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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Guia de Anélisis

Denominacién del Programa de Formacién: Técnico en Cocina

Codigo del Programa de Formacion: 635503 Version: 103

Nombre del Proyecto: Implementacion del mise en place y procesos de produccién de
productos de la region para la elaboracion de un mendu tipico.

Fase del Proyecto: Andlisis

Actividad de Proyecto: Reconocer los protocolos para la estandarizacion de los menus
diarios, aplicando las tecnicas de la produccién en cadena para prestar todo tipo de servicios
de los restaurantes en los municipios.

Competencia:

Manipulacion de alimentos

Control del manejo de materias primas en la produccién de alimentos.

Ciencias naturales y quimica

Matematicas

Emplear elementos de cultura emprendedora y empresarial de acuerdo con

Los contextos productivos, social y personal

Inglés — bilingliismo

Medio ambiente, seguridad y salud en el trabajo

Comunicacién oral y escrita

Ejercicio de los derechos fundamentales del trabajo

Interactuar en el contexto productivo y social de acuerdo con principios éticos para la
construccion de una cultura de paz

Implementar habitos saludables mediante la actividad fisica, de conformidad con las
exigencias del perfil idoneo de egreso

Implementar habitos saludables mediante la actividad fisica, de conformidad con las
exigencias del perfil idéneo de egreso

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Aplicar préacticas higiénicas y medidas de proteccién en la preparacion de alimentos
de acuerdo con normatividad sanitaria y plan de saneamiento.

e Caracterizar materias primas teniendo las fichas técnicas del producto y los
estandares de calidad definidos por la organizacion.

e Describir los fenémenos, principios y leyes de la quimica a partir del analisis de su
contexto productivo y social

e |dentificar situaciones problematicas asociadas a sus necesidades de contexto
aplicando procedimientos matematicos.

¢ Integrar elementos de la cultura emprendedora teniendo en cuenta el perfil personal
y el contexto de desarrollo social

e Comprender informacién basica oral y escrita en inglés acerca de si mistio! d& 154
personas y de su contexto inmediato en realidades presentes e historias de vida

o Desarrollar habilidades psicomotrices en el contexto productivo y social.
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e Interpretar el sentido de la comunicacion como medio de expresion social, cultural,
laboral y artistica.

e Interpretar los problemas ambientales y de sst teniendo en cuenta los planes y
programas establecidos por la organizacién y el entorno social

¢ Reconocer el trabajo como uno de los elementos primordiales para la movilidad
social y la transformacion vital.3

e Promover mi dignidad y la del otro a partir de los principios y valores éticos como
aporte en la instauracién de una cultura de paz

¢ Implementar un plan de ergonomia y pausas activas segun las caracteristicas de la
funcién productiva

AGREGAR RESULTOADO

Duracién de la Guia: 288 horas.

2. PRESENTACION

Estimados aprendices:

e Lacocina es un arte de muy dificil realizacién, ya que no solo debe aportaf°&fpiacat
al paladar y a la vista, también se debe trabajar con disciplina puesto que cumplimos
un papel importante en la preparacion de cada plato a la minuta, un rango en la
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brigada de cocina, esto nos compromete a trabar en equipo, tener ética profesional,
saber escuchar y seguir instrucciones, usando siempre las buenas practicas de
manufactura 'y sobre todo cumplir unas funciones nutricionales, de mantenimiento
de la salud, basicas para nuestra supervivencia y para poder obtener una mejor
calidad de vida. Los ejercicios propuestos en la presente guia, nos serviran para
estimular el pensamiento creativo y para asumir compromisos serios frente a los
valores arriba mencionados en esta formacion por proyectos que realizamos en el
Sena. Asumamos con mucho interés el reto que se nos presenta.

Reflexiéon Inicial

Nuestro mundo mantiene en una constante evolucion, y la cocina hace parte de estos avances, pero
en nuestro cerebro quedan recuerdos de sabores y aromas que al encontrar en el mundo
gastronémico nos trae recuerdos de infancia, familiares que cocinaban, reuniones familiares,
fiestas, entre otros eventos. Respecto a esto, de manera individual en una tarjeta o en el cuaderno
plasme ese recuento historico de:

Las comidas que mas nos gustaba cuando éramos nifios y que en este momento poco las
comemos 0 no volvimos a comer.

La forma que nuestras abuelas cocinaban, nuestra mama o familiares, que recordamos de
esto y cudl era la comida preferida de ellas.

Eventos familiares y/o Restaurantes que nos marcaron y que aun seguimos recordandolos,
por motivos como el dia, el lugar, la decoracion, el tipo de comida que nos sirvieron, el
servicio que nos presentaron, entre otros aspectos que hicieron que ese dia quedara
marcado en nuestros recuerdos.

Una vez tengan ese reconocimiento personal conformen una mesa redonda y compartan las
apreciaciones de las tarjetas con el analisis histérico de la cocina hagan un intercambio de
tarjetas y procedan a y dialoguen sobre los avances gastrondmicos y por qué se ha perdido
en nuestra juventud la comida ancestral

Actividades de contextualizacion

Como técnicos en cocina debemos aprender a analizar situaciones de problemas reales,
cada dia aprendemos algo nuevo de esta profesion. Por tal motivo ya cuando entramos a un
establecimiento de comidas no lo disfrutamos de la misma manera que cualquier comensal,
pues en el tiempo que pasamos en el lugar analizamos de manera mas profesional todo lo
gue pasa en él.

De acuerdo a esto de manera individual responderemos las siguientes preguntas y al
finalizar en una mesa redonda compartiremos todas nuestras respuestas que son
experiencias vividas a la hora de ir a un establecimiento gastronémico.

1. ¢Cual es el motivo que te hace ir al establecimiento gastronémico? GEPI-F-135 VO1
2. ¢ Sies primera vez que vas a visitar un restaurante que es lo primero que miras del sitio
y de la carta?
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3. ¢Cuando tienes un lugar para salir a comer de preferencia porque lo escoges? ¢ de este
sitio sabes cuantos platos tienen en su carta? ¢ has probado todos los platos? ¢ cada vez
gue vas pides el mismo plato?

4. ¢Cuéndo vas a un establecimiento gastrondmico consultas la historia de cémo se
mont6? ¢ consultas la historia de los platos dentro del menu y/o la tematica?

5. ¢De todos los restaurantes que has visitado cuales recuerdas, porque los recuerdas?
¢, sabes cuantos platos hay en la carta de los restaurantes o cuantos deben ser el maximo
de platos en una carta?

6. ¢Te fijas en la carta del sitio 0 solo pides y ya?

7. ¢Cual restaurante es donde ha sido tu mejor servicio al cliente?

Actividades Apropiacion
Reconocer las caracteristicas de las materias primas necesarias para la preparacion de
alimentos de acuerdo con fichas técnicas de producto, estandares de calidad y tipo de
preparaciones del establecimiento aplicando las normatividades de las buenas préacticas de
manufactura.

Actividades Apropiacion

Limpieza, desinfeccion y dotacién del personal de cocina
(BPM, BPH)
Inicio: Desarrollaremos la higienizacién del proceso de las BPM para un manipulador de alimentos,

la dotacion y elementos de trabajo requeridos, asi como la clasificacién de residuos sélidos y
liquidos para el cumplimiento de la normatividad alimentaria vigente.

1. Accidn Interpretativa: Desarrollo: Consultar en el en material de apoyo en la plataforma, la
normatividad alimentaria vigente en Colombia y su aplicacién en la prevencion de las Enfermedades
de transmisién alimentaria. En el siguiente enlace encontrara informacion relacionada con el tema:

e WWW.invima.gov.co

e http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto 60 2002.pdf

e http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto 3075 1997.p
df

Accion Argumentativa: Cierre: Conformar equipos de trabajo de cinco Aprendices y realice un
Estudio y socializacion del Decreto 3075/97, confrontdndolo con la Resolucion 26@eIr3134. a8
Articulos objetos y susceptibles de esta actividad, serdn suministrados por el instructor una vez se
conforme el grupo). Esta actividad estara sujeta a los siguientes parametros:


http://www.invima.gov.co/
http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto_60_2002.pdf
http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto_3075_1997.pdf
http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto_3075_1997.pdf
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Elaboracién de Diapositivas que contenga el trabajo realizado, siguiendo parametros generales de
presentacion de Diapositivas (Visto en Formacion). (FORMA DE ENTREGA: presencial)
Realizacion de una socializacién por grupo y tema, a todos los compafieros de formacion, para esta
actividad es preciso disponer:

De ayudas audiovisuales, la presentacion de videos cortos que permitan ejemplarizar aquello de lo
gue se habla en la exposicion.
Disefiar una actividad Ludica, que permita evidenciar que los demas compaferos comprendieron el

tema expuesto (Ejemplo: Sopa de Letras, Crucigrama, Bingo, etc. Cualquiera que el grupo de
aprendices considere pertinente, y que en todo caso sea amena y dindmica)

Puntos criticos de control en la produccion de alimentos
Inicio: ldentificaremos los protocolos y los puntos criticos de control (HACCP) en el area de la
cocina, evaluaremos como se previenen todos los riesgos de contaminacion de los productos a
nivel fisico, quimico y biolégico, a lo largo de todos los procesos de la cadena de produccion.

https://web.archive.org/web/20180428011916/https://www.sbgconsultores.es/los-siete-principios-
del-sistema-appcc/

* La dotacién y elementos de trabajo exigidos para la correcta manipulacién de los alimentos, en el
area de cocina de acuerdo al Decreto 3075/97, Resolucién 2674/13

* Programa de Higienizacién (Lavado, Técnicas de Limpieza y Desinfeccion)

* Plan Estratégico de Manejo de Residuos (Concepto, Clasificacion, Tipos, Manejo), Plagas
(Concepto, Tipos, Clasificacién, Planes).

* ENERGIAS (Concepto, Renovables, No Renovables, Control y Manejo)

1. Accidn interpretativa: Desarrollo: Consultar en el en material de apoyo en la plataforma, como
podemos elaborar un reporte de puntos criticos y peligros segun protocolos establecidos. Esta
actividad debe ser inicialmente identificada y caracterizada a través de un formato que permita la
aplicacion y seguimiento continuo, de los puntos previamente identificados como Criticos de Control.
(FORMA DE ENTREGA: presencial)

Accién Argumentativa: Cierre: Diseflar Lista de Chequeo de acuerdo al del Decreto 3075/97,
aplicando las modificaciones de la Resolucion 2674/13

* Disefiar Formatos para el Control de los Puntos Criticos de Control, que se identifiguen en una
linea de Produccion.

Elaboracion de Diapositivas que contenga el trabajo realizado, siguiendo parametros generales de
presentacion de Diapositivas (Visto en Formacion). (FORMA DE ENTREGA: Virtual)

Disenando, planeando, ejecutando y evaluando mi capacitacion en BPM:

Aprendiz, teniendo en cuenta la actividad Aplicar el plan de capacitacion de BPM
para manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. (Resolucion 2674
del 2013 en su Arficulo 12 y 13. Educacioén y capacitacion):
, Todas las personas que realizan actividades de manipulacidn de Efifffiéitss
deben tener formacion en educacion sanitaria, principios bdsicos de Buenas
Practicas de Manufactura y prdcticas higiénicas en manipulacion de


https://web.archive.org/web/20180428011916/https:/www.sbqconsultores.es/los-siete-principios-del-sistema-appcc/
https://web.archive.org/web/20180428011916/https:/www.sbqconsultores.es/los-siete-principios-del-sistema-appcc/
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alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las
fareas que se les asignen o desempenen, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Vamos a escribir individualmente en un papel los femas que le gustaria fratar en el
curso, lo que quiere aprender sobre las BPM en que usted trabaja diariamente
como manipulador de alimentos. Algunos ejemplos de esos temas podrian ser:

“ETAS, uso adecuado de dotacion, manejo adecuado de residuos, limpieza y
desinfeccion, Buenas Prdcticas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad, rotulado de alimentos, protocolo de lavado de
manos, legislacion sanitaria vigente, reconocer los factores que pueden ocasionar
contaminacion cruzada en lugares diferentes a su drea de trabagjo, de acuerdo
con la legislacion sanitaria vigente, reporto los sinftomas de enfermedades
infectocontagiosas (ETAS), manejo adecuado de alimentos en cuarentena entre
otras.

En su hoja de cuaderno, estimado aprendiz, va arealizar el siguiente cuadro con el

consolidado de los temas propuestos por todo el grupo formativo, creando asi
nuestro Plan de capacitacion, para dar cumplimiento a la normatividad vigente
dirigida a los manipuladores de alimentos.

PLAN DE CAPACITACION

TEMA METODOLOGIA DURACION FECHA (cronogramal) Instructor:
Ejemplo: Taller préctico BPM 2 horas Al iniciar el curso Lina Ma. Holguin
Induccidén

(obligatoria)

Etas,
contaminacion
cruzada

Técnicas de
conservacion

Almacenamient
o de alimentos

Infraestructura

Plan de
saneamiento GFPI-F-135 V(

fa

normatividad
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Rotulado de
alimentos
Limpieza y

desinfeccion

microorganismo
s

Actividad
Almacenar y conservar las materias primas.

Inicio: Identificaremos cada uno de los alimentos sus propiedades organolépticas, como se deben
almacenar y los métodos de conservacion de estos en el &rea de la cocina, también identificaremos
como revisar su fecha de vencimiento, revisar cantidad de alimentos almacenados, rotulados, tipos
de empaqgues y si son perecederos y no perecederos.
Deben consultar en su material de apoyo en los siguientes link:

e  WWW.invima.gov.co

e https://www.construmatica.com/construpedia/Materias Primas. Recepci%C3%B3n_y Alm

acenamiento#Almacenamiento

Accién Interpretativa: Desarrollo: Consultar en el en material de apoyo en la plataforma, la
normatividad alimentaria vigente en Colombia
En grupos de dos aprendices realizar una investigacion sobre los protocolos que se manejan dentro
de un restaurante, los pasos a pasos que se deben hacer cuando se recibe la materia prima hasta
nuestro producto final ofrecido a nuestro cliente.
Deben elaborar formatos de:

e Recepcién de prima

e Peps (primeras en entrar primeras en salir)

¢ Rotulacién

e Organizacion segun fecha de vencimiento.

e Organizacion en espacios de neveras.

Accion Argumentativa: Cierre: Realizar una presentacion en power point y con el apoyo del
instructor realizar una socializacion del tema y abrir una mesa redonda para retroalimentar lo visto
en clase. _ _ i GFPI-F-135 V01
Luego de esto proceder en los mismos grupos y el apoyo del instructor tendran que realizar un
manual de protocolo de recepcion de materia prima y organizacion de esta dentro de la cocina del
SENA.


http://www.invima.gov.co/
https://www.construmatica.com/construpedia/Materias_Primas._Recepci%C3%B3n_y_Almacenamiento#Almacenamiento
https://www.construmatica.com/construpedia/Materias_Primas._Recepci%C3%B3n_y_Almacenamiento#Almacenamiento
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Vocabulario gastrondémico.
( Apoyo transversal ingles)

En nuestro diario de vivir en la cocina escuchamos muchas palabras técnicas sobre preparaciones,
cortes, menaje, entre otros, para familiarizarnos con estas palabras y entender de qué nos estan
hablando nuestros colegas.

Realizar de manera individual un diccionario de cocina de forma manual en espafiol, ingles vy
frances, el cual debe ir en orden alfabético y el significado de cada palabra técnica utilizada en
cocina para esto consulte el material de apoyo suministrado por los instructores que acompafian su
proceso de formacion. Tener en cuenta que este diccionario debe ser bien creativo/didactico.

Actividad
La historiay la evolucion de la Cocina

Inicio: Identificaremos como ha sido la historia y evolucién de la cocina a través de los tiempos (asi
como también los avances tecnolégicos en los equipos y utensilios que se requieren en la cocina),
En grupo de 3 aprendices con el apoyo del instructor y material de apoyo, tomar un punto de los
abajos mencionados luego realice una presentacién en power point o Prezi.

Accion Interpretativa: Desarrollo: Consultar en el en material de apoyo en la plataforma, como
evoluciono la cocina desde la prehistoria hasta nuestros dias, como eran sus habitos alimenticios,
como conservaban los alimentos, como preparaban y presentaban los platos, que tipos de menaje
y utensilios se utilizaban en la preparacién de sus alimentos

1. La historia y evolucién de la cocina a través de los tiempos (asi como también los avances
tecnolégicos en los equipos y utensilios que se requieren en la cocina

2. La historia de las especies, hierbas aromaticas, condimentos y su diferencia, cuales son los
us0sS MAas comunes en cocina, como las encontramos en el mercado, cuales se han dejado
de usar, cuales son las méas usadas en la cocina colombiana o nuestros hogares. (mostrar
imagenes como referencia)

3. La historia de la cocina ancestral del Valle del Cauca. Donde inicio, que culturas estan
mezcladas en esta cocina, platos tipicos, dulces tipicos, historia del pandebono, entre otras
caracteristicas que encontraras que nos marcan como vallecaucanos.

4. La historia de la cocina colombiana, platos tipicos de regiones o departamentos, evolucién
de la cocina colombiana, utensilios mas usados por los colombianos a través de la historia,
gue culturas se mezclan en nuestra historia de la cocina ancestral y actual. Entre otros
puntos que encontraras que nos diferencian de otros paises.

5. La historia de la cocina francesa, cuales son los ingredientes que marcan esta la historia de
esta cocina, porgque es llamada la madre de todas las cocinas, que tan importante fue su
historia para la evolucién de la cocina, cudles fueron las técnicas de cocina francesa que
mas marcaron su historia, cuales son sus platos tipicos de antes y los de ahorarreenys e
sido su evolucion historica entre otros puntos importantes que deben consultar con el apoyo
del instructor sobre la cocina francesa.
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6. La historia de la cocina espafiola, como influencio esta cultura en otras o viceversa en la
cocina, cudles son sus platos tipicos y como han evolucionado, como influencio la cocina
espafiola en la colombiana. Entre otros puntos a consultar importantes de esta cocina.

7. La historia de la cocina africana, cuéles son sus platos tipicos mas conocidos, cudl fue su
aporte en la historia para la cocina colombiana. Entre otros puntos a consultar importantes
de esta cocina.

8. La historia de la cocina romana- italiana, la evolucion de la cocina romana y como influencio
en la italiana, cuales eran sus platos tipicos y cuéles son los platos tipicos de ahora (no solo
la pasta y la pizza es tipico de este pais), como eran los festines de comidas de los romanos,
cual fue el aporte de la cocina romana y/o italiana a las demas culturas y viceversa, el tomate,
la pasta entre otros ingredientes son italianos o de que cultura fue adoptada,

Accion Argumentativa: Cierre: Luego con el grupo y con el apoyo de su instructor elaborar una
conclusion de las raices de la cocina ancestral colombiana y las influencias de las otras culturas en
nuestra gastronomia a través del tiempo, también cuales fueron los aportes de nuestros ancestros
a esas culturas y cudles de esos platos todavia se conservan y se ofrecen en el menu o cartas de
los restaurantes en nuestra época actual.
Actividad
Crear una Carta/menu para el restaurante de su centro de formacidén con estandares de
calidad

Para continuar con nuestro proyecto formativo, uno de nuestros productos entregables es una
carta para el restaurante Bio, de forma individual realice una consulta sobre:

¢, Qué es una carta?

¢, Qué es un menu?

¢,Cual es la diferencia entre un menud y una carta?

¢, Qué es una minuta patrén y cual es la diferencia?

¢,Cuando se habla de un menu 3 tiempos 0 mas tiempos a que nos referimos?

¢Cuantos tipos de menu hay?

De acuerdo a lo anteriormente consultado cual crees que debe ser el menu y/o carta del
restaurante BIO adecuado que debemos manejar.

De los temas anteriores vistos, que platos consideras que podemos manejar dentro del restaurante
del Sena, luego de realizar la consulta, socializarla con el apoyo del instructor en el cual él les
ayudara a completar las presentaciones.

Actividad
Funciones por Cargo para Brigada de Cocinay servicio ala mesa (mesay bar)

Inicio: ldentificaremos las brigadas de cocina que tienen como finalidad mantener el orden y la
produccion adecuada cuando de preparar una gran cantidad de platos se trata y esto se logra
delegando adecuadamente las diversas tareas o funciones, Las jerarquias siempre seran una base
fundamental para que todo funcione correctamente en la cocina, conoceremos cada uno de los
perfiles en que podran desempefiarse en su area de produccién, en el siguiente link podran
identificar cada una de estas funciones. GFPI-F-135 V01
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https://gastronomicainternacional.com/articulos-culinarios/todos/brigada-de-cocina-
clasica/#:~:text=Las%20brigadas%20de%20cocina%20tienen,a%20profesionales%20y%20especi
alistas%20culinarios.

https://institutpaulbocuse.usil.edu.pe/blog/que-es-el-brigade-
de-cuisine-y-como-se-divide

Accion Interpretativa: Desarrollo: Consultar en el en material
de apoyo en la plataforma, como se debera hacer una brigada, en el laboratorio de cocina del Sena
CTA Consulte el material recomendado por su instructor técnico y con el material de apoyo
suministrado, elabore un informe en PowerPoint o Prezi de los cuadros de mando de las estaciones
de cocina, mesa y bar con las funciones de cada cargo, rango y la importancia que cumple cada
cargo, debe agregar un mapa conceptual en donde este plasme el orden jerarquico en la cocina.

Accién Argumentativa: Cierre: Realizar una presentacién en power point y con el apoyo del
instructor realizar una socializacion del tema y abrir una mesa redonda para retroalimentar lo visto
en clase, socializarla con el apoyo del instructor en el cual él les ayudara a completar sus dudas e
inquietudes.

Actividad

Inventarios
Inicio: con el apoyo del instructor lider van a analizar los 3 tipos de inventarios que se deben tener
en un servicio de alimentos.

Accion Interpretativa: Desarrollo:
Comprender los 3 tipos de inventario con el material consultado o suministrado por el instructor.

Accién Argumentativa: Cierre:
De manera individual realizar un resumen en una presentacién powerpoint o prezi para socializar
con el apoyo de su instructor a los compafieros de formacion, para asi en la fases siguientes del
proyecto elaborar y aplicar estos inventarios.

FORMACIONES FiSICA Y MENTALMENTE ACTIVAS

Para el proceso de inmersion a las actividades de cultura fisica es importante tener en cuenta
aquellos aspectos que se encuentran involucrados durante una sesion de ejercicios programados,
por esta razon es necesario desarrollar una serie de talleres para favorecer la obtencion de
habilidades psicomotrices en cada uno de los aprendices.

GFPI-F-135 V01


https://gastronomicainternacional.com/articulos-culinarios/todos/brigada-de-cocina-clasica/#:~:text=Las%20brigadas%20de%20cocina%20tienen,a%20profesionales%20y%20especialistas%20culinarios
https://gastronomicainternacional.com/articulos-culinarios/todos/brigada-de-cocina-clasica/#:~:text=Las%20brigadas%20de%20cocina%20tienen,a%20profesionales%20y%20especialistas%20culinarios
https://gastronomicainternacional.com/articulos-culinarios/todos/brigada-de-cocina-clasica/#:~:text=Las%20brigadas%20de%20cocina%20tienen,a%20profesionales%20y%20especialistas%20culinarios
https://institutpaulbocuse.usil.edu.pe/blog/que-es-el-brigade-de-cuisine-y-como-se-divide
https://institutpaulbocuse.usil.edu.pe/blog/que-es-el-brigade-de-cuisine-y-como-se-divide
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1. JUEGOS TRADICIONALES Y EL DESARROLLO DE LA MOTRICIDAD. Los juegos
tradicionales son manifestaciones culturales presentes en todos los grupos y sociedades, se
han venido practicando desde tiempo inmemorial y no han sufrido casi ninguna modificacion
en su estructura, asegurando su transmision a lo largo de varias generaciones (Cafizares
Marquez & Carbonero, 2016). Estos juegos, permiten optimizar la propia motricidad a través
del desarrollo de las habilidades motrices que va de la mano al desarrollo de la condicion
fisica y del bienestar fisico (Castafier & Oleguer, 2006).

Asi pues, consulte lo siguiente:

e Cudles juegos tradicionales practicé en su infancia y cémo crees que se relaciona
con el desarrollo psicomotriz en las diferentes etapas de la vida.

e Explique como el cambio de generacion y la tecnologia ha influido en la practica de
estos juegos.

o Realice un ejercicio de motricidad gruesa relacionado directamente con un juego
tradicional. Desarrollelo con sus
compafieros de formacion y tome evidencia & “,1
fotografica del mismo. - ':.‘5 ‘“@'-;

e Disefie de manera creativa un ejercicio de v N ‘ '
motricidad fina con objetos que tenga en su ' {q,
hogar o en la biblioteca SENA, puede, ﬁ
ademas, traer un juego de mesa para = o
compartir con los compafieros de formacion. Tome evidencia fotografica.

Evidencia: Un documento en Word, PDF o Power point con las respuestas y las evidencias
fotograficas.

Actividad
Identificando mis habilidades y valores

Teniendo en cuenta que los valores son importantes para una convivencia social armoniosa
Yy, que sin los valores como referente frente a nuestra forma de actuar individual y hacia los
demas, las relaciones humanas se debilitarian y no albergarian criterios comunes para la
vida en sociedad. Podemos entonces concluir que los valores son caracteristicas positivas
de gran importancia que nos ayudan a ser mejores sujetos de una sociedad, tanto individual
como socialmente.

Se pueden enumerar muchos valores claves para la construccién de una mejor sociedad,
pero siempre se debe tomar en cuenta que todos se encuentran Inter ligados y que8s citycil
reconocerme y reconocer al otro con el valor intrinseco que nos caracteriza, ¢ Quién soy yo?
es una de esas preguntas existenciales que, si no sabemos responder, pueden llegar a
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convertirse en un obstaculo a la hora de ser felices. Saber quién es uno mismo y hacia dénde
gqueremos ir es una de las bases para encontrar bienestar en todos los detalles de la
cotidianidad, por ello los invito a escuchar la reflexion, ¢Quién soy yo? ...

Con el proposito de promover mi dignidad y la del otro a partir de los principios y valores
éticos como aporte en la instauracion de una cultura de paz, en quipo de trabajo asignado
por su instructora de ética, consulte los siguientes temas, los cuales seran socializados
utilizando la entrevista como medio interactivo para dar a conocer la apropiacion del tema
asignado.

Dignidad Humana: Concepto

Actos Humanos: Concepto

Acciones Humanas: Concepto

Libertad: Concepto

Moral: Concepto axiologia: concepto, jerarquia de valores, ética: concepto

Etica aplicada: concepto, caracteristicas

Para enmarcar los saberes adquiridos, realizaremos el decalogo de valor personal, pero
antes veremos un video-clik con la definicién de lo que puede ser un decalogo de valores
personal. Luego realizaremos la retroalimentacion y daremos paso a construir el decalogo
de valores de nuestro grupo de formacion enfocado a ser promotores de paz, para ello
debemos identificar:

* El perfil

* Ocupacién

* Descripcion
* Expectativas
+ Cualidades

. o GFPI-F-135 V01
* Principios y el rango de aplicabilidad
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Ingrese al observatorio de mercado laboral Sena, identifigue las habilidades que se
encuentra asociadas a su ocupacion y describa cuales debe fortalecer.

Deben ingresar en su portafolio en la carpeta de evidencias, la estructura de la entrevista
realizada, el decélogo de valores personal y las habilidades con las que usted cuenta para
su perfil, segun el programa de formacion.

Actividad e aprendizaje
Fundamentos de derechos fundamentales.

Con otra persona y a partir de las experiencias propias, familiares y de la comunidad donde
viven resuelvan las siguientes preguntas: a. ¢ Cuales son las actividades econdmicas mas
importantes de su municipio o regiéon? b. Describa cémo es el trabajo en su region o
municipio. 2. A partir del documento “Fundamentos de economia “, con otra persona, elabore
una linea de tiempo en la cual ubique los periodos histéricos de la produccion y las
principales caracteristicas del trabajo para cada periodo. 3. Escuche atentamente la
presentacion del instructor sobre las dimensiones del trabajo: antropoldgica, sociolbgica,
econdmica y juridica. 4. Con la lectura de “Cambios en el mundo del trabajo” elabore un
mapa conceptual que incluya los conceptos: Trabajo,, Precarizacion, tercerizacion, des-
laborizacién, y su relacién con Dignidad Humana. 5. Elabore un documento en el cual
presente sus argumentos, opiniones y analisis acerca de, como el trabajo que se desarrolla
en su region o municipio contribuye o no a la dignidad humana. 6. De acuerdo a las
respuestas dadas en el numeral 1 de las actividades, seleccione un tipo de trabajo en el cual
ustedes puedan evidenciar condiciones de precarizacion, tercerizacion, deslaboralizacion y
representelo mediante un sociodrama del caso, cerrando la presentacién con una reflexion
del grupo y posibles alternativas de solucion.

Actividad Emprendimiento

Aplica acciones de emprendimiento de acuerdo con los elementos de desarrollo social y
personal.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia las técnicas e instrumentos de evaluacion citados en la guia de
Desarrollo Curricular

GFPI-F-135 V01



Evidencias de Conocimiento:

Linea de tiempo

Mapa conceptual

Evidencias de Desempefio

Sociodrama

Descripcion de las actividades
econémicas y trabajo local

Evidencias de Producto:

Texto escrito acerca de la relacion
entre el trabajo dignidad humanay
sociedad.

L
SENA

N

Compara las condiciones del
trabajo en el devenir histérico

Relaciona los conceptos de
persona, sociedad, trabajo,
justicia, paz con la dignidad
humana

Describe las actividades

econbmicas y del trabajo en su
contexto

En equipo organiza y representa
un caso Yy elaboran conclusiones
del mismo

Texto Argumentativo acerca de la
relacién entre el trabajo de su
contexto local con la dignidad
humana

Linea de tiempo

Mapa conceptual

Preguntas
caracteristicas del
contexto local

Sociodrama

Texto Argumentativo

directas

sobre
trabajo en

GFP

-F-135V01
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Lista de chequeo

Evidencias de
Conocimiento:

Historiay Evolucién de la
Cocina.

Historia, especies

Recopilando los platos
mas representativos de la
cocina ancestral norte del
valle del cauca

Revista

Interpretar los contextos
actuales de la cocina de
acuerdo a su evoluciéon
historica, avances
tecnolégicos y
caracteristicas de clima.

Técnica de evaluacion:

Formulacion de preguntas.

Instrumento de
evaluacioén: Cuestionario.

Técnica de evaluacién
Valoracién de producto

Instrumento de
evaluacion:
Lista de chequeo

Evidencia de desempefio

Participa activamente en la
realizacion de los juegos de
motricidad fina y gruesa.

Evidencia de producto

Informe con la realizacion
del componente tedrico y

plasmar las evidencias del
componente practico.

* Administra un plan de
higiene corporal dentro del
contexto productivo.

* identifica las técnicas de
coordinaciéon motriz
relacionadas con su peffil
ocupacional.

* selecciona técnicas que le

permiten  potenciar  su
capacidad de reaccion
mental y mejorar sus

destrezas motoras segun la
naturaleza de su entorno
laboral.

De desempefio:

Lista de Chequeo

Técnica de Evaluacion:
Observacion directa

De producto:

Lista de chequeo

Técnica de evaluacion:

Valoracién de producto

De producto:
Cuadro de identificacion
de riesgos laborales
relacionados con su
ambiente laboral.

Contribuyen el cuidado y uso de los
elementos que integran su entorno
formativo y laboral.

Técnica de Evaluacion:
Valoracion del producto
Instrumento de
Evaluacion: Lista de
chequeo.

Orrr-r-I159V
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Evidencias de
Producto:
Carta / menu

Interpretar los contextos actuales de
la cocina de acuerdo a su evolucién
histérica, avances tecnolégicos y
caracteristicas de clima.

Reconoce las caracteristicas
organolépticas y fisicas y quimicas
de los alimentos.

Técnica de evaluacion:
Valoracién de producto.

Instrumento de
evaluacion: Lista de
chequeo.

De desempefio:
presentacion sobre la
importancia de la
implementacion de
estrategias de gestion
ambiental en el
desempenio laboral y
social.

Dispone los residuos teniendo en
cuenta las normas de clasificacion de
los mismos.

Optimiza los recursos requeridos en
el desarrollo de sus actividades
formativas y productivas.

Mantiene limpio y ordenado el lugar
donde desarrolla sus actividades
formativas y productivas segln
estandares de proteccion ambiental.
Contribuye en el cuidado y uso de
los elementos que integran su
entorno formativo y laboral segun
normas institucionales.

Técnica:
Valoracion de Desempefio.

Instrumento de
evaluacion:
Lista de chequeo

Evidencias de
Conocimiento:

(Maneja los conceptos
vinculados a, Listado de
defectos Higiénicos)

Evidencias de
Desempeiio:

Aplicar el plan de
capacitacion de BPM
para manipular alimentos
de acuerdo con
normatividad vigente.

Reconoce los contaminantes de los
alimentos segun fuentes y factores
gue la generan.

Identifica los mecanismos de
contaminacién de los alimentos de
acuerdo con factores, Fuentes y
puntos criticos de control.

Relaciona sintomatologia de
enfermedades con riesgos de
contaminacion en los alimentos.

Relaciona alimentos de mayor,
medio y bajo riesgo con los posibles
factores de Contaminacion
enddgenos y exdgenos.

Prepara soluciones de limpieza y
desinfeccion segun tipo de agente y
procedimientos

Establecidos. Higieniza areas de
produccion, equipos y utensilios
para la preparacion de alimentos de
Acuerdo con programa de limpieza y

Instrumento de
evaluacion:
Cuestionario
Instrumento de
evaluacion:
Lista de chequeo
desempeiio.
GFPI-F-135 V(
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procedimiento operativo
estandarizado de saneamiento."

1. GLOSARIO DE TERMINOS

Cultura fisica: Disciplina de tipo pedagdégica que se centra en el movimiento corporal para
luego desarrollar de manera integral y armonica las capacidades fisicas, afectivas y
cognitivas de las personas con la mision de mejorar la calidad de vida de las mismas en los
diferentes aspectos de esta, familiar, social y productivo.

Motricidad: Termino con el cual se designan las actividades corporales en la educacion
fisica y el deporte. Con la palabra motricidad se busca la complejidad de las actividades
corporales, sus caracteristicas neurolégicas, psicologicas, estereotipos, automatismos
genéticos y productos del aprendizaje motor (Silva Camargo , 2014).

Actividades deportivas: Se entiende por actividad fisica, segun la OMS, cualquier
movimiento corporal producido por los muasculos esqueléticos que exija mas gasto de
energia que estar en reposo, actividad que se considera una herramienta para mantener la
salud y para prevenir diferentes enfermedades. Entre estas actividades estd, por ejemplo,
caminar hasta el sitio de trabajo, utilizacion de escaleras en vez de ascensores,
determinadas rutinas en el trabajo y actividades recreativas.

Aprendizaje auto dirigido

Es un método en el que el aprendiz asume la iniciativa en el diagnéstico de sus necesidades
de formacion, la formulacion de los objetivos, la eleccion y blsqueda de los recursos
humanos y materiales, selecciona las estrategias para aprender mejor y evalia los
resultados obtenidos. El instructor — tutor actlia como facilitador y es un recurso al del
aprendizaje auto dirigido.

El aprendizaje autébnomo se refiere a la posibilidad que tiene el aprendiz de gestionar su
propio proceso de aprendizaje para desarrollar las competencias, accediendo a diferentes
fuentes de conocimiento. Desde el proyecto se identifican los tiempos de dedicacion del
aprendiz a trabajo con el Instructor- tutor, con el monitor, con el equipo (grupo de trabajo) y
al trabajo individual (por ejemplo, consultas en blackboard, tiempo dedicado a practicas
empresariales y a otras actividades).

Aprendizaje colaborativo

Conjunto de métodos que se aplican en grupos pequefios, de entrenamiento y desarrollo de
habilidades mixtas, donde cada miembro del grupo es responsable tanto de su aprendizaje
como del de los restantes miembros del grupo.

Criterio de Evaluacion

Enunciado que expresa el grado y tipo de aprendizaje que se espera que sea alcarfzadé pét
el Aprendiz respecto a algun concepto, procedimiento o actitud concreta. El criterio puede
representarse a través de indicadores o descriptores especificos. Proveen sefales
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significativas para la evaluacion, las cuales dan cuenta del estado de las competencias
desarrolladas por el Aprendiz.

Manipulador de alimentos: es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en
forma ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Desinfeccion y descontaminacidn: es el tratamiento fisico-quimico o biolégico aplicado a
las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica.
Higiene de los alimentos: son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.
Limpieza: es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafas o indeseables.

Agua potable: es el agua que se considera apta para el consumo humano porque ha tenido
un proceso de purificacion con el fin de evitar riesgos para la salud.

Biodegradable: condicion que tienen algunos productos de descomponerse por efectos
ambientales o por entrar en contacto con agentes bioldgicos.

Capacitacion: formaciéon del personal en el manejo de actividades involucradas en los
procedimientos de saneamiento documentados y establecidos.

Documentos: procedimientos escritos de programas de saneamiento en donde se
describen las actividades que se desarrollan para garantizar eficacia.

Excedente: es todo material o producto que sobra de las actividades u operaciones de
produccion industrial o del consumo de productos comercializados.

Instalacion: es la infraestructura necesaria para el buen funcionamiento de una empresa u
organizacion. Lo integran plantas, edificios, areas, zonas, locales, bodegas, entre otros.
Limpieza: proceso en el cual se elimina la suciedad presente en las superficies de
instalaciones, equipos y utensilios mediante el uso de detergentes.

Microorganismo: ser vivo que solamente puede ser visualizado a través del microscopio.
Son unicelulares.

MIP: manejo integrado de plagas.

Plan de saneamiento basico: es un documento que establece una serie de requerimientos
y procedimientos relacionados con limpieza y desinfeccion.

POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.

Registros: documentos establecidos para llevar un control y una verificacion de los
procesos.
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