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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

SR

Interaccidn en Lengua Inglesa

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
produccién y proyeccion de ventas.

Brindar informacion turistica del destino segun 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 QS _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 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.

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 econédmico 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 procedio 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. ¢Qué entiende por sector Horeca de acuerdo con la lectura?
b. ¢Qué tipo de negocios o establecimientos estan relacionados con el sector Horeca?
c. Enumere los 7 retos que tiene el sector en el pais.
d. 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 formacién.
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:

e. Preséntese de forma oral en inglés a un cliente.

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

g. 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.

h. 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?, écual
es la mejor técnica de rotacién de inventario para la mora entera?

i. Proponga un garnish para el jugo de mora.

j. éCuadles son los elementos de proteccion y manipulacién de alimentos que debe utilizar el
mesero?

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

|. El restaurante vendié $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 ¢qué 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 dinadmica 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.ipg
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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 como

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 Sindptico (Definicion, Ejiemplos) [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=ti2gHJFW8q0&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 contrasena, el cual
corresponde, en ambos casos, al nUmero de documento de identificacion.

A | - Bilohcas. \\ [ Vv, (s---

Bases de datos

ngrma i nimero o deniificasion o e oo de uue ranafa
=
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 ¢viajamos? 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 segtn
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 hospedé?

¢Qué actividades desarrollé 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 S0 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, seglin lo muestra la
Figura 3.
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Figura 3
Pasaporte diddctico.
PASAPORTE Caracteriaricas de turlses
PASSPORT
I Crmstinog
| Flgace el i kindsrmes Desciipoico del desyino
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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 ;qué 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-VQPCcTEYVXIDZOUPG55-
1&index=3

*Beneficios de los Mapas Mentales [CURSO] [Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch2v=P1PcVPMACV4&list=PLf3MvZeOcz-VQPCTEYVXIDZ{OUPG55-

1&index=4.
\ %

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 zqué es una infografia y como
elaborarla?, puede consultar el siguiente \
material:

* 5Qué es, para qué y cdmo hacer una infografia2 [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 S%?:?;%%?i 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 segtn 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

ASOBARES
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PROCOLOMBIA
SCAE

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

Viceministerio de
turismo

Normativa del Gobernacion 1.

sector turismo /Alcaldia 2.
Acodres — 1.
2.
1.
ACBAR fr——

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

siguienfe 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 Sanidad 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 realimentacion.

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 Ill: 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

=L
-

T
-

i
T

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 Gobernacién 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 Ubicacidn 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%A110g0%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 compafieros 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 équé 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. ¢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 sesién 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 Dofa 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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Comparativo establecimientos de Alimentos y Bebidas.
Comparativo Establecimientos de Alimentos y Bebidas

Establecimientos Similitudes Diferencias
Gastronomicos

ares

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. Ubicaciéon: Bogotd/Hoteleria y Turismo-
Cundinamarca/Agro empresarial.

7. Organice grupos de trabajo y visite 6 establecimientos gastrondmicos (2 bares, 2 restaurantes
y 2 cafés) segln 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 areas 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/JffOpHi

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 produccién?
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¢Qué es un drea de servicios generales?

¢éCudles son las areas 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) gastronémico(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 formacidn 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 gastronédmicos 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 4rea de acuerdo a su cargo y
funciones)

¢ Mobiliario, decoracion 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 gastrondmico.

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 biolégicos)
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

i

_-T;F'-;_'

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 informacién adquirida.

Para saber 3qué es una red conceptual

y cédmo 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 Alimentacién y la Agricultura y Organizacion Panamericana de la Salud / Organizacion
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 contaminacién y las normas para evitarlo.

Figura 12
El ser humano como fuente de contaminacion

Fl €5 himano como Tuenta de contaminacion

'-,.N!, L. ] |' Ilr S
-G T

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]. http://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@m 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
P AT LR W FARTLIA T AT R T A L
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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 informacién 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
cién de los

alimentos ‘

Reglas para
la

preparaciéon
higienica de
los alimentos
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Ubique 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

ORRA W B
B LCIL ALiRAL RTCEL

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 Formacidn “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 contaminacién 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 seleccidon 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 compaiieros 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 organizacion 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
propuestas.

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

l eIngrese a: https://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=TLPQMj]EwWNDIw
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

¢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 ¢{Como
llamaria al cargo que ocupa dicha
persona?

éCudles 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?

éCudles 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 numero de cargos,
diferencias en los cargos, responsabilidades compartidas y exclusivas de los cargos de cada
brigada, principios de autoridad o jerarquia, capacidad de atencidn 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
ngﬂiis?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:

P oo ow

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.

. 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

DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS
(Medidas, materiales, etc.)

CRITERIOS DE USO

Fondue

Set de fondue eléctrico en acero inoxidable, olla con
capacidad de 1,5 litros aproximadamente y 8
tenedor tipo trinche.

Con opcidn para graduar la temperatura

Usado para fundir o derretir
chocolate, queso, caramelo,
entre otros.

Por lo general es usado en
eventos

2. MOBILIARIO

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 menu 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

Men restaurante “A su Servicio” requisicion, entregados por su instructor,
re— e —— T asi como las fuentes bibliograficas que
' ] desee.

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

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 prestd 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/RPRb0DIsjog
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 Vestido de
material mesay
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=uksVd4vjJHk
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=ypOx0mghBOk
Clearing tables. En https://www.youtube.com/watch?v=K5T42WfUcnM
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Uso de la dotacion bdsica del restaurante y asistencia en el preservicio (UF0058), paginas 89
ala 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 magico 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. ¢Cémo cree que calcularon el monto del impuesto a cobrar por los productos?

o

@ 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 diferencidandolos por porcentajes.
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Factura de compra

-

Presente las preguntas resueltas a su instructor.

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 informaciéon obtenida en los videos y
compartalos en foro con sus compafieros.

¢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

[N
N
[
N

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

Carmenere 1
Chardonnay 1

-

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 informacién 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.

S

¢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 companeros 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=ynAlydUsfNA

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 omgz6o0

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=ArlIRwcoaTOo0&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
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metros por 0.06 kilémetros, 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 salon 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 matemadticos 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 solucién de los ejercicios anteriores.

2. Responda las siguientes preguntas con base en la solucién 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. éComo cree usted que se utilizan las matematicas en su profesion?

Presente sus soluciones a los compafieros y al instructor en sesion 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 informacién
del mercado para la comercializacién 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, éCuadl?

. ¢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 a la 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 WNRE
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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 Fdcil.
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 sabados 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, ¢ Cudnto
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, conexion 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=nRIskjCLAb|&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 sesion 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 orientacién 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, ecuacidn 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 salmdén que pidioé 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

E] Jimmy A. Camacho Morales

@omacafecclombia increible este tipo de suciedad, como es posible que
sucedan estas cosas, desagradable, esto le pasd a mi familia hoy en &l
restaurante Oma de unicentro por favor compartir para que a nadie le pase
soseoee

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 esta ligado a la calidad del producto o de las materias
primas?, ¢De qué manera?

© oo oo
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g. éCree 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
Clasificacion 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 compafieros, 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
recepcién 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 3qué es una Cadena de Secuencias y cémo

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

y procedimientos del establecimiento)
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:

e Receta

e Estandar

e Receta estandar
e Precio de venta
e Margen de error

Figura 22

e Costo
e Ingrediente
e Preparacion

e Porcentaje costo de

materia prima

Elementos de la receta estandar

Precio potencial de
venta

Impuesto al consumo
Impuesto IVA.

FICHA TECNICA DE COCTEL

BASADA I:m*ESTANDARES SEGUN L.B.A

————

1. RECETA ESTANDAR <

NOMBRE DE LA PREPARACI Qi

METODO DE PREPARACION:

GARNIsH| [pecoracion [ ]

CRISTAL DE SERVICIO UTILIZADO.

GRUPO AL QUE PERTENECE

No DE PORCIONES

GRADUACION ALCOHOLICA

UNIDAD
m*NGREDIENTES CANTIDAD DE VALOR
MEDIDA [UNITARIO

L1

| T

AU

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES,

% MARGEN DE ERROR O VARIACION

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION

}COSTO DE UNA PORCION
% COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR GERENCIA‘

PRECIO POTENCIAL DE VENTA DE UNA PORCION

IMPUESTO AL CONSUMO e

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 23Ay 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?

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

Sm o a0 T

—_—

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 Dato 2 Halle
Margen de error en pesos

El margen de error del 8% 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.

El costo total de los
ingredientes es de $26.775

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

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

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

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

@
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-
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com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=5635920&qguery=manu
alty+procedimientos+en+bar+y+mesa#

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 segln la asignacidn de su instructor y espere realimentacioén.

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

{

S —
1

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 informacion 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 segun técnicas, ordenes de
produccion y proyeccion de ventas)

1. Reflexione sobre las siguientes preguntas:

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

¢Se 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?

"m0 a0o

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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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 numero 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.

S@m 0 a0 T

Ley 30 de 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

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

LR

AVE] T SO L

kaa principal

RCIGETTETT T |

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 formacién 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/watchev=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 bitacora 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

Matedia prima: piel de naranja, lima, pepino cohombro o limén

Utensilios: tabla para picar, cuchillo mondador.

Especificaciones técnicas: £l ancho de 0,5 a 1 om y un largo que puede variar segdn el largo del
cristal, de 8 & 15 em.,

Procedimiente
Lave la 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 la fruta, con el cuchillo, haciendo giros continuos a la fruta de tal manera que
obtenga una sola pieza de corte, con el largo requerido segin el estdndar de presentacion
Perfeccione el corte, retirando el albedo de la piel y los bordes irregulares

Enrolle para que se obtenga la forma rizada de la 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 nimeros 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 presentacion.

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 compafieros 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.

¢A quién le pertenece la hoja de vida?

b. ¢Cual es la profesion del postulante?

S oD Qoo

¢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 profesidn u oficio asignado en grupos de trabajo
colaborativo y elabore materiales de apoyo de caracter visual, presente su dramatizacién a
sus companieros e instructor. El grupo que mds 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
( )
Position: Write the name of the assigned position Personal presentation
J Uniform (description
and draw or graph) ) ——
( AY4 Y4 Y4 )
. . . . Duties and
Skmso(ﬁi?t:/csilifw%l\]ond F;;og:?%%r;oel Studies or knowledge Ethical (\J/r;lduéé)r moral RespL(J)rlwsobiliﬁes
\_ J\_ AN J\_ J \_ JN—

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 WHy 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.

Apligue 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=BIdSOjulLzVlel

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 pequefia 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 I 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=MgsHPm-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 personas y
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 sesion 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

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 GAMIES 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

1. Thedockis __the pillow

2 The trousers are ____thebed

3 Themimasae  theroom

4 The desk is the wardrobe
and the bed

5. The wardrobeis _the desk

6. The picture is the wardrobe.

7. Thesockis _____ theshoes

8 Thedeskis _ the wardrobe

9. The magatineis _ _____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 5: Cuberteria
e Grupo 2: Equipos e Grupo 6: Cristaleria
e Grupo 3: Mobiliario e Grupo 7: Acero inoxidable, Electroplata.

e Grupo 4: Vajilla

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.
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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
sefialados.

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 atencidn 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 pequeia 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 formacién 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
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
: = Bank :: Marise's ‘: » chemisrs !: -
il- airpart Ju=  cafe .i- palece statian :;-.
e RS ET e QEESRGROCErT e Book sShop H
"u haspital s fairdresser's  1's park e
o= iheatne Yo bus stop fle amusmement park e

Bl e 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
gue los generan.
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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.

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 Desempeiio:

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
segun la situacidn 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
segln 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 decoracion de acuerdo con el
portafolio de servicios.

14. Evidencia de Desempeiio:
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
gramatica 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 informacion 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
meditacién 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 contextualizacion 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 Situacidon 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 gestién 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
qgue “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 desempefo 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 realizacién humana y su participacion
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 Formacion, 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 alimentacidn
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, alguin aspecto de las relaciones sociales.

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.

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.

Menu: Conjunto de platos que constituyen una comida.

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.

Proceso de formacion: Actividades de Aprendizaje y Evaluacidn, 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.

Reserva: accion de destinar un lugar o una cosa, de un modo exclusivo, para un uso o una
persona determinados.

Restaurante: establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio,
para ser consumidas en el mismo

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 tecnoldgicos requeridos en el aprendizaje.
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