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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. Identificacion de la guia de aprendizaje

e Denominacioén del programa de formacion: Técnico de Cocina Versiéon 103.

e Cadigo del programa de formacién: 635503.

e Nombre del proyecto: Aplicacion de Técnicas y Procedimientos de Cocina en
Establecimientos Gastronémicos.

e Fase del proyecto: Ejecucion.

e Actividad de proyecto: Aplicar procedimientos técnicos para la produccion de alimentos.

e Competencia: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y procedimiento
técnico.

e Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnica, receta estandar, orden de producciony
normatividad sanitaria.

Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y tendencias de innovacion.
Realizar preparaciones de base de panaderiay reposteria segun técnicas, orden de producciony
normatividad sanitaria

Duracion de la guia: 192 horas

2. Presentacion

Bienvenido(a) al programa de formacién Técnico Cocina.

El Sena dentro de sus procesos misionales contribuye al desarrollo del pais a partir de la formacién
integral de personas como usted, enfocadas en la potenciacién de una habilidad o una técnica para el
desempefio de una labor, oficio u ocupacién, el Sena es una entidad de formacion 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,
psicolégicas, sociales entre otras, que aportaran a la mejora de sus habilidades y destrezas en el
desarrollo de su trabajo.

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

Con las bases de cocina prepararemos diferente platos nacionales e internacionales, aplicando técnicas

de coccion en arroces, pastas, ensaladas, pasa bocas, panes, amasijos, tortas y postres. Recorriendo

nuestro pais, descubriendo su variedad de productos y sabores. Enfatizando en las diferentes culturas
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gastronémicas y reconociendo, la influencia de las cocinas del mundo, con sus productos, texturas en
diferentes presentaciones y montajes

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 ACTIVIDAD DE REFLEXION INICIAL

En la gastronomia nacional e internacional existen gran cantidad de productos, platos, técnicas y sabores,
muchos de estos se han posesionado, otros han adoptado transformaciones para adaptarse a la cultura
de los paises, por ende, como cocineros debemos enriquecer nuestra memoria de sabores (conceptos
gustativos segun Herve This) y mantenernos en esta busqueda constante.

En grupos de 4 aprendices, adoptar una region nacional y del mundo, Europa (Italia, Espafia. Francia),
oriental (Japén, China, Tailandia) América (México, Perl) sera asignada por el instructor, a la cual se
indagara en su gastronomia, realizando un listado de los principales ingredientes, técnicas utilizadas,
métodos de coccidn y platos representativos asociandolos en el tabla 1.

Socialice con sus compafieros e instructor. Recuerde tomar registros fotograficos y realizar el taller de
forma presencial escrito.

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

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

4 Origen: De que region o pais llega el producto

4 Empaque y presentacion: bolsa platica, costal, vidrio, cartén, aluminio, etc.

4 Temperatura: grados centigrados

4 Unidad de medida: envolumen (ml, cm3, litros, galén, onzas) peso: (gr, libras, kilos, onzas,arroba,
libra americana)

4 Valor de venta: pesos ($)

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

Tabla 6. Caracteristicas del alimento
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Conforme un equipo de trabajo con 2 de sus compafieros, elabore un mapa de Colombia y dividalo porregiones, en
él ubique los productos alimenticios representativos de cada regién, las épocas de cosechay las condiciones
climaticas con las que se producen.

Socialicelo con dos equipos de laficha afin de contemplar mas alternativas de productos para el mapa.

Tenga en cuenta que las personas que se desempefian como cocineros deben conocer y zonas del pais en las
cuales se encuentran los productos, referentes a cultura gastronémica relacionados con ladiversidad animal
(carnes), vegetal (frutas, verduras), humana y cultural.

TALLERES COCINA

1. Arroces (Taller #1 cocina tercer trimestre)
Clasificacion, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.

Base tedrica: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 378-382, se caracterizan los diferentes
métodos de preparacién de arroces, arroz criollo, arroz pilaf y arroz con leche. En La cocina de referencia
tomo 2, en las pp. 328-329 y el anexo 2 “recetario cocina internacional”’, se contextualizan las diferentes
técnicas de preparacion con recetas estandarizadas, para arroz pilaf, arroz natural y criollo, a la valenciana,
arroz salvaje, risotto a la (milanesa, italiana).

Con el acompafiamiento del instructor, unifiqgue conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de

produccion”
3. Prepare arroz (florentino, cantones) empleando distintas técnicas (pilaf, criollo).
4. Prepare sushi, risotto al champifién y paella.

2. Pastas (Taller #2 cocina tercer trimestre)
Clasificacidén, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.

Bases tedricas: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 384-385, se caracteriza la coccion de
pasta industrial para uso inmediato y uso posterior. En La cocina de referencia tomo 2, en las pp. 326-327
se contextualizan las diferentes técnicas de preparacion con recetas estandarizadas, para pasta fresca.
Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.
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Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefo y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran: pasta fresca, y elaboraran una pasta de relleno (ravioli) y una pasta larga
(espagueti). Elaboraran tres tipos de salsa para las pastas: carbonara, bolofiesa, napolitana, y un relleno
de queso y espinaca para los raviolis.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

3. Ensaladas y aderezos (Taller #3 cocina tercer trimestre)
Elaboracion de vinagretas y aderezos. Clasificacion de las ensaladas, simples, mixtas y compuestas.

Caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas.

Bases tedricas: En el libro La cocina de referencia tomo 2, en las pp. 73-89, capitulo de entremeses frios,
y en el anexo 2 “recetario cocina internacional’, encuentran una serie de ensaladas frias con sus respectivos
aderezos y su modo de preparacion. Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique
el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes
de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran ensaladas con sus respectivas salsas. Ensalada rusa, cuscus, Waldorf,
humus, cesar, capresse, coleslaw.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

4. Disefio y montaje de platos (Taller #4 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: Teoria del color en los alimentos: colorimetria aplicada a los alimentos. Disefio y montaje
de platos: ensamble y tendencias. En el libro Procesos de elaboracion culinaria. Libro del alumno. Gil
Martinez, Alfredo en las pp. 161- 169 (creatividad en los alimentos), encuentran una serie de conceptos
para aplicar en el montaje y disefio de platos. Con el acompafiamiento del instructor, unifiqgue conceptos y
planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver
dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Con el acompafamiento de su instructor, disefie un plato que contenga una proteina animal, una o dos
salsas, una guarnicion calorica y una guarnicion vegetal, teniendo en cuenta los parametros de gramaje y
de disefio estipulados en la lectura anterior
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2. Con ayuda de plastilina, realice el montaje del plato disefiado, representdndolo en un modelo a escala,
para reconocer dimensiones, formas, manejo del color, movimiento, etc.

5. Disefio y montaje de platos 2 (Taller #5 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: De acuerdo con las instrucciones del instructor, y las preparaciones incluidas en el anexo 2
“recetario cocina internacional “el aprendiz realizara el montaje de un plato, con una proteina, una
guarnicion caldrica, una guarnicion de vegetales, 2 salsas, y un crocante, donde se aplique la teoria del
color en los alimentos. Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo
gue se desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar
al taller.

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de produccién”

3. Todas las brigadas elaboraran: salsa de pimenton ahumado, salsa pesto, Corddn de cerdo glaseado,
vegetales grillé, puré de papa.

4. De acuerdo a la tematica trabajada en el ejercicio #4, cada brigada, con orientacion del instructor, debe
hacer el montaje del plato con las caracteristicas de disefio socializadas con el instructor.

5. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

6. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

6.Pasabocas internacionales: (Taller #6 cocina tercer trimestre):
Base tedrica: Elaboracién de pasabocas y snacks. Tendencias, decoracién, tamafios, caracteristicas

organolépticas, preparaciones técnicas.

En el anexo 3 “pasabocas y snacks”, encontraran conceptos y tendencias en el montaje de pasabocas a
nivel nacional e internacional y su modo de preparacion. Con el acompafiamiento del instructor, unifique
conceptos y planifique el trabajo que se desarrollard en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar
y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcibn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccién”

Todas las brigadas elaboraran anillos de calamar a la romana, bafalo wings, huevos rellenos, kibbes, anillos
de cebolla en salsa alioli.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

Realice una retroalimentaciéon de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

7. Pasabocas colombianos: (Taller #7 cocina tercer trimestre):
Base tedrica: En el libro el gran libro de la cocina colombiana del autor Carlos Ordofiez
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Encontrardn una serie de amasijos de todas las regiones del pais, Identificando las regiones geogréficas, y
los diferentes métodos y técnicas de cocina para elaborar amasijos de maiz, de platano, de yuca, etc. Con
el acompafamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran 5 empanadas de maiz con papay carne molida, 5 carimafiolas de carne,
5 arepas de huevo, 5 platanos aborrajados, y aji criollo.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

Tablas de quesos: (Taller #8 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad 3 de actividades de apropiacion y transferencia de conocimiento,
reconozca los conceptos sobre elaboracién de tablas de quesos, carnes frias, frutas, dips vy
acompafamientos. Decoracion y disefio de las tablas. Origen y caracteristicas organolépticas de los quesos.
Quesos madurados, frescos, cremosos, y semi maduros. Charcuteria: Clasificacion: italiana, francesa,
espafola, alemana. Caracteristicas organolépticas.

Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacidon) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcibn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Calcule el porcentaje de la receta de tabla de quesos teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccién”

Todas las brigadas elaboraran 1 tabla de quesos para 2 personas, compuestas por queso doble crema,
gueso holandés, queso gruyere, jamén de cerdo, cabano, salami, fresas, uvas, aceitunas, dip de queso
crema, hierbas y pimentén. Realizando cortes en las carnes, en las frutas y en los quesos, con la direccién
del instructor, deben llevar a la tabla, decorando de acuerdo a las tendencias investigadas.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

Realice una retroalimentaciéon de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos

resultados.
Cocina Francesa (Taller #9 cocina tercer trimestre):
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Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacién e identificacion realizada, y de acuerdo con
la informacion encontrada en el anexo 2 “recetario cocina internacional, cada grupo debe tener claro las
principales caracteristicas de la cocina francesa, y las preparaciones mas representativas de cada pais.
Para ello, el instructor complementara los conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias
gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que
debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Calcule el porcentaje de las recetas de cocina francesa teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccion”

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada 1: quiche Lorain

Fuerte 1: Coq au vin, pomme de terre au creme, vegetables glacis,

Fuerte 2: Merluza beurre blanc, quenelle, crudités,

Postre 1: poires au vin.

se entregara la evidencia con la calidad y técnica demostrada por el instructor en tiempo de 2 horas.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

Cocina Francesa 2 (Taller #10cocina tercer trimestre):

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcibn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada 2: Ratatouille.

Fuerte 3: Blanquet veau, papa risolet y verdura torneada,

Fuerte 4: Magret de pato (o de pollo), ensalada de lechugas y crema de queso azul y almendras naranja
con coulis de mora y balsamico.

Postre 2: Creps souzette con helado

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
Realice una retroalimentaciéon de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

Cocina espafiola: (Taller #11 cocina tercer trimestre)
GFPI-F-135V01
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Base teorica: De acuerdo a la actividad de contextualizaciéon e identificacion realizada, cada grupo debe
tener claro las principales caracteristicas de la cocina espafiola, y las preparaciones mas representativas
de cada pais. Para ello, el instructor complementaréa los conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura
e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que
debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefo y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: chupito de gazpacho.

Fuerte : croqueta espafiola de jamén, pulpo a la gallega con papa navarra, fideua ,

Bebida: tinto de verano.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiguen estos
resultados.

Cocina italiana: (Taller #12cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada grupo debe
tener claro las principales caracteristicas de la cocina italiana, y las preparaciones mas representativas de
cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura
e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que
debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcibn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: focacia y pizza margarita,
Fuerte: Osobuco a la parmesana, berenjena a la parmesana

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
Realice una retroalimentaciéon de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.
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13. Cocina China: (Taller #13 cocina tercer trimestre):
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Base teorica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada grupo debe
tener claro las principales caracteristicas de la cocina China, y las preparaciones mas representativas de
cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura
e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que
debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefo y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones:

Entrada: egg rolls,

Fuertes: Pad thai, Chop Suey, chow fan

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

Cocina Mexicana: (Taller #14 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada grupo debe
tener claro las principales caracteristicas de la cocina mexicana, y las preparaciones mas representativas
de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura
e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que
debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcibn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: sopa mexicana
Fuerte: burritos de pollo y res, salsa roja, refrito, totopos, sour cream, pico de gallo, guacamole.
Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.
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Cocina Peruana: (Taller #15 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacién e identificacion realizada, cada grupo debe
tener claro las principales caracteristicas de la cocina peruana, y las preparaciones mas representativas de
cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura
e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que
debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: chupe de camaroén, causa de atun,

Fuertes: lomo saltado, ceviche peruano, leche de tigre

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

Cocina Colombiana 1: (Taller #16 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacidn e identificacion realizada en la guia 1 de
cocina colombiana, cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina colombiana y
las preparaciones mas representativas de cada Region. Para ello, el instructor complementara los
conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina colombianay planificar el trabajo que se desarrollara en el
taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones
Sopas: ajiaco, cuchuco de trigo, sancocho pescado, mute

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
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4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

Cocina Colombiana 2: (Taller #17 cocina tercer trimestre):

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Platos fuertes: bagre monsefior, cocido boyacense, arroz atollado, posta Cartagenera

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos

resultados.

Cocina Colombiana 3 (Regional libre) (Taller #18 cocina tercer trimestre):

Base tedrica:

De acuerdo a la Actividades de apropiacion y transferencia de conocimientos #3 y #4 sobre cocina
colombiana, realizada en la guia de aprendizaje del segundo trimestre, complementar los conocimientos
sobre cocina  colombiana y  cocinas regionales, consultando en en el link
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de- cocinas.aspx El Gran libro de la
Cocina colombiana del autor Carlos Ordofiez, de la Biblioteca bdsica de Cocinas Tradicionales de Colombia,
y en el libro Cocina y Paz del autor Alejandro Cuellar, donde encontraran las regiones gastrondmicas de
Colombia, y pueden enfatizar en la region de cada formacion. Cada grupo debe tener claro las principales
caracteristicas de las cocinas de su region. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y
terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina de su regién y planificar el trabajo que se desarrollara en
el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcibn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las preparaciones que el instructor ha definido con anterioridad como las
principales preparaciones de la cocina Regional de cada Centro.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiguen estos
resultados.

Taller evaluacion (taller #19 del tercer trimestre.)

Base teorica: De acuerdo a las instrucciones logisticas, generadas por el instructor, el aprendiz debe
relacionar todos los conocimientos adquiridos en cocina a través del trimestre y poner en préctica,
elaborando un menu sorpresa definido por el instructor.
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Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

Cada aprendiz tendra una zona de trabajo, dotada de baterias y utensilios, y tendr4 un compafiero de
formacion como apoyo Unico de procesos de lavado. El aprendiz evaluado tendra un tiempo estipulado de
1 hora para realizar mice en plase, cocinar y montar un plato designado por el instructor, con las
caracteristicas de calidad definidas en la lista de chequeo y en el tiempo estipulado.

El instructor aplicaré la lista de chequeo (anexo 5).

Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen estos
resultados.

Glosario de términos.

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

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento delos criterios
establecidos en el plan de HACCP.

Desviacion: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operacionesllevadas a cabo en la
produccién o elaboracion de un determinado producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria, incluidas lasmaterias primas,
desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en unadeterminada fase.

Elizabeth Lucia Alonso. (19 de 07 de 2017). El ph y los Alimentos. Obtenido de
https://www.youtube.com/watch?v=UJLP9ei9Npk
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Quintana, R. (19 de 7 de 2017). Educaplay. Obtenido de Clasificacion de establecimientos dealimentos y
Bebidas: https://es.educaplay.com/es/recursoseducativos/3110844/clasificacion_estable_a_b.htm
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Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor| JUAN PABLO INSTRUCTOR.| Alimentos y 13 DE
FERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE
SARMIENTO DEL 2017.
RONALD FERNANDO INSTRUCTOR.| Alimentos y| 13 DE
QUINTANA ARIAS. Bebidas. SEPTIEMBRE
DEL 2017.
EDY MAYERLY | INSTRUCTOR.| Alimentos y| 17 DE AGOSTO
GONZALEZ C. Bebidas.
MIGUEL MORTIGO INSTRUCTOR | Alimentos y | 17 DE AGOSTO
. Bebidas.
PATRICIA LEURO INSTRUCTOR | Alimentos y| 26 DE
. Bebidas. SEPTIEMBRE
PAOLA ANDREA INSTRUCTOR | Alimentos y| 28 DE
HERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE

1. Control de cambios (diligenciar Gnicamente si realiza ajustes a la guia

Nombre Cargo Dependencia| Fecha Razon  del
cambio
Autor EDY INSTRUCTOR. Alimentos vy 28 DE AJUSTES
(es) MAYERLY Bebidas. SEPTIEMBRE DISENO
GONZALEZ CURRICULAR
C.
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ANEXO 1. Listado de las materias primas hoteleria
Elaboracion. Equipo de disefio curricular

MATERI MATERI
APRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA APRIMA MATERIA PRIMA
CEBOLL MANZAN
ACEITE A FRESAS AVERDE PIMENTON ROJO
PUERR
0
MEJILLO -
ACEITE OLIVA| CEBOLLA ROJA ARANDANOS PIMENTON VERDE
NNEGRO
SEMILLA
ACELGA CEBOLLIN DE MELON PIMIEMTA NEGRA
GIRASOL
MENUDENCIA
o GALLETAS SPOLLO SIN
AJl CHAMPINON DESODA HIGADO PIMIENTA BLANCA
AJO CHUNCHULLO GAMBAS MIGA DE PAN PIMIENTA ROSADA
MOJARRA O
AJONJO GUAYABA TILAPIA )
Li CILANTRO SEMIMADUR X400GRS PINA GOLDEN
NEGRO A C/U
ALCACHOFA CLAVOS HABICHUELA MOLIDA PITAHAYA
ALCAPARRAS| COCO HARINA DE TRIGO | MOSTAZA PLATANO VERDE
ALMEJA
NEGRA ) MUCHACH
EN COLIFLOR HIGADO FRESCO | OENTERO POLLO ENTERO
CONCHA
HUESOS POLLO
APIO CONEJO DEPOLLO MURILLO ENTEROCON
VISERAS
CORAZON HUEVOS NARANJA
ARROZ DERES CODORNI TANGUEL PUERRO
z 0
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ARVEJA
VERD CORVINA X NARANJ
E 500GRS C/U HUEVOS GALLINA | A PUNTA DE ANCA
FRES VALENCI
CA A
COSTILLA NUEZ DE
AZUCAR CARNOSA JAMON TERNERA QUESO
BAGRE COSTILLA JARRETE NUEZ
X 2KILS DETERNERA DE MOSCAD QUESO GRUYER
C/U TERNERA A
CREMA . QUESO
BANANO DELECHE KIWI OREGANO PARMESAN
0
LANGOSTA
CRUDA )
BERENJENA| CUAJO ENTERA ORELLANA RABANOS
MEDIANA
BOLA DE LAUREL Y OSOBUCO DE
RES ENELDO TOMILLO TERNERA REMOLACHA
ENTERA
BOLSA DE ESPARRAGOS
VACIO VERDE LECHE PALILLOS REPOLLO MORADO
BRAZO
ENTERO LECHUG
DE ESPINACA A PAN MOLDE ROMERO
CERDO BATAVIA
ESPINAS PAPA
BRIDA Y LECHUGA PASTUS
RECORTE ESCAROL ACERO SAL
S A
PESCADO
LECHUGA PAPAR 12
BROCOLI ESTRAGON ROMANA SABANERA SALMON
) ) PAPAYA
CALABACIN FECULA LENGUA DE RES MELONA SALSA INGLESA
CALAMAR ZUCCHINI LENGUADO X 400
TUBO AMARILLO GRS C/U PAPRIKA SALSA SOYA
CALAMAR
MORADO . LENGUAS PASTA
SIN ZUCCHINIVERDE|| DE DE SALSA TOMATE
ARREGLA TERNERA TOMATE
R
HIERBAS
CALLO éROMATICA LIBRILLO PASTA FIDEOS| SANDIA BABY
CAMARON PECHO
TIGRE SIN DE
ARREGL ) CERDO O SIERRA X 400 GRS
AR GUATILA LIMON TOCIN c/U
CRUDO 0
MAGR
0O
CEBOLL PECHUGAS
A LOMO ANCHO POLLO X 400 SOBRE
CABEZO MAIZ PETO DERES GRS C/U BARRIGA
NA DELGADA

BLANCA

GFPI-F-135V01




<
SENA

N

CEBOLLA
LARGA LOMO CERDO PEPINILLOS TABASCO AJl
LOMO FINO
DE RES TOCINET TOMATE
SIN PEREJIL A LARGA UCHUVA
ARREGL AHUMAD VIDA
AR A
PIERNA TOCINO

MANDARINA | PERNILPOLLO CARNOS TOMILLO VIEIRAS

0

TRUCHA

MAN ENTERA
GO ZANAHORIA TOMATE CHERRY | gy VINO BLANCO
TOM ARREGLAR
MY

Nombre del Instructor:

Nombre del Aprendiz (ces) _
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