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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE COMIDAS RAPIDAS

e Denominacion del Programa de Formacion: COMIDAS RAPIDAS

e Cadigo del Programa de Formacion: 66210081

¢ Nombre del Proyecto: N/A

o Fase del Proyecto: N/A

e Actividad de Proyecto: N/A

e Competencia: PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.
(EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

¢ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

1.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS
PRODUCTOS.

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO
USADO EN COMIDAS

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS
DIFERENTES COMIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES
ESTABLECIDOS EN CUALQUIER ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

e Duracioén de la Guia: 60 horas.

2. PRESENTACION

Apreciado Aprendiz!

Es importante que las Personas aprendan a elaborar las distintas preparaciones que se encuentran
en el grupo de las comidas rapidas. Los amasijos constituyen una parte esencial del mercado de
comidas rapidas, por lo que ustedes como participantes pueden obtener conocimientos que le
permitan mejorar su empleabilidad. En este curso se les ofrece innovacién en la presentacion
habitual de diversos productos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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«  Descripcion de la(s) 1 Elaborar pr_eparauones_cal|entes~con la
Actividad(es) calidad, cantidad y en el tiempo sefialado en
la receta estandar.
3. Apropiacion de conocimientos sobre
o normas de seguridad industrial, de medio
e Descripcion de la(s) | ambiente, bpm, manejo de equipos,
Actividad(es) herramientas y utensilios. técnicas de
preparacion, cortes y coccién de carnes,
aves, pescados,frutas, hortalizas y cereales.
« Descripcion de la(s) 4. Apropiacion de conoglmlentos sobre
Actividad(es) como elaborar platos frios de acuerdo con la
receta estandar
Ambiente de Cocina Europea 1030A Centro
e Ambiente Requerido Comercio y servicios Regional Tolima
* Materiales Devolutivo (Muebles y equipos)
Equipos de computo, Televisor, Tableroy
menaje de cocina.

ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y TEORIZACION).

COMIDAS RAPIDAS

Comida Réapida

Comida que se sirve en determinados establecimientos y se caracteriza por prepararse con rapidez,
y servirse y consumirse también con rapidez, asi como por ser econémica.

"la hamburguesa es la reina de la comida rapida; los establecimientos de comida rapida son una
opcion para los trabajadores que no pueden comer en su casa"

El concepto de comida rapida es un estilo de alimentacion donde el alimento se prepara y sirve para
consumir rgpidamente en establecimientos especializados (generalmente callejeros o a pie de
calle). Aunque ya desde la antigua Roma se servian en puestos callejeros panes planos con olivas o
el falafel en el Medio Oriente, no es hasta el afio 1912 cuando se abre el primer automat, un local
gue ofrecia comida detrds de una ventana de vidrio y una ranura para pagar. Una de las
caracteristicas mas importantes de la comida rapida es la homogeneidad de los establecimientos
donde se sirve, asi como la ausencia de camareros que sirvan en mesa, y el hecho de que la comida
se sirva sin cubiertos.
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CARACTERISTICAS DE LA COMIDA RAPIDA

La comida rapida se hace a menudo con los ingredientes formulados para alcanzar un cierto
sabor o0 consistencia y para preservar frescura. El procesamiento de los alimentos
procesados es el conjunto de etapas y métodos para realizar un alimentos mas agradables
y comestibles, o para poder reservarlo para el consumo posterior, entonces los alimentos
se han modificado y procesado a lo largo de la vida. Esto requiere un alto grado de
ingenieria del alimento, el uso de afadidos y las técnicas de proceso que alteran
substancialmente el alimento de su forma original y reducen su valor alimenticio. Esto hace
gue sea habitualmente calificada de comida basura o comida chatarra.
SHAWARMA ARABE

Shawarma es un plato de la gastronomia de Medio Oriente que se prepara cortando finas
rebanadas de carne, apiladas en forma de cono y asadas en un asador vertical. Originalmente
se prepara con carne de cordero, pero hoy también se prepara con pollo, pavo, res o terneral.
El shawarma es una comida callejera muy popular en el mundo, especialmente en Egipto y los
paises del Levante, la Peninsula arabiga y otros

Locales y Restaurantes

Una de las caracteristicas mas importantes de la comida rapida es que puede consumirse
sin el empleo de cubiertos, como, por ejemplo, pizzas, hamburguesas, pollo frito, tacos,
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sandwiches, patatas fritas, aros de cebolla, etc. Esta caracteristica permite diferentes
tipos de servicio: consumo en local, recogida en local y consumo en la calle o a domicilio,
entrega domiciliaria.

También es caracteristico que en la mayoria de los establecimientos de comida rapida no
hay camareros ni servicio de mesa aunque si suele haber personal encargado de recoger
y limpiar las mesas, preparandolas para los nuevos comensales, y las personas deben
hacer cola para encargar y pagar su comida, que es entregada al instante o tras un breve
lapso, para que posteriormente pueda ir a disfrutarla, sentado en el local o en otro lugar.
El que no haya servicio de mesa propiamente dicho hace que sea frecuente que los
establecimientos "inviten" a los clientes a recoger la comida depositando los restos en
cubos de basuray el utillaje (a menudo solamente la bandeja) en un lugar dispuesto a tal
efecto.

Suele haber ademés una ventanilla en donde puede ordenarse y recogerse la comida
desde el automovil (drive-in) para comerla en el mismo auto, en casa o en algun otro
lugar.

ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS
PARA EL APRENDIZAJE.

DENOMINACIONES DE COMIDAS RAPIDAS
LA COMIDA RAPIDA EN COLOMBIA

El sector de comidas rapidas ha tenido un incremento exponencial dado el fenémeno de
consumo de una sociedad moderna, con hogares en donde todos sus integrantes
desarrollan labores. En Villavicencio y en cualquier parte de Colombia cada dia crece el
namero de establecimientos donde venden este tipo de comidas volviendo importante un
estudio de caracterizacidon que visualice el comportamiento de este mercado.

Las comidas rapidas son las que mas consumen los colombianos
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Estos restaurantes estan reinando cuando los consumidores del pais van a salir de
casa a cenar. Asi lo revelo el Estudio Global de Nielsen sobre Tendencias de Comida
Fuera del Hogar.
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Aunque los colombianos prefieren las comidas hechas en casa, el porcentaje de comensales fuera
del hogar -una o mas veces por semana- estd incrementando (38%), aunque es aun menor al
promedio Latinoamericano (41%) y el global (48%). Asi lo revela el mas reciente Estudio Global de
Nielsen sobre Tendencias de Comida Fuera del Hogar, aplicado en 61 paises del mundo, 7 de ellos

en América Latina, con metodologia online.

En la regién, Colombia ocupa el cuarto lugar entre los paises en los que se aplico la encuesta. Los

brasilefios son los consumidores que mas comen por fuera de su casa durante la semana (51% de

GFPI-F-135 V02



%'%
los participantes), seguido de Peru 42% y México 40%. Los argentinos son los que menos comen
fuera, pues el 42% respondié que menos de una vez al mes o nunca, ingiere alguna de las tres

comidas principales en un restaurante u otro establecimiento, comparado con el 18% de

colombianos.

Los colombianos ya no reservan la comida fuera para las ocasiones especiales,se trata de una
forma de vida. Por conveniencia y practicidad, los encuestados via online, afirman que se ven en la
necesidad de buscar ofertas variadas que satisfagan sus necesidades alimenticias, en el momento
indicado. Latinoamérica es la Unica regiéon del mundo donde el almuerzo se toma en algun
establecimiento de comida fuera del hogar mas que la cena (65% vs. 45%). De hecho, Colombia
ocupa elsexto lugar entre los 61 paises abordados por el estudio, en porcentaje de encuestados

gue toma el almuerzo por fuera (72%), también estan en el top 10 Chile (79%) y Brasil (72%).

Colombia es el pais de América Latina en el que menos se desayuna fuera (6%), al igual que Chile,
sin embargo esta costumbre tiende a cambiarsegun lo que se observa en otros mercados como en
el estadounidense, donde el 21% de los participantes ingiere su primera comida del dia en
establecimientos comerciales, mientras que en Venezuela y en México lo hacen el 19% y 17%,
respectivamente. Este cambio en los habitos de la mafiana representa una oportunidad, afirma

Camilo Garcia, lider de la industria de Alimentos Nielsen en Colombia.

“Tanto restaurantes como minoristas tienen una gran oportunidad ante la creciente tendencia de
desayunar fuera de casa. Los consumidores cada vez tienen menos tiempo para la planificacion y
preparacion de la comida en la mafana, pero no estan dispuestos a renunciar a la calidad, el sabor
y la frescura del desayuno casero. Saludable y comodo son factores claves para ganar en el

desayuno”.

EMPRESAS DE COMIDA RAPIDA

Las empresas dedicadas a producir y comercializar este tipo de comida, por lo tanto, tienen
un gran negocio al ofrecer alimentos que provocan mas apetito y mas sed, lo que hace que
los consumidores sigan comprando.
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La comida chatarra también se asocia a la facilidad de elaboraciéon (por eso se habla de
comida rapida), al bajo precio (suele ser barata) y al ocio (los adolescentes se retnen en
restaurantes de comida basura).

QUESADILLAS MEXICANAS

La quesadilla es un platillo mexicano que consiste en una tortilla de maiz, o también de trigo,
doblada por la mitad que, dependiendo de la regién, puede estar rellena de queso o de otros
ingredientes y que se come caliente, ya sea frita o cocida en el comal. Aunque se considera al
queso como el ingrediente principal, en el drea metropolitana de la Ciudad de México las
quesadillas pueden contener otros guisados ademds de queso o, incluso, prescindir de este.
Asi pues, en la capital existen, por ejemplo, quesadillas de queso (sin que esto sea
un pleonasmo), de picadillo, de huitlacoche, de sesos, de flor de calabaza, etc. mientras que
en el resto del pais nhormalmente las quesadillas se preparan usando queso como ingrediente
bdsico e indispensable, pudiendo o no contener ingredientes adicionales.

Si una persona consumiese comida basura todos los dias, tendria mas probabilidades de
padecer enfermedades sanguineas, obesidad, diabetes y colesterol alto. No es 1o mismo si
esta comida se consume una vez a la semana que todos los dias. Las consecuencias
pueden ser irreversibles y hasta lamentables. Los habitos alimenticios que hemos adquirido
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con el tiempo y la vida moderna, se han transformado en un habito que atenta contra la
salud. Algunos de Ilos alimentos basura, comunes en muchos hogares
son: hamburguesas, salchichas, patatas fritas, frituras de maiz, algunos productos
congelados para la preparacion en microondas, bebidas gaseosas y dulces entre otros.
El tomate o la lechuga frescos que acompafian a algunos de estos alimentos es lo Unico
gue no debe considerarse basura, por su contenido en vitaminas y fibra.

Este tipo de comida es muy popular por lo sencillo de su elaboraciébn (sometida
habitualmente a procesos industriales) y conservacion (en muchos casos no
necesita refrigeracion y su fecha de caducidad suele ser larga), su precio relativamente
barato, su amplia distribucion comercial que la hace muy facilmente accesible y la presion
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de la publicidad. También porque no suele requerir ningun tipo de preparacion por parte del
consumidor final o ésta es escasa, es comoda de ingerir y tiene una gran diversidad de
sabores. Cabe mencionar que este tipo de comida es muy saturada en sal, la sal es un
adictivo natural la cual al consumirla provoca un exceso de dopamina y orexina que
incrementa la sensacién de placer y recompensa, segun alertan los cardiologos.

LIBRO DIGITAL: DIETA MEDITERRANEA SMOOTHIES PARA LOS MAS FRESCOS
https://drive.qgoogle.com/file/d/1N4I19M6v93zAbl4rRZcqCr6z64tUvX3jg/view?usp=sharing

No solo la comida, las bebidas también contribuyen, tan solo México es el pais con mas
muertes por enfermedades relacionadas con el consumo de bebidas azucaradas, segun un
estudio. Debido a que el consumo de estas bebidas incrementa el indice de Masa
Corporal asociado con los padecimientos que llevan a la muerte.

ALGUNOS TIPOS DE COMIDAS RAPIDAS

e Tapas e Hamburguesa, hamburguesa e Choripan
e Poutine con queso (cheeseburger) Chivito
e Hash browns Perrito caliente (o hot dog o completo
e Sopaipillas “Rancho” o “jocho”) Milanesa al pan
e Bollo prefiao Sangw_lcri:, c[u% h Empanada
e Gyros sanawich, sanawic Bizcochos
Reuben, Pollo frito i
e Pakoras . : Anticucho
Papas fritas inglesas .
e Snack . Salchipapa
. Papas fritas
o Parrilla . . Facturas
, Fish and chips . .
e Batido Currywurst Sandwich de
e Churros . miga
Quesadilla .
Salchipapas Sopaipa
Tortas fritas
e Tostado Coxinha Salchipapas
e Pizzas. Faind, Figaza Bauru (comida) Patacén
. Pascualina Tacos Arepa
e Shawarma Empanadas Colombianas Bocadillos
e Lehemeyun Burritos
e Doner kebap Hot cakes

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion
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Evidencias de Conocimiento y

producto:

Elaboracién de Frituras Observacion, Interrogatorio,
(Empanadas de Pollo, Papa | Empleaingredietesy especias | Resolucion — de  problemas.
Rellena y Arepa de Huevo) de en preparaciones segun Solicitud de productos y lista de

acuerdo a receta estandar e | caracteristicas organolépticas, | chequeo.
instructivo  dispuesto  por el | Procedimiento de alistamiento,
instructor. criterios de uso en cocina y
métodos de coccion.

Evidencias de Conocimiento y
Opera equipos de cocina

producto: teniendo en cuenta técnicas de Observa'tzién, Interrogatorio,
Elaboracién de Salsas: (Salsa de uso seguro y manual de Resolucion  de  problemas.
Aji Criollo) de acuerdo a receta funcionamiento Solicitud de productos y lista de
estandar e instructivo dispuesto chequeo.
por el instructor. Selecciona utensilios y equipos

segun medios y métodos de
Evidencias de Desempefio y coccion, construye receta
producto: estandar con base en Observacion. Interrogatorio,

componentes y procedimiento
Elaboracion de Hamburguesa y |  técnico de diligenciamiento.

Perro Caliente de acuerdo a receta

Resolucién de problemas.
Solicitud de productos y lista de

estandar e instructivo dispuesto | Alista areas, equipos, utensilios | C1€qUE0.
por el instructor. y empaques de acuerdo con

procedimiento y programa de
Evidencias de Desempefio vy limpieza y desinfeccién.
producto:

Observacion, Interrogatorio,

Elaboracion de Bebidas: ( Avena, Resolucién de problemas.
Malteadas y Smoothies de Solicitud de productos vy lista de
acuerdo a receta estandar e chequeo.
instructivo  dispuesto por el
instructor.

5. GLOSARIO DE TERMINOS
Mas que un glosario con un méaximo de unas 50 o 70 palabras, he preferido ayudar a extenderles el lexico

gastronomico compartiendo el libro Larousse Gastronomique en espafiol, en el cual podré encontrar casi todos
los términos utilizados en la Cocina Mundial.
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Diccionario
GASTRONOMICO

® Incluye més de 3 000 términos gastrondémicos

® Vocablos de la cocina mexicana, sudamericana,
francesa, inglesa, hindG, Srabe, entre otros

https://drive.google.com/file/d/17LSBkyOw3IHYkd_8ONWpJMogiqGWSY-D/view?usp=sharing

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Webgrafia
Biblioteca virtual SENA http://biblioteca.sena.edu.co/
Puede acceder a colecciones de libros, revistas, articulos, indices bibliograficos, resumenes
y tesis en texto completo en inglés y espanol.
Bibliografia
1. Guia profesional de cocina. Jaime Alzate Londono.

2. Guia para el consumidor, corte de carnes. Divulgacion tecnoldgica. Centro Nacional de Hoteleria
Turismo e Industrias Alimentarias. Folleto N° 1.

3. Quiroga Tapia Guillermo Zootecnista Profesor U N. Higiene del Proceso del Sacrificio y Faenado de
Animales y Conservacién de las Carnes. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacion FAO. Proyecto: TPC/0051 Matadero Modular.

4. Loewer E. Profesor Escuela Hotelera de Lausanne. Cocina para Profesionales. Editorial Paraninfo.
1970.

Graciela M. de Flores, Marcela Gonzalez Garza, Covadonga Torre Marina, Iniciacion en
las técnicas de culinarias , Editorial Limusa 2012.

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia de
desarrollo curricular

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razdn del Cambio

Autor (es)
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