instalaciones: Superficies
* lisas
*Equipos y utensilios: Limpieza y desinfeccion
*Por Personal; Uso de elementos de proteccion
. Procesos y procedimientos
* definidos




PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

- 1. LIMPIEZA EN SECO REMOCION DE SOLIDOS

2.

3. APLICACION DEL AGENTE QUIMICO
LIMPIADOR DILUIDO

4. RESTREGADO E INSPECCION
*VISUAL

5. ENJUAGUE

*6. APLICACION DEL DESINFECTANTE
/. ENJUAGUE FINAL.




)JETERGENTES USADOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

BASICOS: son los detergentes que
tienen un ph entre 9.5 a 12 son alcalinos
entre ellos estan los fosfatos ejemplo

el tropolifosfato de sodio(Na5P3010)
carbonatos de sodio (Na2CQO3),

NaOH producto para la neutralizacion
del alquil aril benceno sulfonico, que

es el ingrediente activo.




DETERGENTES USADOS EN LA INDUSTRIA DE

ARIVINREON

NEUTROS:
Es un producto formulado para el lavado de areas en general, con un alto poder

de detergencia, por su elevada concentracion y de facil enjuague.

CARACTERISTICAS: El detergente neutro permite la limpieza de todo tipo de
superficies lavables, eliminando las suciedad y lo gérmenes por arrastre,
quitando los malos olores.

Es un producto Biodegradable, libre de fosfatos.

APLICACION: Superficies lisas con escasa suciedad
(pH7), en vajillas, utensilios, mesones-




DETERGENTES USADOS EN LA INDUSTRIA DE

ARIVINREON

ACIDOS: Es un producto con alto poder detergente, liquido color ambar
formulado a base de tensoactivos biodegradables que al ponerse en contacto

con los carbonatos libres y los alcalis del concreto, los disuelve dejando la
superficie limpia.
P P LY

Puede ser usado en la industria de los
alimentos en limpieza de equipos y DETERGENTE
maquinas envasadoras.

Elimina grasas, carbonatos, sales, aceites.
Los as usados citrico, fosforico.




MATERIALES AUTILIZAR

Solv . agentes de limpieza y desinfeccion
de apoyo: vapor, aire comprimido
Herramientas. cepillos, escobas, abrasivos,

Equipos: Bombas aspersores




DESIFECCION

NICION: es el proceso de destruccidon de los agentes infecciosos.

Agente desinfectante: Cualquier sustancia quimica o algun agente fisico
utilizado para eliminar o inhibir el crecimiento de diversos microorganismos

: .‘A.' 4
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CARACTERISTICAS AGENTE DESINFECTANTE

plio espectro bactericida.
Biodegradable.

Facil manejo.

No corrosivo.

Estable al almacenamiento.
Accion rapida.

No toxico.

Que no se inactive con materia
organica.



ROTACION DE AGENTES DESINFECTANTES

S desinfectantes con
stinto grupo quimico y modo de accion. £.

El mas adecuado para cada area

DEFINIR INTERVALOS DE ROTACION

Vigilancia de solucion preparada
Prevencion de la creaciéon de
resistencia bacteriana




AGENTES DESINFECTANTES

IODOFOROS:

Son metales de iodo con agentes de superficie que actual como vehiculos

solubilizantes, presentando accion bactericida, fungicida, viricida y detergente.
Utilizado en industria carnica y lactea.

MODO DE ACCION: producen oxidacion de proteinas y muerte celular.
DOSIS: 25 ppm- 75 ppm de yodo libre

amplio espectro y actividad contra hongos
Requiere poco tiempo de contacto
Poco problema de resistencia microbiana
DESVENTA&JAS: Colorea superficies
Espectro menos reducido que los clorados




PRODUCTOS CLORADOS

HIPOCLORITO DE SODIO: Producto universal activo contra los
microorganismos gue utilizado en las concentraciones requeridas y

el tiempo requerido es excelente para combatir, bacterias, hongos,
virus y hasta algunos parasitos.

USQOS: Potabilizacion de agua
Desinfectante universal industria
de alimentos




ALCOHOLES

MODO DE ACCION: Lesionan la membrana celular y desnaturalizan las

proteinas celulares

Etanol: 70%
Isopropanol: 71 al 90%

Bajo costo
Facil de manejo
No requiere enjuague

Desventajas: Pobre actividad
bacteriana




AMONIO CUATERNARIO

La familia de amonio cuaternario representan

la familia de compuestos antimicrobianos
considerados como agentes activos cationicos
potentes en cuanto a s actividad fungicida,
bactericida y viricida. Los compuestos de amonio
cuaternario, a veces conocidos como "quats",
nece-sitan un tiempo de exposicion relativamente

largo para eliminar un numero significativo de
microorganismaos.

PQP

PROFESIONAL

DESINFECTANTE

ndimiento
<<<<<



FORMULA  CALCULO SOLUCIONES DE
HIPOCLORITO

)ncentracion inicial de hipoclorito

lumen de hipoclorito a concentraciéon C1
)ncentracion final de hipoclorito

lumen de hipoclorito a concentracion C2

olo: Preparar una solucion de 10 Litros (10.000 ml) de hipoclorito de sodio de 200 ppm de concentracion,
1a solucidn de hipoclorito de sodio del 3,5% (35.000 ppm).
C2v2 /C1
200 ppm x 10.000ml = 57 ml
35.000 ppm
ben adicionar 57 ml de solucidn de hipoclorito al 3,5% a 10 litros de agua para preparar una solucion de 200
le hipoclorito.




FORMULA  CALCULO SOLUCIONES DE
HIPOCLORITO

m!C %X10

)lumen en cc o mi

tros de agua a utilizar

. ppm partes por millon

)ncentracion del quimico a utilizar

Ina constante

1plo: Preparar una solucién de 10 Litros (10.000 ml) de hipoclorito de sodio de 200 ppm
)ncentracion, con una solucién de hipoclorito de sodio del 3,5% (35.000 ppm).

0 ltsx 200 ppm/ 3.5% x 10= 57 ml



TABLA DE USO DE HIPLOCLORITO

PRODUCTO

Frutas consumo con 50
cascara

Frutas consumo sin 90
cascara utilizar

(e}
o

Verduras
120
220
Paredes 100
Equipos y utensilios 180

40

w
o

Ropa
Baios 400

Superficies muy 5000
contaminadas

LITRO DE
AGUA

O I = W =

=

CONCETRA 3,5
HIPOCRORITO

1.4 ML

2.5

2.2
3.4
6.2
2.8
5.1

11
0.85
11.5
143

CONCETRA 5

HIPOCRORITO EN

ML

0.9

1.7

1.5
2.3
4.2
1.9
3.4

0.7
0.6
7.6
95

CONCETRA 13
HIPOCRORITO

0.4 ML

0.7

0.6
0.9
1.7
0.76
1.4

0.3
0.2

38

TIEMPO DE
CONTACTO

10 MINUTOS

10 MINUTOS

15 MINUTOS
10 MINUTOS
10 MINUTOS
10 MINUTOS
10 MINUTOS

10 MINUTOS
10 MINUTOS
10 MINUTOS
10 MINUTOS
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NORMATIVA SEPARACION EN LA FUENTE

El Ministerio del Medio Ambiente expidio la Resolucion No. 2184 de 2019,
gque empezo a regir en el 2021, y establece el codigo de colores blanco,
negro y verde para los contenedores de basura, canecas de reciclaje y
bolsas que se utilicen en la separacion de residuos en la fuente.

Nuevo codigo de colores para hacer
una adecuada separacion en la fuente.

A partir del 1 de enero de 2021.
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SEPARACION EN LA FUENTE

La separacion en la fuente es un mecanismo efectivo para mitigar el impacto negativo de
los residuos solidos en el medio ambiente y prolongar la vida util de los rellenos
sanitarios, por consiguiente es necesario que esta actividad se convierta en un habito

cotidiano de todos los hogares y sociedad en general.




SEPARACION EN LA FUENTE

Color blanco: Para depositar los residuos aprovechables como plastico, botellas, latas,
vidrio, metales, papel y cartén.

Color negro: Para depositar residuos no aprovechables como el papel higiénico;
servilletas, papeles y cartones contaminados con comida; papeles metalizados, entre
otros.

Color verde: Para depositar residuos organicos
aprovechables como los restos de comida, ® 4 o E
desechos agricolas etc. | pmee W e |

APROYTCHARBLES &



https://canecasdereciclaje.com/catalogo/contenedores-de-basura/por-colores/blanco/
https://canecasdereciclaje.com/catalogo/contenedores-de-basura/por-colores/blanco/
https://canecasdereciclaje.com/catalogo/contenedores-de-basura/por-colores/negro/
https://canecasdereciclaje.com/catalogo/contenedores-de-basura/por-colores/verde/

¢ COMO MANEJAR LOS RESIDUQOS SOLIDQOS?

1. Reducirla produccion de desechos disminuyendo la utilizacion de productos
qgue generen desperdicios innecesarios. Ejemplo: bolsas, icopor, plastico.

2. Reutilizar algunos productos o materiales varias veces para no aumentar su

volumen. Bolsas, telas, botellas.

3. Recolecte y deposite los residuos en recipientes que permanezcan bien

tapados, ubicados lejos de areas de preparacion de alimentos.

4. Separe los residuos en recipientes los biodegradables

gue se descomponen como: cascaras de alimentos y sobras

de alimentos.

. Los no biodegradables como plastico, vidrio, botellas, latas. g:;:"ﬂggfc'ffmf;[

| 0EEAO 021
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MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS. Consultado el 20 de febrero de 2021. Disponible en:
https://www.google.com/search?g=codigo+de+colores+separacion+en+la+fuente+a%C3%B10+202
1&o0qg=codigo+de+colores+separacion+en+lat+fuente+a%C3%B10+2021&aqs=chrome..69i57.9

Separacion en la fuente:
https://www.google.com/search?q=separaciont+en+lat+fuentet+resoduos+solidos&ei=9aPtYPWMLc

WqwbkPo7GskAQ&oqg=separaciont+en+lat+fuente+resoduos+solidos&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2I16EAMyB
AgAEAO


https://www.google.com/search?q=codigo+de+colores+separacion+en+la+fuente+a%C3%B1o+2021&oq=codigo+de+colores+separacion+en+la+fuente+a%C3%B1o+2021&aqs=chrome..69i57.9
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INTRODUCCION

El Plan de Saneamiento Basico y Ambiental del Centro de Comercio y Servicios, tiene
como objetivo garantizar el cumplimiento de los requisitos sanitarios y ambientales que
deben cumplir toda persona que ejerza actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de
alimentos y materias primas de alimento, como es el caso de los servicios prestados
por el SENA Centro de comercio y servicios desde el area de formacion (ambiente de
gastronomia y Kaffa).

Este documento esté disefiado para presentar lineamientos metodolégicos para el
manejo las condiciones ambientales y sanitarias dentro de las instalaciones de los
mencionados ambientes de gastronomia, mesa y bar. La estructura del presente
documento se basa en los componentes fundamentados de saneamiento basico
conforme a la resolucién 2674 de 2013.

Este plan se complementa con los documentos correspondientes a control operacional
del centro como el Plan de Gestién Integral de Residuos Sélidos — PGIRS, Plan de
Gestion del Riesgo y Atencion de Emergencias, Matriz de Aspectos e Impactos
Ambientales, Matriz de Riesgos y Peligros con sus respectivos formatos e instructivos.

Este documento se actualiza cada dos (2) afios, o cuando exista algun cambio
relevante que tenga incidencia en las condiciones ambientales y sanitarias, o cuando
la Autoridad Sanitaria lo requiera en sus actividades de control y vigilancia.

1. OBJETIVO

Establecer los lineamientos basicos de implementacion, seguimiento y control de las
especificaciones minimas en saneamiento basico y ambiental del ambiente de
gastronomia y Kaffa del Centro de Comercio y Servicios del SENA Regional Cauca.

2. ALCANCE

Este documento aplica al area de Gastronomia del Centro de Comercio y Servicios, el
cual sera de responsabilidad directa de ejecucion de los Responsables de los procesos
de formacién de la red de conocimiento de Hoteleria y turismo y el desarrollo del
proceso de produccion de centros como mecanismo de fortalecimiento de la formacién
profesional integral del &area de gastronomia, teniendo en cuenta ademas la
disposicién para su posterior complementacion.

Las disposiciones y normas del presente Plan aplican a todas las personas que
participan y hacen uso del ambiente de gastronomiay la cafeteria Kaffa, dentro y fuera
de las instalaciones.
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3. DEFINICIONES

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw): Es la cantidad de agua disponible en un alimento
ne-cesaria para el crecimiento y proliferacion de microorganismos.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los
procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no
alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se
conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO ADULTERADO: Es aquel: a) Al cual se le ha sustraido parte de los
elementos constituyentes, reemplazandolos o no por otras sustancias; b) Que haya
sido adicionado con sustancias no autorizadas; ¢) Que haya sido sometido a
tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales y; d) Que por
deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas en forma
fraudulenta, sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO: Alimento que sufre modificacion o degradacioén, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
biologicos. Se incluye pero no se limita a:a) El cual se encuentre por fuera de su vida
atil; b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su
alteracion.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que presenta 0 contiene agentes y/o
sus-tancias extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas
en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.
ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA: Los alimentos que pueden
contener microorganismos patodgenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA: Los alimentos que tienen
poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos
gue probablemente no contienen productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO
OGM: Alimento derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo
Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA: Los alimentos que pue-den
contener microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento
debido a las caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que
contengan microorganismos patégenos debido al tipo de alimento o procesamiento del
mismo, pero que pueden apoyar la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos.

ALIMENTO FRAUDULENTO: Es aquel que: a) Se le designe o expenda con nombre
o calificativo distinto al que le corresponde; b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga
disefo o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir o producir engafio o confusion
respecto de su composicion intrinseca y uso; ¢) No proceda de sus verdaderos
fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga la apariencia y

pag. 4




Qur
p Plan de Saneamiento Basico y Ambiental

- # ®
, d q Q 57?“ Centro de Comercio y Servicios

Regional Cauca

caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada y
gue se denomine como este, sin serlo; d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo
y a lo contemplado en la presente resolu-cion, requiera de registro, permiso o
notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o promocionado como un
alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o notificacion sanitaria.
ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razon de su composicion,
carac-teristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion de diversa
naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales
de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y expendio.

AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte
del establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al
envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades
Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion,
vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencién y seguimiento para
garantizar el cumpli-miento de lo dispuesto en la presente resolucion.
BIOTECNOLOGIA MODERNA: Aplicacién de técnicas in vitro de &cido nucleico,
incluidos el &cido desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccién directa de
acido nucleico en células u organulos, o la fusién de células mas alla de la familia
taxondémica, que superan las barreras fisioldgicas naturales de la reproduccion o de la
recombinaciéon y que no son técnicas utilizadas en la reproduccién y seleccién
tradicional.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

COMERCIALIZACION: Es el proceso general de promocion de un producto,
inclu-yendo la publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de
informacion, asi como la distribucion y venta en los mercados nacionales e
internacionales.

CONCEPTO SANITARIO: Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez
realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen,
pro-cesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen,
importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser
favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION: Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las
células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la
salud publica y reducir sustancialmente el numero de otros microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del
alimento.
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DISENO SANITARIO: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edifica-ciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a
la fabricacion, procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte y expendio
con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los alimentos.

EMBALAJE: Elementos que permiten proteger los envases primarios de las
influen-cias externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye
los envases secundarios y terciarios.

ENVASE PRIMARIO: Articulo que esta en contacto directo con el alimento, desti-nado
a contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de
protegerlo de agentes externos de alteracion y contaminacion. Los componentes del
envase primario, es decir, el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto
directo o indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO: Articulo disefiado para dar proteccién adicional al alimento
contenido en un envase primario o para agrupar un nimero determinado de envases
primarios.

ENVASE TERCIARIO: Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el trans-porte
de varias unidades de envases primarios 0 secundarios para protegerlos durante su
manipulacion fisica y evitar los dafios inherentes al transporte.

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y
demas accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de
alimentos y sus materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS: Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos
para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar,
producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Es la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se
destina.

INFESTACION: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja
de ser tal para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser
sustituidos, pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto, aunque
este continde siendo el mismo.

INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.
LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u
otras materias extrafias o indeseables.
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LOTE: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por
tener el mismo cédigo o clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente, en
forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
emplea-das por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o
conversioén en alimentos para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE: Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o
vehiculo de transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques
y semirremolgues cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.
NOTIFICACION SANITARIA: Numero consecutivo asignado por la autoridad
sani-taria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica
para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor
riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM): Cualquier organismo vivo
gue posea una combinacion nueva de material genético, que se haya obtenido
me-diante la aplicacion de la tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o
avances; asi como sus partes, derivados o productos que los contengan, con
capacidad de reproducirse o de transmitir informacién genética. Se incluyen dentro de
este concepto los Organismos Vivos Modificados (OVM) a que se refiere el Protocolo
de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO: Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud
publica con destino al consumo humano.

PLAGA: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos
0 quirdpteros que puedan ocasionar dafios o0 contaminar los alimentos de manera
directa o indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO: Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican
a las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicién
incluye la operacion de envasado y embalaje del producto terminado.

REGISTRO SANITARIO: Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud
publica con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO: Es todo
estable-cimiento fijo destinado a la preparacion, servicio, expendio y consumo de
alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(HACCP): Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
contra la inocuidad de los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases,
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vapores, radiaciones o causar explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u
otra afeccién que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios
materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITI-DAS POR
ALIMENTOS: Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades
competentes, la recoleccién de informacion permanente y continda, su tabulacién,
andlisis e interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y los
factores de riesgo relacionados con estas, la divulgacién y evaluacion del sistema
empleado para este fin.

4. MARCO NORMATIVO

La normatividad que regula las condiciones ambientales, de saneamiento, salubridad
y seguridad en la salud se encuentra registrada en la matriz de requisitos legales de
la Entidad; plataforma compromISO/médulo de seguridad y salud en el trabajo. Alli se
identifican y evallian entre otros: la Resolucion 2674 de 2013.

5. DESCRIPCION DE LAS CONDICIONES GENERALES DE SANEAMIENTO

5.1 CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

En este capitulo es necesario describir todos los procesos que se llevan a cabo desde
la formacion.

Inspeccién y muestreo permanente en todas las etapas del proceso segun el programa
de formacién o producto a elaborar.

Registro de materias primas, teniendo en cuenta las solicitudes de pedido al proveedor
y en control de almacenamiento, consumo y manejo en stock.

Evaluacién permanente de cada una de las materias primas segun sus condiciones de
conservacion: temperatura ambiente, refrigeracion y congelacién. condiciones de
almacenamiento (estado sanitario, tiempo de almacenaje).

5.2 CONTROL EN INSTALACIONES

- Reuvisar filtraciones en pisos.

- Inspeccionar goteras y agua ventada en techos.

- Revision y limpieza de canales y bajantes.

- Limpieza de paredes.

- Remocién de polvo en estructuras cornisas y grietas.
- Revision de estado de extractores.
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5.3 CONTROL DE EQUIPOS

- Evitar fugas de polvo y de producto, no barreduras en lo posible.

- Limpiezay desinfeccion de equipos, que guarden producto.

- Desmonte de piezas de equipos para limpieza y desinfeccion.

- Mantenimiento preventivo y reparacién de equipos, que ocasionen dafio o
contaminacion al producto.

- Control de operacion de equipos.

5.4 CONTROL DE PROCESOS

- Definir estandares operacionales.

- Costos de operacion en funcién de productividad y eficiencia.
- Utilizar adecuadamente recursos disponibles.

- Ordeny aseo en el lugar de trabajo.

5.5 CONTROL MEDIO AMBIENTE

- Condiciones ambientales del lugar y sus variaciones.

- Relaciones con las demas areas.

- Presencia de focos de infestacion de plagas.

- Control de plagas individual y colectivo.

- Impactos del proceso sobre el medio ambiente y demas areas.

5.6 CONTROL DE OPERADORES (Instructor, monitores y aprendices)

- Estado de salud. (Exdmenes médicos)

- Capacitacion manipuladora de Alimentos

- Condiciones de higiene y presentacion personal.

- Utilizacion de protecciéon personal y proteccion sanitaria.
- Meétodos y procedimientos de trabajo.

- Seguridad industrial.

6. PROGRAMAS DE GESTION )
6.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El programa de limpieza y desinfeccion incluye una serie de disposiciones especificas
con las cuales se debe garantizar que cada area del ambiente de gastronomia, se
encuentre libre de focos de contaminacion, como posibles causales de alteracién en
la inocuidad de los alimentos.
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En el presente programa se indican con precision los métodos de limpieza y
desinfeccion a utilizar en las diferentes areas y superficies de las unidades del
ambiente, asi como en las materias primas y el personal manipulador; se especifica
ademas el tipo de detergente y desinfectante a utilizar; y por ultimo, Pero con igual
importancia se incluiran los métodos para la verificacion de cada procedimiento
operativo estandarizado.

La implementacion del programa de limpieza y desinfeccion debe responder a las
necesidades y exigencias de la institucién, por tanto es muy importante conocer los
principios de limpieza y desinfeccién para evitar la contaminacién de las materias
primas y productos.

OBJETIVO: El objetivo general de este programa es establecer los procedimientos de
limpieza y desinfeccidn de las instalaciones fisicas, superficies, equipos, menaje y
personal manipulador de cada unidad de servicio; permitiendo optimizar las
condiciones sanitarias que contribuyan a la inocuidad de los alimentos preparados.

ALCANCE: El disefio y la implementacion de este programa abarca todas las
instalaciones fisicas y sus alrededores, asi como los equipos y utensilios empleados
en el proceso de transformacién del alimento, igualmente abarca el personal
manipulador los alimentos, teniendo como fin especifico garantizar la calidad del
alimento, y por ende la inocuidad del mismo.

6.1.1 Manejo de agentes quimicos para lalimpiezay desinfeccion

Los Factores a tener en cuenta para la preparacion de las soluciones detergentes y
desinfectantes.

v Manipular siempre en lugares ventilacion adecuada.

v Realizar las preparaciones cada vez que se realicen los procesos de limpieza
y desinfeccion.
Almacenar las soluciones en recipientes con las siguientes caracteristicas.
Envase plastico no de vidrio.
No traslucidos opacos.
Con tapa hermética.
El recipiente debe ser de uso exclusivo para el producto.

SNANENENEN

Preparacion de solucidn detergente.

v Identificar la cantidad de elementos y materiales a los cuales se les realizara la
limpieza, para determinar la cantidad y concentracion de solucion detergente
que va a preparar.

v' En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, preparar la
solucion detergente, midiendo la cantidad de detergente indicado (10 gr por
cucharada), para el volumen de agua requerido. (Ver tabla 1)

pag. 10




0

siQ)

®
SENA

IN

Plan de Saneamiento Basico y Ambiental
Centro de Comercio y Servicios

Regional Cauca

v Una vez realizado el procedimiento anterior, se debe agitar constantemente la
solucién durante 40 segundos para lograr que esta sea uniforme y aplicar sobre

la superficie.

Tabla 1: Cantidad de detergente requerido para preparar soluciones detergentes

Cantidad de Detergente en Gramos (Gr)
Volumen en Litros Mesqrjes, . o
de agua (Lt) utens_lllos y Paredes y Techos | Pisos y Sanitarios
equipos
1 10 10 10
5 50 50 50
10 100 100 100
15 150 150 150
20 200 200 200
25 250 250 250
30 300 300 300

Preparacion de solucién con hipoclorito de sodio

v' Como primera medida, es necesario determinar la superficie que se va a
desinfectar, con el objetivo de identificar concentraciones requeridas y por ende
la cantidad indicada de desinfectante a emplear. Hacer uso de la Tabla 2.

v' En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, preparar la
solucion desinfectante, midiendo la cantidad de hipoclorito indicado (10 ml por
cucharada), para el volumen de agua requerido.

v' Por ultimo, se debe Agitar constantemente la soluciéon durante 40 segundos
para lograr que esta sea uniforme y aplicar sobre la superficie.

Tabla 2: Sustancias Detergentes en el proceso de limpieza

Composicién Grupo Producto Porcentaje de Principales
de la suciedad guimico Quimico concentracion Caracteristicas
Utilizado
Azucares Alcalinos Soda Caustica | 1.5a2.0 % p/v Solubilizante
Solubles Saponificable
Otros Hidratos | Alcalinos Jabon 2al5%viv Solubilizante
de Carbono Detergente Saponificable
Soda Caustica
Productos Base Segun proveedor Hidrolizante
Enzimaticos | enzimatica Desengrasante
formulados (lipasas,
proteasas,
hidrolasas)
Proteinas Acidos Acido Nitrico 0,8-1,2% plv Solubilizante
Acido Acético 1.3-2.0% viv saponificante
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Productos Base Segun proveedor Hidrolizante
Enzimaticos | enzimatica Desengrasante
formulados (lipasas,

proteasas,

hidrolasas)

Materias Grasas | Tenso Anionicos Segun proveedor Humectante
activos Cationicos Emulsificante
formulados No Iénicos
Alcalinos Soda Caustica | 1.5a 2.0 % p/v Solubilizante

saponificante
Productos Lipasas Segun proveedor Hidrolizante
Enzimaticos Desengrasante
Formulados
Minerales Acidos Clorhidrico 0,5 al 1% p/v Solubilizante
Nitrico 0,8-1,2% plv
Fosférico Max al 1% p/v
Secuestrarte | EDTA Segun Proveedor Secuestrarte
Polifosfatos
Gluconatos

Anexo 1 Registro de actividades de limpieza y desinfeccion y Procedimientos estandar
de operacién de limpieza y desinfeccion POE.

Tabla 3: Productos Quimicos Desinfectantes

GRUPO
DESINFECTANTE

MECANISMO DE ACCION

ESPECTRO DE
ACCION

USOS

Los alcoholes acttan
destruyendo la membrana
celular y desnaturalizando

las
Proteinas. Su accion es
rapida, incluso desde los 15
segundos, aungue no tiene

Los alcoholes poseen
una rapida accién y
amplio espectro
de actividad, actuando
sobre bacterias
gramnegativas y
Grampositivas,

El alcohol se utiliza
Muy
frecuentemente
para la desinfeccién
o limpieza de la
piel,

Su aplicacién esta

FORMALDEHIDO

acidos nucleicos de
las bacterias, virus y
hongos. El formaldehido
actla sobre las proteinas
por desnaturalizacion.

ALCOHOLES efecto persistente. Sus incluyendo también indicado en
efectos micobacterias, hongos y la desinfeccion de
Bioldgicos de dafio virus pero no son material no critico
microbiano Permanecen por esporicidas. como termémetros
varias horas. El etanol al 70%
destruye alrededor del
90% de las Bacterias
presentes en
superficies.
Actian mediante la Los aldehidos tienen un Esterilizacion de
alquilacion de los grupos amplio espectro de objetos inanimados,
ALDEHIDOS quimicos de las proteinas y actividad contra como instrumentos.

Microorganismos y virus.

El formaldehido es
bactericida, esporicida y
virucida, pero

Desinfeccién de
material de metal,
caucho y plastico.

Desinfeccién de alto
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El glutaraldehido actua de
forma similar en pH alcalino.
Sobre la pared celular, el
glutaraldehido
actda al nivel de los puentes
cruzados del peptidoglicano

trabaja mas lentamente
que el glutaraldehido.
El formaldehido es un
producto quimico
extremadamente
reactivo y que interactda
con
Proteinas, ADN y ARN
in vitro.

nivel de
hemodializadores
Al 20% a 30% es
Astringente.

El mecanismo de accién
sobre los microorganismos
es poco conocido, pero se

postula que acttan
inhibiendo las reacciones.
Enziméticas y

Los hipocloritos tienen
un extenso espectro de
actividad, son
bactericidas, virucidas,
fungicidas y esporicidas,
pero

El hipoclorito de
sodio se presenta
en solucién a una
concentracion de

5,25%. Para las

Desinfecciones, las

HALOGENADOS desnaturalizando las actividad variable frente diluciones en uso
proteinas. a micobacterias, segun son entre 0,001% y
la concentracion en que 1%.
se use. Limpieza de
HIPOCLORITO equipos y utensilios.
Lavado de ropa en
General.
Cloracién del agua.
Desinfeccion de
Algunos alimentos.
Desinfeccion de
desechos liquidos
Contaminados.
Los oxidantes (peroxigenos) | Su espectro de actividad Su espectro de
son es sobre bacterias actividad es sobre
productos que liberan vegetativas, virus, bacterias
oxigeno naciente. micobacterias y esporas. | vegetativas, virus,
Considerados como micobacterias y
compuestos bactericidas esporas.
Gtiles, su mecanismo de
OXIDANTES accién consiste en la
inactivacion de proteinas
enzimaticas actuando
sobre los grupos -SH de las
proteinas de estructura y de
las
Proteinas de funcion de las
bacterias.
El peréxido de hidrogeno Es activo frente a Antiséptico topico
tiene efectos oxidantes por bacterias y virus, segln en solucién al 3%.
producir OH y radicales la concentracién y
libres, los cuales atacan a condiciones de
los componentes esenciales utilizacion.
de los microorganismos Estudios in vitro de
PEROXIDO DE como lipidos, proteinas y soluciones de perdxido
HIDROGENO ADN. de hidrégeno al 3% han

Es un agente oxidante de
efecto fugaz por ser
descompuesto por las
catalasas de los tejido

mostrado amplio
espectro de eficacia, con
mayor actividad frente a
bacterias
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grampositivas

COMPUESTOS
DE AMONIO
CUATERNARIO
(agentes
activos
catiénicos)

Son sustancias que
lesionan la membrana
celular debido a que
desorganizan la disposicién
de las proteinas y
fosfolipidos, por lo que se
liberan metabolitos desde la
célula, interfiriendo con el
metabolismo energético y el
transporte activo.

Activos para eliminar
bacterias grampositivas
y gramnegativas,
aunque éstas Ultimas en
menor grado.

Son bactericidas,
fungicidas y virucidas,
actuando
sobre virus lipofilicos
pero no sobre los
hidréfilos. No tiene
accion sobre las
micobacterias, ni son
esporicidas.

Desinfeccién de
superficies no
criticas.
Accién
desodorante.
Limpieza de
superficies asperas
o dificiles.

Anexo 2 tablas de Preparacion de insumos de limpieza y desinfeccion

Anexo 3 fichas técnicas de agentes quimicos

Eiemplo de dosificacién para la preparaciéon de desinfectantes:

Para la preparacion de los agentes desinfectantes a las concentraciones deseadas se
emplea la siguiente formula:

V1*C1=V2*C2

DONDE:
V1=V2*C2/C1
V1= Volumen deseado
C1= Concentracién conocida
V2= Volumen conocido
C2= Concentracién deseada
Ejemplo:

Hipoclorito comercial al 13% y se desea preparar al 6% un volumen de 50 mililitros =
50cc de hipoclorito al 6%.

V1C1=Vv2C2

V1 (13%) = (50ml) * (6%)

V1= (50ml)*(6%)/(13) %

V1= 24 mi

Se debe agregar 24 ml. de hipoclorito de sodio a 26 ml. de agua destilada para tener
50 ml. de una solucion al 6%
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6.1.2 Procedimiento general para la limpieza y desinfeccién personal del
manipulador de alimentos

El personal que ingrese a realizar las labores de manipulador de alimentos en el
programa, debe cumplir con los siguientes requisitos.

v' Contar con certificacion médica, en la cual conste la aptitud para la
manipulacién de alimentos.

v' Los examenes médicos deben ser tomados en el centro de salud mas cercano
de cada municipio, con una periodicidad anual.

v' En caso de que el empleado presente algun padecimiento respiratorio
(resfriado, sinusitis, amigdalitis, alteraciones bronquiales, entre otras) y
padecimientos intestinales como la diarrea o vomitos, debera informar a su jefe
inmediato.

v" Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando
productos ni superficies en contacto con los alimentos mientras la herida no
haya sido completamente protegida mediante vendajes impermeables.
Ademas, en el caso de que las lesiones sean en las manos deberan utilizarse
guantes.

Dotacion.

La dotacion del personal manipulador de alimentos consta de los siguientes
elementos.

v/ Camisa antifluidos color blanco; sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin
cremalleras.

Pantalones anti fluidos, sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin cremalleras.
Delantal antifluidos colores claros.

Cofia colores claros.

Tapabocas.

Zapato cerrado antideslizante.

El personal manipulador de alimentos, deber& llevar diariamente su dotacion
completa, limpia (previamente lavada en el lugar de vivienda) y dentro de una
bolsa plastica con las mismas caracteristicas. Ademas, el personal no debera
usa la dotacion suministrada fuera del ambiente.

AN NI NI NI NN

Practicas higiénicas.

El personal manipulador de alimentos, debera conservar una estricta limpieza e
higiene personal, y deberé aplicar en sus labores las Buenas Practicas Higiénicas que
a continuacion se sefialan, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de
las superficies en contacto con este.

v/ Darse un bafio diario, en la mafiana, antes de ir al trabajo
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Usar desodorante y talco

Lavarse frecuentemente el cabello y peinarlo

Lavarse los dientes

Rasurarse diariamente

Las ufias deberan usarse cortas, limpias y sin esmalte

Las barbas y / o pelo facial largo, quedan estrictamente prohibidos para el
personal.

No usar cremas, perfumes u otro elemento que pueda transmitir olores a los
alimentos.

No comer, estornudar, o toser dentro de las areas del ambiente.

No rascarse la cabeza, nariz u otra parte del cuerpo dentro de las areas del
ambiente.

Se encuentra rotundamente prohibido el uso de magquillaje.

Se Prohibe totalmente el uso de aretes, cadenas, anillos u otra alaja que pueda
ser fuente de contaminacion del alimento o causal de accidente.

6.1.3 Procedimiento para el lavado de manos

Todo el personal que labore en el ambiente de gastronomia, debera ejecutar el lavado
de manos con la siguiente frecuencia.

Diariamente, al inicio de labores.

Siempre que exista una situacién o cambio de actividad.

Después de practicas antihigiénicas como utilizar el bafio, luego de rascarse la
cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz, de estornudar o toser.
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Dequjm?ede
cualquier tipo de
jova, como anillos
o manillas
Descubrir los
brazos totalmente.
Humedes las manos v
codos y aplicar la
cantidad necesaria de
jabon antibateriasl
codo hacia abajo
Hacer lavado
MHNICcioso en codos,
y entre dedos y las

Enjuagar con
abundante agua
potable

Dejar secar al
ambiente, e
iniciair labores

6.1.4 Procedimiento para la limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios

y menaje

Los procedimientos de limpieza son las actividades que se deben realizar con los

propésitos de:

e Eliminar la suciedad y los residuos para evitar el desarrollo de microorganismos

y plagas.

e Reducir los riesgos de contaminacion cruzada.

e Preparar las superficies para la desinfeccion.

e Prevenir el deterioro de los equipos y utensilios, por eliminacion de residuos
gue puedan causar corrosion, picaduras, grietas y otros.

e Contribuir con el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico
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Para lalimpieza:

Recoja y deseche los residuos del Producto o cualquier otra suciedad que se
encuentre sobre las superficies que estardn sometidas al proceso de limpieza.
Prepare la solucion jabonosa que se va a emplear, es decir disuelva el
detergente en agua. Humedezca con suficiente agua potable la superficie o
zonas que se van a limpiar (emplear manguera o recipientes totalmente
limpios).

Enjabone con el detergente las superficies o las zonas a limpiar, empleando un
cepillo, una escoba o esponja limpia, dependiendo el area que vaya a limpiar.
Restriegue fuertemente la superficie eliminando posiblemente toda la suciedad
visible. Deje la solucién de detergente por un tiempo de 3 — 5 minutos con el
fin de que este actué.

Enjuague con agua potable hasta eliminar todo el detergente presente.
Realice una inspeccién donde verifique que todo quede bien limpio; en caso
contrario realice de nuevo el lavado con detergente hasta que quede limpio.

Para la desinfeccidn:

Asegurese que las superficies y zonas se encuentran totalmente limpias.
Aplique la solucién desinfectante sobre las superficies o zonas que se van a
desinfectar (no utilice la mano para aplicar el desinfectante y recuerde que el
tiempo de accion de la solucion es 10 minutos).

Prepare la solucién desinfectante que se va a emplear (la concentracion de la
solucion desinfectante varia segun el tipo de superficie o lugar a desinfectar).
Deje actuar la solucion desinfectante por un tiempo determinado (15-20
minutos) para la zona a desinfectar.

Enjuague con agua potable con el fin de eliminar el posible cloro residual.
Deje actuar.

6.2 PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS

El manejo de residuos solidos y liquidos, organicos e inorganicos resultado de los
procesos de preparacion de alimentos, es una prioridad en la zona de preparacion de
alimentos y bebidas del Area de Gastronomia del centro de comercio y servicios del
SENA Regional Cauca, en donde se realizan procesos de almacenamiento de
materias primas e insumos, preparacion, servicio de alimentos y bebidas.

La inadecuada recoleccion, transporte, almacenamiento y disposicion final de los
desechos sélidos, puede provocar la contaminacién del alimento en cualquier etapa
de proceso y para las personas que laboran en la institucién. Ademas es una solucion
para prevenir, mitigar y compensar los impactos ambientales, por tanto se debe contar
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con un area especifica donde estos sean depositados y separados segln su
naturaleza, evitando asi la contaminacion cruzada e infestacion por plagas en el
momento de la preparacion de los alimentos y en el producto final que sera consumido.

La clasificacion, almacenamiento, tratamiento y destino final de los residuos conforman
una cadena de eventos que deben estar reglamentados y coordinados, de tal forma
que ofrezcan el méximo de seguridad, minimizando la capacidad de generar riesgos.

Los recipientes utilizados para almacenar los residuos sélidos deben estar construidos
en material que facilite la limpieza y desinfeccion y deben ser medianos para que la
basura no se acumule durante un periodo de tiempo excesivo.

De esta forma los recipientes utilizados en la zona de proceso del &rea de gastronomia
deben ser preferiblemente de plastico y medianos para garantizar su manejo diario de
disposicion.

Para dar mayor alcance a la informacién remitirse al Plan de Gestion Integral de
Residuos Sdlidos — PGIRS del centro. CompromlSO/modulo ambiental/control
operacional.

Ademas, desde el area de formacion se ha definido internamente los siguientes
protocolos, con el fin de establecer responsabilidades por los integrantes y
componentes que actian en el ambiente de gastronomia:
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Tabla 4: procedimiento pararesiduos sélidos y liquidos

NOMBRE DEL PROCESO:

RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

FUNDAMENTO DEL PROCESO: Describir el procedimiento por el cual se llevara a cabo la
recoleccion de los residuos soélidos y liquidos resultantes de la preparacién de alimentos y

bebidas y sus desechos posteriores después de ser comercializados.

MATERIALES E e Recipientes plasticos o contenedores rotulados
INSUMOS: e Bolsas plasticas de colores de acuerdo al residuo
e Guantes de colores
e Bidones
FRECUENCIA: Recoleccion de los residuos solidos y liquidos separados segun su
naturaleza y depositados en recipientes plasticos para su posterior
recoleccién después de terminada la jornada de trabajo.
RESPONSABLE: Personal manipulador de alimentos, aprendices, monitores.

PROCEDIMIENTO:

e Instalar contenedores plasticos, lavables, con bolsa plastica y tapa para acumulacion de
residuos solidos orgénicos en las areas de proceso. No utilizar contenedores de
capacidad superior a 30 L para facilitar su manejo.

e Previamente al lavado de equipos y utensilios, mesas y mesones, se debera separar los
desechos solidos por medios mecanicos, y deberan ser depositados en contenedor de
residuos soélidos organicos. Esta medida es imprescindible para evitar que escurran por
la cafieria restos de comida, aceites y otros elementos.

e Cuando el contenedor de residuos sélidos organicos se encuentre al 80% de su
capacidad, retirar la bolsa plastica, cerrarla y depositarla en contenedor de residuos
generales correspondiente (So6tano). Las bolsas no deben sobrepasar los 20 kg.

e Lavar contenedor de residuos solidos organicos, dejar boca abajo cuando esté seco
instalar nueva bolsa plastica.

e Habilitar bidones plasticos de capacidad maxima de 10 L, rotulados con leyenda “Aceites
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Usados” para acumulacion de aceites residuales provenientes de la preparacion de
alimentos fritos. Pueden utilizarse bidones plasticos reutilizados siempre que éstos no
tengan fisuras y sean de calidad adecuada para evitar roturas y derrames. De ser el caso
se utilizaran los empaques originales del aceite.

Cuando los bidones de aceite estén a un 80% de su capacidad, sellarlos y dar aviso para
su traslado al almacén de residuos donde se encuentra demarcada el area para
almacenamiento de aceites usados.

El retiro y transporte de los residuos, es responsabilidad del servicio de aseo municipal y
se realiza de acuerdo a los Procedimientos establecidos por la institucion y con la
frecuencia y horarios de recorrido correspondientes a la zona.

Si se ha implementado un programa de reutilizacion de residuos orgénicos con terceros
autorizados, debe coordinar horario y frecuencia de retiro directamente con el
responsable, e informar al encargado para su registro.

Antes de la realizacién de eventos, donde se generan mayor cantidad de residuos, en su
fase de planeacion coordinar con el equipo ambiental y los gestores externos de residuos
ordinarios, aprovechables y peligrosos su apoyo para la recoleccion, transporte y
disposicion final o aprovechamiento.

Bajo ninguna circunstancia est4 permitido descargar residuos sdlidos o liquidos a
sistemas de evacuacion de aguas lluvia o lugares no habilitados para ello.

No esta permitido la mezcla o combinacién de residuos ordinarios con otro tipo de
residuos.

Los residuos de aceites usados serdn gestionados a través de un gestor externo
autorizado quien realiza aprovechamiento de los mismos para la fabricacion de

detergentes o biocombustibles, los cuales seran dados en forma de donacién.

PROCEDIMIENTO ACTIVIDAD: Recoleccién de residuos liquidos (aceites de cocina)
en el &rea de Gastronomia.

RESPONSABLE: Aprendices, Monitores.

OPERACION FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO

Recoleccion residuos | Semanal o antes | Elementos de | Almacenamiento

de aceites usados | de ser necesario, | proteccidn personal. temporal en el area.

acumulados en la | cuando los | Bidones plasticos de | Implementacion del

unidad temporal de | bidones 0 | capacidad maxima de | embalaje de residuos
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almacenamiento  del | contenedores 10 L, rotulados con | por el personal
ambiente, y | alcancen la | leyenda “Aceites | interno.
transportarlos a la | capacidad Usados” para | Entrega al personal
unidad de | establecida. acumulacion de | de mantenimiento y
almacenamiento  del aceites residuales | aseo, o al monitor
centro. provenientes de la | responsable para su
preparacién de | traslado del residuo
alimentos fritos. De | al area de aceites
ser el caso se |usados, demarcada
utilizaran los | en el almacén de
empaques originales | residuos.
del aceite.
PROCEDIMIENTO ACTIVIDAD:

Recoleccion de residuos sélidos en el area de Gastronomia.

RESPONSABLE: Aprendices, Monitores.
OPERACION FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
Recoleccidon de | Diaria Recipientes plasticos | Colocar los residuos
residuos organicos: | Al inicio de la|con tapa con un | organicos e
(residuos de grasa | jornaday al final. rotulo diferenciador y | inorganicos en los
,alimentos, cascaras) su respectiva bolsa | recipientes
Recoleccidon de | Cada que los | plastica de color | separados y
residuos recipientes estén | adecuada para cada | ubicarlos en la zona
inorganicos: (| llenos. residuo. de proceso, almacén
empaques de plastico, Guantes. y bodega de
cartén, aluminio o lata, recoleccion
tarros  plasticos o especifica por el
metdlicos, bolsas de personal interno y
plastico o papel) externo.
e Los residuos
organicos son
recolectados  por
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personal externo al
restaurante  para
alimentacion de
especies menores.
e lLoSs que se
encuentran en buen
estado o alimentos
preparados no
comercializados
son destinados a
obras de caridad

(asilo de la ciudad)

PROCEDIMIENTO

ACTIVIDAD: Recolecciéon de residuos soélidos en el area de

Restaurante.
RESPONSABLE: Aprendices, Monitores.
OPERACION FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
Recoleccidon Diaria Recipientes Levantar los residuos

residuos mesas.

Al inicio y al final

de servir una | vaivén

mesa.

plastica.

plasticos con tapa

bolsa

Bandejas plasticas.

gue se encuentren en
la mesa.

Depositar los residuos
en los recipientes
destinados para cada
tipo de residuo por el

personal interno

PROCEDIMENTO

ACTIVIDAD: Recoleccién de residuos sélidos en el area de

almacenamiento temporal.

RESPONSABLE: Aprendices, Monitores.

OPERACION FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
Recoleccion residuos | Diaria Recipientes Almacenamiento
acumulados en la plasticos con | temporal en el area.
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unidad temporal de | Al inicio de Ila | capacidad Depositar los residuos
almacenamiento  del | jornaday al final | adecuada para | en los recipientes,
ambiente, y residuos organicos | implementacién del
transportarlos a la con tapa y bolsa | embalaje de residuos
unidad de plastica. por el personal interno.
almacenamiento  del Recipientes Entrega al personal de
centro. plasticos con | mantenimiento y aseo
capacidad para su
adecuada para | almacenamiento
residuos externo al ambiente de
inorganicos con | gastronomia
tapa y bolsa
plastica.

FUNDAMENTO DEL PROCESO: Garantizar que las superficies contaminadas estén libres de

malos olores ocasionando infestacién de moscas y roedores provocando algun efecto en los

alimentos elaborados.

RESPONSABLE:

Aprendices, Monitores.

ALCANCE:

Canecas de la basura.

DESCRIPCION

Retirar Bolsa plastica con contenido.

Humedecer con agua.

Aplicar detergente.

Estregar con cepillo.

Enjuagar con agua.

Retirar exceso de agua y secar el piso.

Aplicar desinfectante por contacto.

Dejar actuar el desinfectante segun el tiempo establecido en los
protocolos.

Secar al ambiente boca abajo.

Colocar bolsa de plastico y tapar.
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ELEMENTOS DE
Guantes, gorro, zapatos de caucho, delantal, mascara.
PROTECCION.
MATERIALES Agua, Jabén o detergente, Desinfectante, cepillo, balde, frasco aspersor,
UTILIZADOS Toallas desechables o papel de primer uso, manguera.
FRECUENCIA Diario, al inicio y final de la jornada de trabajo.
TIEMPO DE
PRODUCTO DOSIFICACION ACCION
*El necesario para | *Inmediata
PRODUCTOS *Jabdn, detergente. retirar la suciedad y
QUIMICOS la grasa.
**5min
**Hipoclorito de sodio | **500ppm
5,25%.
***5g/lt — 2000ppm | **3min
REGISTROS Formato de Preparacion y proceso de Limpieza y Desinfeccion
Ficha técnica de hipoclorito al 5,25 %.
ANEXOS.
Ficha técnica

Para el caso del ambiente de gastronomia, por ser generador de varios tipos de
residuos, es importante mencionar los aspectos particulares desde la identificacién de
residuos, su segregacion, transporte y disposicion final.

Separacion en la fuente:

La separacion en la fuente es la base fundamental de gestién de los residuos y
consiste en la separacion selectiva inicial de los residuos procedentes de cada una de
las etapas de preparacion de alimentos y bebidas, dando inicio a una cadena de
actividades y procesos cuya eficacia depende la adecuada clasificacion de los
residuos.

Para hacer una adecuada separacion en la fuente se dispone de recipientes
adecuados, construidos en material resistente, de facil lavado, y cuyo disefio y
capacidad facilitan el almacenamiento.

Todos los recipientes estan ubicados en sitios estratégicamente, visibles,
perfectamente marcados y rotulados del color correspondiente a la clase de residuos
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gue se va a depositar en cada uno de ellos de acuerdo a los colores que exige la Guia
técnica 024 del ICONTEC.

llustracion 2: Identificacién y segregacion de residuos Ambiente de Gastronomia

CLASIFICACION DE RESIDUOS GTC-24

CARTON

<l| COMPOSTABLES

Residuos de Papel archivo,

p y contenedores
de canén PETH de vidrio limpios.

huevo, de frutasy @il lisoy g
vegetales no limpios y secos.
contaminados
{antes del
consumo)

Buenas practicas ambientales:

v
v

Reducir el numero de envases parcialmente llenos.

Capacitar a aprendices, instructores y personal administrativo conforme a cada
necesidad.

Segregar desde la fuente los residuos peligrosos y no peligrosos
generados.

Verificar que los RESPEL son empacados, embalados y etiquetados de
acuerdo con la normatividad y con el grado de peligrosidad.

Cuantificar la generacion de los residuos peligrosos y no peligrosos en los
formatos establecidos.

Establecer un sistema de almacenamiento acorde con las caracteristicas de
compatibilidad de los residuos.

Aplicar el plan de emergencias y contingencias en los casos de accidentes o
eventualidades.

Establecer un tiempo limite de almacenamiento de los residuos, de modo que
no se presente una sobre acumulacién de los mismos.

Capacitar al personal de servicios generales acerca de los lineamientos
entregados en este documento para el manejo, segregacién y almacenamiento
temporal de los residuos. Sin embargo, cabe aclarar, que desde la contratacion,
se incluye dentro de las exigencias contractuales contar con personal que
tenga competencias en manejo de residuos.
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v' Capacitar al personal encargado de la gestion y el manejo de los residuos
peligrosos con el fin de divulgar los riesgos que los residuos presentan para la
salud y el ambiente, adicionalmente brindar el equipo de proteccion
necesaria para el manejo de residuos.

v' Realizar inspecciones de separacién de los residuos desde la fuente.

v' Asegurar que todas las sustancias quimicas y residuos peligrosos cuentan con
su hoja de seguridad.

v Usar productos biodegradables en la medida de lo posible.

v' Comprar la cantidad de materiales estrictamente necesarios con el fin de evitar
gue sobren materiales, asi como adquirir bienes y servicios con criterios de
sostenibilidad.

Anexo 4 Registro de actividades de manejo de residuos
6.3 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

El objetivo de este manual es establecer una serie de procedimientos para llevar a
cabo el programa de Manejo Integrado de Plagas en el area de preparaciéon de
alimentos correspondientes a las formaciones de Cocina, Panificacion y Mesa y Bar,
con el fin dar cumplimiento a la normatividad sanitaria y a las buenas practicas de
Manufactura, manteniendo las areas libre de infestacién por plagas y proporcionando
un area de trabajo limpia, saludable y segura.

El cumplimiento de estos procedimientos asegurara la eliminacion de las plagas
evitando la contaminacion de los productos elaborados y la salud de los aprendices y
personal involucrado en el proceso de cocina, logrando una excelente calidad y
satisfaccion de nuestros clientes y aprendices.

El objetivo general de este programa es establecer los procedimientos de control
integrado de plagas que deben aplicarse en las instalaciones del area de gastronomia
del Centro de Comercio y Servicios Sena Regional Cauca, descritos por el proveedor
contratado para garantizar la inocuidad de los productos elaborados y la satisfaccion
de nuestros clientes y aprendices.

Tipo de plagas en la industria alimentaria:

Se define como plaga a todos aquellos animales que compiten con el hombre en la
basqueda de agua y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las
actividades humanas. Su presencia resulta molesta y desagradable, pudiendo dafar
estructuras o bienes, y constituyen uno de los mas importantes vectores para la
propagacion de enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs). Las plagas més usuales en las industrias
agroalimentarias son:
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TIPO CARACTERISTICAS

Insectos | Rastreros (cucarachas, hormigas, gorgojos) comen de noche y aun en
presencia humana Voladores (moscas)

Roedores | Alta adaptabilidad al medio ambiente Prolificos Voraces Comen durante
la noche Comen cerca de los nidos

Aves Voraces y de invasion

Las plagas representan una gran amenaza a la inocuidad y aptitud del alimento. Se
pueden reducir al minimo las probabilidades de infestacion mediante un buen
saneamiento, la inspeccién de los materiales introducidos y una buena vigilancia,
limitando asi la necesidad del uso de productos quimicos, aplicando este tratamiento
en Ultima instancia. El plan de mantenimiento e higiene y el de plagas y roedores debe
ser integral e incluir todas las estrategias para lograr un adecuado manejo de plagas.

Buenas practicas:

o Para evitar su desarrollo, se deben generar acciones teniendo en cuenta las
siguientes medidas, que deben realizarse en forma continua.

e Limpiar todos los restos de comidas en superficies o areas al finalizar cada dia.

e Limpiar la grasa retenida en las zonas de cocina.

e Barrerlos suelos, inclusive debajo de las mesas y las maquinas, especialmente
cerca de las paredes.

e Limpiar los desagues.

e Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas cada noche.

¢ Recoger trapos, delantales, servilletas y manteles sucios. Lavar los elementos
de tela con frecuencia.

¢ No guardar cosas en cajas de cartén y en el suelo.

e Guardar las cajas en estantes de alambre y de metal si es posible.

e No depositar la basura en cercanias de la zona de elaboracion. Con la
aplicacion de estas acciones se crean condiciones adversas lo cual dificulta el
desarrollo de las distintas plagas.

6.3.1 Protocolo de fumigacion por proveedor externo

El procedimiento para la aplicacion de este programa es exclusivamente realizado por
un proveedor externo contratado por la entidad, en el cual desarrollara las actividades
descritas segun el portafolio de servicios aprobado por la institucién, dando inicio con
un diagnostico sanitario para determinar el tratamiento a aplicar y los controles
pertinentes para un efectivo y eficaz resultado.
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Previamente a su aplicacién e implementacién es necesario realizar correctamente la
aplicacion del programa de limpieza y desinfeccion en toda el area, ya que la presencia
de suciedad y residuos solidos afectan totalmente la eficiencia de las sustancias
quimicas (insecticidas, raticidas y desinfectante).

En cuanto a términos y definiciones es claro tener en cuenta los siguientes conceptos:

Cebo: Comida o preparacion presentada en formas y lugares adecuados para su
consumo por los animales-plaga. Puede contener en su composicion un veneno
dirigido a ellos.

Infestacion: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.

Plaga: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que puedan ocasionar o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

Plaguicida: Se entiende por plaguicida a cualquier sustancia destinada a prevenir,
destruir, atraer, repeler o combatir cualquier plaga.

El gestor externo en se hara responsable de los residuos de plaguicidas que pueda
llegar a generar en el desarrollo de las actividades para el control de plagas dentro del
centro, ya que los restos y empaque de estas sustancias tienen caracteristicas
peligrosas y requieren de una disposicion adecuada.

6.3.2 Inspecciony diagnostico de plagas:

Se deben realizar inspecciones diarias por parte del personal manipulador de
alimentos, a fin de identificar las especies-problema teniendo en cuenta los diferentes
signos que evidencian su presencia, resaltando estos a continuacion:

¢ ldentificacion de roedores.

e Cuerpos vivos o muertos, incluyendo sus formas larvales o pupales.

e Los excrementos.

e La alteracién de sacos, envases, etc., causada por ratones y ratas al roerlos.

e La presencia de alimento derramado cerca de sus envases, que mostraria que
las plagas los han dafiado.

e Las manchas grasientas que producen los roedores al lado de las cafierias.

e Sefiales de presencia de cucarachas.

e Especimenes vivos o muertos.

e Olor aceitoso fuerte, acompafiado de un olor a moho cuando hay una fuerte
infestacion.

e Heces en forma de granos grandes.
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Bolsas de huevos; pequefas esferas segmentadas de coloracién oscura, de
superficie tersa y brillante.
Pelos o fragmentos de insectos.

6.3.3 Medidas preventivas de control de plagas

Las medidas permanentes de control de plagas abarcan dos tipos:

Control fisico: Este se encamina a prevenir el ingreso y proliferacion de plagas a las
instalaciones y diversas areas del ambiente de gastronomia. Abarcando las siguientes
acciones.

Para impedir la obtencion de alimentos.

v
v

Mantener bien cerrados los recipientes que contengan productos.

Limpiar y desinfectar todas las suciedades en las diferentes superficies
siguiendo el protocolo establecido en el programa de limpieza y desinfeccion.
Mantener la zona de manipulacion de alimentos, bodega e instalaciones
sanitarias limpias, desinfectadas y ordenadas segun el protocolo establecido
en el programa de limpieza y desinfeccion.

Mantener una adecuada limpieza y desinfeccion de los utensilios, siguiendo el
protocolo establecido en el programa de limpieza y desinfeccion.

Llevar a cabo la disposicion de residuos sélidos y liquidos generados siguiendo
el protocolo establecido en el respectivo programa manejo integrado de
residuos solidos.

Para reducir las areas de infestacion.

v

v

Retirar de las areas los materiales, equipos u objetos que no se estén usando
dentro o fuera de estos.

Para imposibilitar que las plagas encuentren refugio, deben mantenerse todas
las areas y servicios higiénicos debidamente limpios y ordenados, siguiendo
los protocolos establecidos en el respectivo programa de limpieza y
desinfeccion.

No permitir el ingreso de gatos, perros u otro animal doméstico o mascota a las
instalaciones del ambiente.

Control quimico: Este tipo de control, hace referencia a la erradicacién de plagas
mediante la realizacion de actividades que involucran el uso de agentes quimicos, los
cuales deben ser manipulados por personal con la capacitacion competente siendo
esta actividad un servicio adquirido a un agente externo idéneo y autorizado por las
autoridades ambientales y sanitarias competentes.
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6.3.4 Consideraciones en la ejecucion de los procesos de control

Tanto los controles fisicos, como los controles quimicos seran aplicadas a todas las
areas del ambiente de gastronomia (almacén, cocinas, lavaderos, equipos, comedor,
bafios, Vestier) y las &reas alternas de manipulacién de alimentos (comedor, Kaffa).

Los controles fisicos seran adoptados diariamente por el personal manipulador de
alimentos del ambiente o area en particular, buscando evitar el ingreso y proliferacién
de cualquier tipo de plagas en los comedores escolares.

Los controles quimicos seran efectuados de la siguiente manera:

v Se realizaran las fumigaciones con una periodicidad trimestral o después de
largos periodos de receso o cese de actividades, teniendo en cuenta que al
finalizar el afio e iniciar el nuevo periodo formativo, sera necesario iniciar con
el procedimiento de fumigacién, con previo procedimiento de limpieza y
desinfeccion de las areas involucradas.

v El control quimico sera efectuado por parte de una empresa certificada, con
personal idéneo y competente para llevar a cabo tal actividad, y ademas, debe
contar con la respectiva autorizacion emitida por la autoridad sanitaria
competente.

v Para efectuar los procesos de fumigacioén, es necesario que no haya presencia
de personas, por tanto, estas seran realizadas en dias de receso o fin de
semana.

Para garantizar el éxito de las actividades de fumigacion, y en pro de evitar posibles
intoxicaciones o contaminacién cruzada, el personal manipulador de alimentos debe
acatar y aplicar las siguientes acciones previas y posteriores a estos procesos:

Acciones previas ala fumigacion:

v' Evacuar los alimentos, cubiertos, vasos, platos, etc., personas que se
encuentren en las zonas donde se va a realizar la fumigacion.

v Evitar que las personas diferentes al técnico se encuentren en el area mientras
se realiza la fumigacion.

v" No fumar, comer o beber durante la aplicacién de los productos en las areas a
tratar.

v Lavar y desinfectar pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas.

Acciones posteriores ala fumigacion.

v Las personas, no deben ingresar al area tratada durante una hora.
v Lavar todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar la manipulacién de
alimentos.
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v

v

Se debe realizar un lavado limpieza y desinfeccion de todos los utensilios,
siguiendo los protocolos establecidos en el programa de limpieza vy
desinfeccion.

Sitios como techos, pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas no se
deben lavar después de tres dias luego de la fumigacién para dejar activar el
insecticida, cuya accion es residual provocando la muerte de insectos
voladores y rastreros como moscos, cucarachas y hormigas.

Mantener aseados los sitios de acopio de residuos sélidos.

Acciones a realizar después del proximo control.

v

v

Aseo Yy desinfeccién constante de todas y cada una de las areas de trabajo,
equipos y utensilios.

Evitar que las canecas que se encuentran dentro y fuera del Servicio,
permanezcan destapadas.

Vigilar que todos los alimentos que se hayan utilizados, queden debidamente
tapados hasta su nuevo uso.

Realizar una adecuada rotacion de productos en almacenamiento, a fin de
evitar las presencia de alimentos en descomposicién, ya que dicho factor,
puede ser foco de ingreso de cucarachas.

Medidas para evitar la movilizacién de plaguicidas

Durante el desarrollo de la fumigacién del ambiente de gastronomia y demas
donde se preparen alimentos dentro del centro como parte del programa de
control de plagas, se debe evitar en lo posible la movilizacion de las sustancias
guimicas utilizadas para la realizacion de la actividad, evitando la
contaminacion de los factores ambientales.

Para ello se debe evitar respecto a cada factor:

Agua: evitar el vertimiento directo de las sustancias quimicas utilizadas en la
tarea de fumigacién a desagies y cualquier otra fuente de agua.

Suelo: evitar la mala disposicion de residuos que por sus caracteristicas
pudiesen generar contaminacién de otros residuos y del suelo.

Aire: evitar en la medida de lo posible la emisién de rocié de las sustancias
utilizadas en la fumigacioén al exterior, lo que pudiese contaminar personal en
espacios aledafios.
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6.4 ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

La provision de agua con las caracteristicas adecuadas, reviste gran importancia para
la calidad del producto final como para la salud y bienestar del personal implicado en
los procesos de transformacion de alimentos.

Este programa se disefia con el fin de garantizar la calidad fisico quimica,
organoléptica y microbiologica del agua utilizada tanto en los procesos de preparacion
de alimentos, como en las operaciones de limpieza y desinfeccién de instalaciones,
equipos, utensilios, menaje y demas elementos de cocina que tienen contacto directo
o indirecto con los mismos.

El programa de abastecimiento y control de calidad del agua esta planteado de tal
manera, que se pueda ejercer control sobre las diversas condiciones que puedan
afectar la calidad, volumen y adecuado suministro del agua

Asegurar gque la calidad del agua para todos los procesos que se desarrollan en los
comedores escolares y bodegas de almacenamiento, cumpla con las caracteristicas
fisicas, organolépticas y microbiolégicas; con el fin de garantizar la inocuidad en los
productos almacenados, procesados Y distribuidos.

El objetivo principal de este programa es establecer acciones y procedimientos
metodolégicos que garanticen la calidad y suministro de agua potable, para ejecutar
idéneamente las actividades de procesamiento de alimentos, limpieza y desinfeccion,
y demas acciones que lo requieran.

Teniendo en cuenta que la ejecucion de estas actividades esta a cargo del personal
manipulador de alimentos, se efectuaran las siguientes medidas de control,
encaminadas a garantizar un suministro de agua inocua con caracteristicas ideales de
consumo y preparacion de alimentos.

6.4.1 Purificacion del agua

El agua potable que proviene del acueducto del municipio de Popayan,
frecuentemente posee impurezas y materiales extrafios que se adhieren de la tuberia
gue la conduce, estas caracteristicas son minimizadas por medio de un sistema de
purificacién, el cual esta ubicado de forma tal que el agua pase por el sistema antes
de llegar a los puntos de suministro del ambiente de gastronomia; cuando se presentan
casos en los cuales no se cuenta con estos equipos , es preciso efectuar un proceso
térmico o hervido al agua de consumo con el fin de eliminar cualquier tipo de
microorganismo patégeno que pueda estar presente en la misma capaz de
desencadenar problemas de salud a quien la consuma.

El personal manipulador de alimentos, realizara diariamente al finalizar la jornada el
hervido del agua, durante diez minutos posteriores al punto de ebullicién (cuando
empieza a hacer burbujas), dejando esta lista para su uso al dia siguiente.
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6.4.2 Andlisis organoléptico

El analisis organoléptico se efectuara con una frecuencia diaria, antes de dar inicio a
los procesos y durante los mismos, resulta un procedimiento de vital importancia y
utilidad para permitir determinacion de las posibles fallas en la red del servicio.
Detectando en tiempo real cualquier anomalia y permitiendo asi mismo tomar los
correctivos suspendiendo el suministro e informando a la oficina del acueducto
municipal.

El andlisis anteriormente descrito comprende la verificacién de los siguientes aspectos:
evaluacién del olor, color, sabor y turbidez; donde cualquier deficiencia en estos es un
indicativo de fallas en el servicio y por ende existiria una contingencia donde se
cancelaran las formaciones programadas por el centro.

6.4.3 Andlisis Fisicoquimico

La verificacion de los controles fisicoquimicos se tendra en cuenta segun los resultados
emitidos por el Acueducto municipal, donde entregaran un certificado de calidad que
demuestre el cumplimiento de los parametros fisicoquimicos segun la resolucion 2115
de 2007

6.4.4 Verificacion de las instalaciones hidraulicas,

Diariamente, el personal manipulador, realizara inspeccién del estado de las redes
hidraulicas visibles, verificando empates de la tuberia y la ausencia de roturas y/o
fugas al interior y exterior de dichas instalaciones; a fin de garantizar la calidad en la
prestacion del servicio de alimentacion.

En las llaves de cocina y bafios se verificara el estado de su limpieza, en caso de
encontrar anomalias se procede a mitigar la situacién encontrada, igualmente se
realiza mantenimiento preventivo verificando empaques y ductos para evitar fugas y/o
goteras.

Anexo 5 Control de Calidad del agua

6.4.5 Medidas de contingencia en caso de desabastecimiento de agua

Con el fin de evitar cualquier problema se establecié un plan de contingencia aplicable
en caso de emergencia y ante la presencia de un caso fortuito o inesperado en el
manejo del programa. El plan comprende una serie de actividades que se deben
ejecutar de forma inmediata ante alguna falla en el programa trazado; estos aspectos
y procedimientos son:

La principal accién correctiva es la no prestacion del servicio de alimentacion cuando
hay cortes de agua anunciado con anticipacion.
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1) De surgir inconformidades en la verificacion de los procedimientos realizados,
informar y realizar de nuevo las actividades registradas en los mismos.

2) En caso de un racionamiento, suspension o cortes continuos en el servicio de
acueducto, que se haya avisado oportunamente se inhabilitara el servicio para
los procesos de formacion

3) Como medida preventiva se tomara en cuenta la informacion de los cortes de
agua en zonas, que establezcan las empresas prestadoras del servicio de
agua, que son transmitidas por los medios de comunicacion.

4) Como ultima medida, en caso de racionamiento del servicio de acueducto, se
solicitara a las autoridades pertinentes el suministro de agua mediante tanques
de abastecimiento méviles (carro tanques).

6.5 PROGRAMA DE FORMACION Y SENSIBILIZACION

Parte esencial de la implementacién y efectiva ejecucién de este plan es el proceso de
formacion, sensibilizacion y capacitacion entorno a los temas prioritarios de salubridad,
saneamiento y condiciones ambientales optimas de la prestacion del servicio de
formacion del ambiente de gastronomia.

Anualmente se establece un cronograma de capacitaciones con el fin de mantener y
mejorar las competencias del personal involucrado en la manipulacién de alimentos y
en general de las actividades de formacién del ambiente de gastronomia. El programa
incluye los siguientes temas:

e Manejo seguro y responsable de los residuos- Plan de Gestion Integral de
Residuos solidos PGIRS.

¢ Plan de emergencias - Manejo de Extintores.

¢ Normas basicas de higiene y seguridad industrial relacionadas con el uso de
elementos de proteccién personal.

¢ Normas basicas de bioseguridad

e Manipulacion e Higiene de alimentos

e Control y manejo de Materias Primas.

Anexo 6 certificados médicos y de aptitud de manipulacion de alimentos

6.6 INFORMES A LAS AUTORIDADES AMBIENTALES Y SANITARIAS

Anualmente se presentan informes a las autoridades ambientales y sanitarias, con los
correspondientes indicadores de gestion, de acuerdo con los contenidos del plan.

El reporte de las inspecciones planeadas, listas de verificacion y trazabilidad de los
alimentos, ademas de los indicadores desde los procesos de formacion y de
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produccion de centros, corresponden a informacion que debera ser soportada antes
las autoridades ambientales y sanitarias segun corresponda.

6.6.1 informacion disponible para la autoridad ambiental

Cada centro de formacidn, y en este caso el ambiente de gastronomia como objeto de
control, deberéa disponer de la siguiente informacion, en caso de eventuales visitas de
la Autoridad Ambiental o Sanitaria competente:

¢ El Plan de Gestidn Integral de Residuos sélidos — PGIRS.

¢ Plan de gestion del riesgo y atencion de emergencias

¢ Plan de saneamiento béasico y ambiental del ambiente de gastronomia

e Certificaciones de almacenamiento, aprovechamiento, tratamiento vy
disposicién final de los residuos o desechos peligrosos y no peligrosos emitidas
por los gestores autorizados.

e Certificados médicos de las personas que ocupen el cargo como manipulador
de alimentos (aprendiz, instructor, etc)

e Listas de chequeo de verificacion e implementacion del Plan de Saneamiento
Basico

e Certificados o informes de fumigacion por proveedores externos

e Cualquier otra informacion que requiera la Autoridad Ambiental en el marco de
las actividades de control y seguimiento ambiental en materia de residuos
peligrosos, segun la normativa vigente.

6.7 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El ambiente de gastronomia del Centro de Comercio y Servicios, cuenta con un
cronograma de actividades, en el cual se relacionan todas las actividades asociadas
al Plan de Saneamiento

Basico y se registran en el archivo de control de la formacion del mismo ambiente de
formacion, este se actualiza anualmente acorde al presente documento y
particularidades que se puedan presentar en la vigencia.

Anexo 7 Cronograma de actividades PSM Ambiente de Gastronomia
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7. ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES GENERADOS CON LA
IMPLEMENTACION DEL PSB

Con la implementacion del plan de saneamiento basico en el Sena centro de comercio
y servicio el cual estd conformado por los programas de limpieza y desinfeccion,
programa de manejo de residuos, programa de control de plagas y el programa de
abastecimiento y control de agua potable, incrementan los controles ambientales en el
establecimiento y con ello se magnificarian algunos aspectos ambientales y los
respectivos impactos que generan.

ASPECTOS ACTIVIDAD DE IMPACTOS
AMBIENTALES GENERACION AMBIENTALES
Consumo de agua | Labores de limpieza vy | Agotamiento de los
potable. desinfeccion diaria. recursos naturales y la

disminucién potencial de la
capacidad de los acuiferos.

Consumo de materias | Labores de limpieza vy | Agotamiento de los
primas e insumos | desinfeccién diaria. recursos naturales.
(detergentes, jabones, Contaminaciéon del recurso
hipoclorito, suelo, agua y aire.

insecticidas y demas). Labores de fumigacion

trimestrales.

Generacion de | Labores de limpieza vy | Contaminacion del recurso
residuos. desinfeccion diaria. suelo, agua y aire, cambio
de las propiedades del
suelo, estabilidad del
terreno, sobrepresion al
relleno sanitario, aumento
en la cantidad de residuos a
manejar.

Labores de fumigacion.

Fuente: Sena guia de aspectos e impactos ambientales.

7.1 MEDIDAS DE REDUCCION DE IMPACTO

Con el fin de contrarrestar los impactos ambientales negativos que pudiesen generarse
con la implementacion del PBS se reforzara la implementacion de las siguientes
alternativas:
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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION ¥ AUTO.

7.1.1 Uso eficiente y ahorro de agua

Para llevar a cabo el uso eficiente del agua se debe cualificar y cuantificar la demanda
del recurso, analizar los habitos de consumo, implementar acciones para su ahorro y
uso eficiente; el Sena desde su programa de cambio climatico del subsistema de
gestion ambiental tiene implementadas acciones encaminadas a velar por la gestion
integral del recurso hidrico, a fin de promover la conservacion y el aprovechamiento
sostenible del agua, es por ésto que en la ejecucion de los programas del plan de
saneamiento basico se debe velar por el uso responsable del recurso hidrico para la
preparacion de alimentos, lavado de menaje, lavado de cocina, limpieza y desinfeccion
y demas tareas que demanden el recurso.

Dentro de las actividades planeadas en el programa de cambio climatico, en
cumplimiento con la politica ambiental de la institucion sobre uso racional y eficiente
de los recursos naturales, primando el agua se encuentran:

Andlisis de indicador de consumo de agua: para realizar un correcto monitoreo y
analisis del consumo de agua que permita la identificacion de eventos que disparen el
consumo tales como fugas, ruptura de tubos, actividades de malgaste entre otros, se
realizé una recopilacion y registro de consumos a lo largo del tiempo y se definié un
consumo promedio que permitié establecer un nivel 6ptimo, nivel de aceptacion y nivel
de rechazo en el consumo del recurso, de esta forma mes a mes se realiza la
consolidacion del consumo mensual y su posterior andlisis respecto a los niveles
definidos y consumos del mes anterior y del mismo mes en afios anteriores.

Instalacion De Equipos Ahorradores En Puntos De Alto Consumo De Agua

El Sena realizara la instalacion de dispositivos y/o tecnologias alternativas de ahorro
de agua en puntos de mayor consumo en el establecimiento como bafios, cafeterias y
principalmente al ambiente de gastronomia para el cual se enfocan las actividades del
plan de saneamiento basico

Inspecciones ambientales rutinarias

Las inspecciones ambientales rutinarias cubren el total de las instalaciones del
establecimiento y es actividad que va enfocada a la identificacién y reporte de eventos
0 actividades que sugieran un derroche o malgasto de agua en las diferentes areas
tales como fugas, dafio de llaves, registros abiertos, entre otras. Producto de la
inspeccion se realiza un informe en el que se consignan la descripcion de los hallazgos
y donde ademas se describirdn las acciones a desarrollar para solucionar la situacion.
Las inspecciones tendran una frecuencia trimestral.

Capacitacion Y Sensibilizacién al personal directamente implicado

Como parte de las medidas que se adoptaran se incluira la realizacién de campafas
relacionadas al uso eficiente y ahorro de agua con el fin de sensibilizar al personal del
ambiente de gastronomia frente al uso racional y eficiente del agua logrando la
disminucion de gastos innecesarios del recurso. La tematica de las capacitaciones y
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sensibilizaciones que se realizardn como parte de las campafas, sera la importancia
del aguay las acciones que se pueden adoptar en el ambiente de formacién para hacer
un uso eficiente y lograr un ahorro del recurso.

Mensajes Alusivos

Como parte de la sensibilizacion del personal implicado en la realizacion de tareas del
plan de saneamiento basico incluird ademas la ubicacion de mensajes alusivos al uso
eficiente del agua tanto en el ambiente de gastronomia como en bafos y cafeterias,
esto con el fin de que el personal que haga uso de estos espacios tome conciencia
de la importancia del recurso y su uso eficiente.

7.1.2 Uso racional de materias primas e insumos

El Sena en el desarrollo de las actividades propuestas en los diferentes programas del
plan de saneamiento basico debe implementar estrategias para el uso racional de
materias primas e insumos con el fin de disminuir la compra de materiales y la
generacién de residuos, de esta manera se plantea:

® Realizar sensibilizaciones en cuanto al uso racional de materias primas e
insumos.

® Reutilizar las materias primas en la medida de lo posible.

® Comprar la cantidad de materiales estrictamente necesarios con el fin de evitar
gue sobren materiales.

® Velar por la compra de materiales duraderos.

7.1.3 Minimizacion en la generaciéon de residuos

El Sena como parte del plan de gestion integral de residuos sélidos — PGIRS cuenta
con un componente de prevencién y minimizacion en la generacién de residuos, con
el in de minimizar los residuos generados; este programa se compone de la
identificacion de las fuentes de generacion, la clasificacion e identificacion de
caracteristicas de los residuos, la cuantificacion de la generacion y Alternativas de
prevencion y minimizacién en la generacion de residuos, programas entre los que se
encuentran los residuos generados de las actividades de limpieza y desinfeccién
(actividades de aseo).

Son las actividades de aseo en las que se incrementa el aspecto ambiental de
generacion de residuos, para esta actividad se tienen identificados en el PGIRS las
siguientes alternativas para la minimizacion en la generacion de residuos:
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Buenas Practicas Ambientales

Reducir el numero de envases y bolsas parcialmente llenos.

Comprar la cantidad de materiales estrictamente necesarios con el fin de evitar
gue sobren materiales.

Adquisicién de bienes y servicios con criterios de sostenibilidad.
Usar productos biodegradables en la medida de lo posible.

Capacitar a aprendices, instructores y personal administrativo conforme a cada
necesidad.

Segregar desde la fuente los residuos peligrosos y no peligrosos
generados, evitando su mezcla.

Verificar que los RESPEL son empacados, embalados y etiquetados de
acuerdo con la normatividad y con el grado de peligrosidad.

Cuantificar la generacion de los residuos peligrosos y no peligrosos en los
formatos establecidos, con el fin de realizar andlisis de la generacion y tomar
medidas correctivas de ser necesario.

Capacitar al personal de servicios generales acerca de los lineamientos para
el manejo, segregacion y almacenamiento temporal de los residuos. Sin
embargo, cabe aclarar, que desde la contratacién, se incluye dentro de las
exigencias contractuales contar con personal que tenga competencias en
manejo de residuos.

Realizar inspecciones de separacion de los residuos desde la fuente.

Optimizaciéon de Productos y empaques

Reducir el volumen de los empaques.

Cambio de Materia Primas e insumos

8.

Evitar el uso de filtros desechables en operaciones de limpieza y filtracion.

ANEXOS

Que soporten el cumplimiento de los mismos.
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