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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacion: Higiene y Manipulacion de Alimentos.
e Cdbdigo del Programa de Formacion: 66210009 V1.

e Nombre del Proyecto: N/A

e Fase del Proyecto: N/A

e Actividad de Proyecto: N/A

e Competencia: 290801023. Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Resultados de Aprendizaje: 29080102303. Elegir un alimento y elaborar una lista de
chequeo para verificar el acatamiento de la legislacién sanitaria vigente para el manipulador
de alimentos en los procesos de almacenamiento y comercializacion.

e Duracion de la Guia 20 horas

2. PRESENTACION

El Curso de Higiene y manipulacion de alimentos, tiene como objetivo desarrollar conocimientos,
habilidades y actitudes que le permitiran ser competitivo en el contexto social y productivo. Con la
ejecucion de las actividades planteadas en esta guia, lograran alcanzar los resultados de
aprendizaje; y si realiza de manera sistematica y organizada las actividades del proyecto: Realizar
el proceso de alistamiento y seguimiento a la propuesta gastrondmica del proyecto teniendo en
cuenta la normatividad vigente.

Durante la aplicacion de estas actividades deben hacer uso de las TICS, el trabajo autbnomo y
colaborativo, el buen uso de los ambientes de aprendizaje y el acompafamiento y asesoria del
instructor.

GFPI-F-019 VO3
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. Actividad de reflexion inicial.

Se muestran dos imagenes a los aprendices para realizar una serie de preguntas.

¢, Qué sensacion le producen estas dos imagenes?

¢, Cual le genera mas seguridad para consumir alimentos?

¢, Cree usted que es importante implementar en las BPM en nuestras casas y en los
establecimientos de alimentos y bebidas? Porque?

3.2. Actividad de contextualizacion:

Teniendo en cuenta la actividad anterior, en equipos de trabajo elaborar una lista de experiencias
negativas y positivas a nivel de hogar y comercial en el consumo de alimentos.

3.3. Actividad de apropiacion del conocimiento: (Conceptualizacién y Teorizacion)

Normatividad sanitaria vigente sobre manipulacion de alimentos. decreto 3075/97, Resolucion
2674/2013.

Conceptos y terminologia en manipulacién de alimentos
Buenas Practicas de Manufactura

Conocimientos basicos de conservacion de alimentos

Tipos de contaminantes y riesgos de inocuidad en los alimentos
Analizar riesgos y fuentes de contaminacion.

Establecer factores de riesgo de contaminacion.

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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Listar posibles sintomas de enfermedades trasmitidas por alimentos.
Conocer los puntos criticos de control en la elaboracion de alimentos.
3.4. Accién interpretativa:

Evidencia: (Producto)

Elaborar una lista de chequeo para verificar el acatamiento de la legislacion sanitaria vigente para
el manipulador de alimentos, aplicando criterios en los procesos de almacenamiento y conservacion
de materias primas segun procesos establecidos en la elaboracion, almacenamiento, transporte y
comercializacién de alimentos.

Actividad de aprendizaje: Aplicar los criterios de almacenamiento y conservacion de materia
prima, segln procesos establecidos.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Criterios de Evaluacion Técnicas e
Aprendizaje Instrumentos de
Evaluacién

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

Identifica los mecanismos de contaminaciéon
de los alimentos de acuerdo con factores,
fuentes y puntos criticos de control.
Evidencias de

Producto: Higieniza areas de produccién, equipos y

utensilios para la preparacién de alimentos Valoracién de
Lista de chequeo de acuerdo con programa de limpieza y producto
procedimiento operativo estandarizado de
saneamiento

Asume las practicas higiénicas y medidas
de proteccién en la preparacion de
alimentos de acuerdo con normatividad y
procedimientos operativos estandarizados
de saneamiento

GFPI-F-019 VO3



siqa

5. GLOSARIO DE TERMINOS.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
gue se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento
debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen
productos quimicos nocivos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocién de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacién, asi como la
distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen,
almacenen, transporten, distribuyan,

comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser
favorable o desfavorable, dependiendo de la situacién encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a
las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células vegetativas de
los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente
el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

GFPI-F-019 VO3
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EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y
lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo codigo o
clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humano.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Decreto 3075y resolucién 2674 del 2013

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor (es) | Cesar Augusto Torres | Instructor Comercio y | 28/03/2020
Acevedo Turismo

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén del
Cambio

Autor
(es)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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REGIONAL: QUINDIO CENTRO: COMERCIO Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCHC

Programa de Formacion: Higiene y Manipulacion de Alimentos

Codigo: 66210009 No. Ficha:

Competencia a Desarrollar: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Resultado(s) de Aprendizaje. : 29080102303. Elegir un alimento y elaborar una lista de
chequeo para verificar el acatamiento de la legislacién sanitaria vigente para el
manipulador de alimentos en los procesos de almacenamiento y comercializacion

Actividad de aprendizaje: Aplicar los criterios de almacenamiento y conservacion de
materia prima, segln procesos establecidos.

EVIDENCIA: respuesta abiertas o de seleccién multiple de acuerdo a conceptos y principios
vistos

Nombre del Aprendiz: Nis SOFIA PLUS:

Nombre del Instructor: Nis SOFIA PLUS:

Duracién de la evaluacién: Una (1) Hora

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO:

Sefor Aprendiz:

La presente lista de chequeo permite recoger evidencias de desempefio relacionadas con la

competencia a evaluar (Manipular Alimentos de acuerdo a Normatividad Vigente.)

Usted debe:

GFPI-F-019 VO3
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» Diligenciar los datos personales del aprendiz y los relacionados con la Competencia a
evaluar
» Firmar la evaluacién

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO:

1. Elabore el programa de L y D.

N

Cudl es la temperatura de refrigeracion y que pasa con los microorganismos?

3. Cuél es la temperatura de congelacion y que pasa con los microorganismos?

4. Cudl es la temperatura de recepcién del pollo pescado mariscos carnes
rojas y carne de cerdo
El decreto de y la resolucién de regulan la elaboracion,

comercializacion, transporte y almacenamiento de alimentos.

4. RESULTADOS:

5.0BSERVACIONES-RECOMENDACIONES

Armenia Quindio, 2020.

FIRMA DEL APRENDIZ FIRMA DEL INSTRUCTOR

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03



SO | gy | STV SHSH —
S W . HOI 008100
g ny 0 3 upbarggwumly|p oy T Y
QellloH J0T0IHGD Daany awep IMTIONIE LRI [ee ranpL2ay o op aundng
LI Y U WU | g _ _
-0 F TR D) . 1 _zcﬁv____wuw_:_.vE__u___ :ug:w—.Eu_
. TRHIA 9 2001703 |7 [Pl [ AL ) 2 dundn ]
Pt F0NQE3 [P pEr
HINEIHIE |20 304304510 o apamoe
ap o2y ap (o Ip munLe
LU S aud) rayd vdnig
L ?___E_ﬁ uu. Z_m
.__u__;_w._z
sanpeapinse| SR L | SHTISSHS .,_“,_ P s
sponpenpudng | OB o, | HOI0DI00 | " ol apuniantagaas " "
— wgizeueba. J0EING) LEINRLIEY INEITH3aY R R U apahan A 41
yopmee | POS0T0HOL UM | gy mun g S
ApaLE e IbpuRYY ByARA) | 4D OpINIE
wd) e I 0 sounizbiednid Jeaoqe)
WA R ey
TTHITHTITINT | O3 Y
IAHATHIYY ALl syatay | [OPYEYHLSYHOH | OPYAVHLSVHON| yuriouneng forasieid
IR J0YIDHITIT | HOIVATYAT SENLINIA ¥ 3210434 4y IrYZIONI Y ¥ I
Wi | 3050mag SOQY1A1d1] IY2I0H3Y4Y ity | (SYYOH) IrY2AHISY |y oo WSOWLNEM | jouiLagwog | 1010 | 0
HOI34143530 10 SIINIIAHY 10 QYQIRILIY HOID¥HND k[
J 03544
LNITHTHLE
UL f oo ] lpuly (034377 $3340L 0LENDMY 53]
wgiataIey 3p onna]  eenibay sopi|pdy 4 Faquoy eaibiobiepad noneaneid ¢ eiogep sab (s3jiovaansy
_ (eptpuar) woiatwioy #p eweibead
_ o W 57 I HNPEDIN E[pistD 3z 3wy | onakorq pp obipeg
_ {eppuar) wgiotwioy p ewesbosd
| o b 57 15 FNPNEIND E[[IstD tyze anabg ) ewadong [pp aiquoy
| EHOISH3h Sh00NE 4 rwtibosg jpp a5 f obipoy
_ §1Y LKW HOLYE0 .m_u.u._u P PEPIPOl
I
_ M1 SROIH0D ATHOKIY N 34 onLmIe | Ip eaeibioly pp LR TLLLH |
|
_ DZ0ZE0E SODEINGE]] 3P t133
_
_ OAILYHY0] 01930044 130 ¥IB09%01d HOIDYINYT 01¥HYOS
_ SYINDIYYNT 0T10HYYSIA 130 HOIDYINYT OLNIIHIOID0Yd
_ TYY9ILHI TYHOIS110Ud HOIDYWYOS 10 HOILS1D
] H 1 A f H ] i 1 1 1 g ¥

I

i

3

%

[

€0A 610-4-1d49



siqa

PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

2. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: Preparacion de Comidas Rapidas.
e Codigo del Programa de Formaciéon: 66210018 V1.

e Nombre del Proyecto: N/A

e Fase del Proyecto: N/A

e Actividad de Proyecto: N/A

e Competencia: 260201011 Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente (equivale
ala norma NTS USNA 001 del mincomercio,industria y turismo.

¢ Resultado de Aprendizaje: Elaborar preparaciones base de acuerdo con la receta estandar
y solicitud del cliente.

e Duracion de la Guia 40 horas.

3. PRESENTACION

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 el participante puede obtener conocimientos que le
permitan mejorar su empleabilidad. Este curso ofrece innovacion en la presentacion habitual de
diversos productos.Se conseguird el desarrollo del proyecto formativo: Propuesta de
preparaciones gastronémicas, con base en culturas y tendencias nacionales e internacionales.

Durante la aplicacion de estas actividades deben hacer uso de las TICS, el trabajo autbnomo y
colaborativo, el buen uso de los ambientes de aprendizaje y el acompafamiento y asesoria del
instructor.

GFPI-F-019 VO3
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. Actividad de reflexion inicial.

Se muestran dos imagenes a los aprendices para realizar una serie de preguntas.

¢Al mirar estas dos imagenes que pensamiento se le bien a la cabeza?

¢, Cual cree es la relacion de ellas en la elaboracion de alimentos?

¢, Qué cree usted que significa receta estandar en un establecimiento de alimento y bebidas?

3.2. Actividad de contextualizacién:

Teniendo en cuenta la actividad anterior, en equipos de trabajo elaborar una lista de tres recetas de
tres alimentos.

3.3. Actividad de apropiacion del conocimiento: (Conceptualizacion y Teaorizacion)

Técnicas de interpretacion de receta estandar.

Concepto de mise en place (pre alistamiento).

Unidades de medida: peso, capacidad.

Técnicas para la identificacidbn de materia prima para la preparacion de las recetas.

Equipos para medicion de peso, volumen y temperatura (gramera, bascula, balanza, termémetros)
Clases de salsas.

Terminologia gastronémica.

Pardmetros de calidad de cada producto.

3.4. Accién interpretativa:

Evidencia: (Producto)

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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Efectuar mise en place (pre alistamiento) de acuerdo a las necesidades y volumen de ventas.
Interpretar receta estandar.

Preparar salsas base.

Realizar el montaje del plato.

e Actividad de aprendizaje: Elabora preparaciones base de acuerdo con la receta estandar
y la solicitud del cliente.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Criterios de Evaluacion Técnicas e
Aprendizaje Instrumentos de
Evaluacion

Realiza el mise en place (pre
alistamiento) de acuerdo a la

Evidencias de programacion.

Producto .
Elaboracion de un

producto en frio 0 en
caliente de acuerdo a
receta estandar

Prepara la salsa de acuerdo a la
receta estandar.

5. GLOSARIO DE TERMINOS.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
qgue se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdégenos y favorecer la formacidbn de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

GFPI-F-019 VO3
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ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento

debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen
productos quimicos nocivos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocién de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacion, asi como la
distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen,
almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias
primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacién encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico aplicado a
las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células vegetativas de
los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente
el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacidon, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y
lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafas o indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo cédigo o
clave de produccion.

GFPI-F-019 VO3
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humano.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Tecnicas Culinarias Chef Mauricio Armendaris C.F.C

www.academiaculinaria.org

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor (es) | Cesar Augusto Torres | Instructor Comercio y | 28/03/2020
Acevedo Turismo

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar tnicamente si realiza ajustes a la guia)

Razon del

Cambio

Nombre Cargo Dependencia | Fecha

Autor

(es)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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REGIONAL: QUINDIO CENTRO: COMERCIO Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH CR 1 CLASIFICAR RESIDUOS

Programa de Formacién:
Cddigo: 66210018 No. Ficha

Competencia a Desarrollar: 260201011 Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del
cliente (equivale a la norma NTS USNA 001 del min comercio, industria y turismo.

Resultado(s) de Aprendizaje: Elaborar preparaciones base de acuerdo con la receta
estandar y solicitud del cliente.

Actividad de aprendizaje: Elaborar preparaciones base de acuerdo con la receta
estandar y la solicitud del cliente.

Evidencia: Evidencia de Producto.

Nombre del Aprendiz: Nis SOFIA PLUS:

Nombre del Instructor: Nis SOFIA PLUS:

Duracion de la evaluacién: (120) Minutos

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO:

Sefor Aprendiz:

La lista de chequeo que aparece a continuacion, le permite verificar su desempefio como
aprendiz en la competencia a evaluar.Usted debe diligenciar los datos personales y firmar
la evaluacion.

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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3. CUERPO DEL INSTRUMENTO: (Preguntas o Lista de chequeo)

LISTA DE CHEQUEO (o Lista de verificacion, o de observacion)

en el restaurante.

No. INDICADORES/FACTORES CUMPLE |OBSERVACIONES

A EVALUAR SI | NO

1 Identifica los diferentes cortes en
cocina.

3 Identifica los diferentes métodos de
coccion.

4 Establece los procedimientos para las
diferentes preparaciones.

5 Realiza mice and placce correctamente.

5 Elabora un Plan de procesos generados

4. RESULTADOS:

5. OBSERVACIONES-RECOMENDACIONES

Armenia

2020.

Firma del Aprendiz

Aprobado |:| Deficiente |:|
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacién:Preparacion de Comidas Rapidas.
Cdédigo del Programa de Formacion: 66210018 V1.

Nombre del Proyecto: N/A

Fase del Proyecto: Ejecucién y evaluacion.

Actividad de Proyecto: Elaborar preparaciones calientes con la calidad, cantidad y en el
tiempo sefialado en la receta estandar.

Competencia: 260201011 Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente (equivale
ala norma NTS USNA 001 del mincomercio,industria y turismo.

Resultado de Aprendizaje: Disponer de los Residuos al final de la jornada segun
normatividad vigente.

Duracion de la Guia 40 horas

PRESENTACION

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 el participante puede obtener conocimientos que le
permitan mejorar su empleabilidad. Este curso ofrece innovacion en la presentacion habitual de
diversos productos.Se conseguird el desarrollo del proyecto formativo: Propuesta de
preparaciones gastronémicas, con base en culturas y tendencias nacionales e internacionales.

GFPI-F-019 VO3



O ]
¥ S1QQ
Durante la aplicacion de estas actividades deben hacer uso de las TICS, el trabajo autébnomo y

colaborativo, el buen uso de los ambientes de aprendizaje y el acompafamiento y asesoria del
instructor.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. Actividad de reflexion inicial.

Se muestran dos imagenes a los aprendices para realizar una serie de preguntas.

TECNICA DE LOS CORTES
DE LAS VERDURAS

¢, Qué conclusiones sacas de las imadgenes anteriores ?

¢conoce usted los colores para clasificar en fuente los residuos?

¢,Cree usted que es importante hacer buen uso de los desechos organicos e inorganicos?
3.2. Actividad de contextualizacion:

Segun la actividad anterior, en equipos de trabajo elaborar una tabla de clasificacion de residuo
solidos.

3.3. Actividad de apropiacion del conocimiento: (Conceptualizaciony Teorizacion).
Técnicas para coccion.

Operaciones basicas de cocina.

Clases de salsas.

Técnicas de elaboracion de amasijos..

3.4. Accién interpretativa:

Evidencia: (Producto)

www.sena.edu.co
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Aplicar normas de higiene y manipulacion de alimentos.
Utilizar técnicas de coccion( concentracion, dilucion y mixta).
Elaborar rellenos.
Preparar amasijos cumpliendo la receta estandar y los requerimientos del servicio.

Disponer de los residuos sdélidos al final de la jornada segun la normatividad.

e Actividad de aprendizaje: Dispone de los Residuos al final de la jornada segun
normatividad vigente.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Disponer de los residuos sélidos al
Producto final de la jornada segun la )
normatividad Lista de Chequeo

4.GLOSARIO DE TERMINOS.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
gue se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.
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ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener

microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento
debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen
productos quimicos nocivos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocién de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacion, asi como la
distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccién, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen,
almacenen, transporten, distribuyan comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias
primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico aplicado a
las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células vegetativas de
los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente
el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacién, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y
lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacién de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.
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LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo cédigo o
clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humano.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS.
Tecnicas Culinarias Chef Mauricio Armendaris C.F.C
www.academiaculinaria.org

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor (es) | Cesar Augusto Torres | Instructor Comercio vy | 28/03/2020
Acevedo Turismo

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar tnicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del
Cambio

Autor
(es)
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REGIONAL: QUINDIO CENTRO: COMERCIO Y TURISMO

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH CR 1 CLASIFICAR RESIDUOS

Programa de Formacion:
Codigo: 66210018 No. Ficha

Competencia a Desarrollar: 260201011 Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del
cliente (equivale a la norma NTS USNA 001 del min comercio, industria y turismo.

Resultado(s) de Aprendizaje:
Disponer de los Residuos al final de la jornada segin normatividad vigente

Actividad de aprendizaje:
Dispone de los Residuos al final de la jornada segun normatividad vigente.

Evidencia: Evidencia de producto.

Nombre del Aprendiz: Nis SOFIA PLUS:

Nombre del Instructor: Nis SOFIA PLUS:

Duracion de la evaluacioén: (120) Minutos

2. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO:

Sefor Aprendiz:

La lista de chequeo que aparece a continuacién, le permite verificar su desempefio como
aprendiz en la competencia a evaluar.Usted debe diligenciar los datos personales y firmar
la evaluacion.

3. CUERPO DEL INSTRUMENTO: (Preguntas o Lista de chequeo)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03



¢ slqa

LISTA DE CHEQUEO (o Lista de verificacion, o de observacion)

No.

INDICADORES/FACTORES

A EVALUAR

CUMPLE

Sl

NO

OBSERVACIONES

Identifica el marco legal y los
instrumentos para la promocion del
aprovechamiento de los residuos
sélidos..

Identifica los diferentes tipos de residuos
solidos

Establece los procedimientos para la
conexion, operacién, respaldo vy
comercializacién de energia

Realiza tratamientos de limpieza vy
desinfeccion para NO afectar al medio
ambiente.

Elabora un Plan de Manejo de residuos
para los procesos generados en el
restaurante.

4. RESULTADOS:

5. OBSERVACIONES-RECOMENDACIONES

Armenia

2020.

Firma del Aprendiz

Aprobado Deficiente

L]
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