Aprendices de cocina ficha 2930192, Desarrollo de actividad clasificacion de alimentos de acuerdo
con sus funcionalidad en el organismos.

Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propia

Aprendices de cocina ficha 2875733, socializacién actividad consulta sobre los componentes
nutricionales de los



alimentos

Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propia

Aprendices de cocina ficha 2824288, practica de longaniza



Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propra



Aprendices técnico servicio de restaurante FICHA 2824262, practicando cortes de frutas

Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propra

Aprendices técnico servicio de restaurante FICHA 2824262, practicando flambeado



Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propia

Aprendices técnico cocina elaborando fondo blanco y oscuro salsa bechamel



Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propra

Aprendices técnico cocina elaborando salsa bechamel

Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propia



Aprendices de cocina ficha 2930192. reconocimiento de las caracteristicas sensoriales de los
alimentos

Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propia

Aprendices de cocina ficha 2930192. Consultando los alimentos alergenos, trangenicos y aditivos
guimicos en los alimentos, macroy



micronutrientes

-

Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propra

Aprendices de cocina ficha 2824288, practicando la tecnica de apanado, elaboracion de nugets



Samboni, A. (2024) Programa técnico en cocina, [fotografial. Elaboracion propia
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EVIDENCIAS APRENDICES
Evidencias de aprendices publicacion de bitdcoras y revision en territorium

Revision de bitacoras Brayan Sanchez

YAZMIN SANCHEZ -
en linea

22/3/2024

Buenas tardes instructora le
enviamos &l avance del trabajo las
aprendices Deyazmin Sanchez
Llantén, Karen Jaramillo Yun Joagul

1224 p.om

- (2) Escribe un mensaje



Recibido

110
Gracias profe 11:05a m.
kS (o) (0] 0] B 0O & B D H 1de muchas < > Es~

s e e s e mman s g SR ———— - oy "
= parami *

Buenas noches, instructora Amparo.

Espero se encuentre bien.

Adjunto envio bitacoras ya firmadas por mi jefe directo.

De antemano muchas gracias.

1 archivo adjunto- Analizado por Gmail O &

m 202405091 95503..’

n Amparo Samboni Cruz <amsacé9@misena.edu.co> vie, 10 may, 16:49 (hace 4 dias) ¢



1de muchas

e

¢« @ O B 5 O @ B D

Bicoras @Eieme) » Recibidos x
O Ana Maria Urbano Talaga <anamariaurbanotalaga@gmail.com= & vie, 1mar, 23:30
parami w

Buenas noches soy Ana Maria Urbano
Adjunto las bitacoras para ser revisadas para poder mandarlas por territorio

MUCHAS GRACIAS

3 archivos adjuntos+ Analizado por Gmail @)

Ed #2bitacoraxls ' Ed #1bitacora.xls ' Ed BITACORA #3.xlsx '

1de 19

Erey

¢« @ 0O m ® O & B8 D

JHAN ALVAREZ BITACORAS TECNICO EN COCINA
(Externa) T Recibidos x

Jhan Alvarez & vie, 19 abr, 9:43
) parami «

Bg Traducir al espariol X

3 archivos adjuntos+ Analizado por Gmail ©




| Victor 2712248
haz clic aqui para ver la informacion de contacto

o

. Qo

Buenas tarde 24/4/2024 car la fecha de entrega y hacer firmar de su jefe.

1202 p.m. ¥

1202 p. . &

Devuelve bitacoras formadas

2 paginas « POF « 366 kA

Felicitaciones, continua asi.

(3)

1202 p.m. ¥

1203 p. m ¥

.
-
H

Yuli Maca 27122438
{ilt. vez hoy a lals) 4:04 p. m.

3/5/2024

& Reenviado

Bitacora S.xlsx

XLSX « 375 kB

11:29 a m.

E Bitacorad.xlsx
¥LSK « 10 ME

11:29-a m.

~* Reenviodo

E Bitacora 6.xlsx
XLSX « 20 ME

5/5/2024

Ta

Buenos dias Yulissa, sus bitacoras estan bien. Felicitciones continua asi.

farariac






: Ana Maria Urbabe 2712248
¥ Glt. vez hoy a lals) 4:02 p. m.

| -
X StLsenorg ) 24/4/2024
Usted me regala el link
En las noche las subo
Gracias 25ap m,
25/4/2024
~* Reenviado
124
BITACORA #5.xlsx Ry
3 paginas « XLSX « 419 k8 > N
23 11:06 p. m.
4 Reenviado
E BITACORAZ4.xlsx 3
3 paginas » XL5K « 476 kB -
11:06 p. m.
~ Reenvigdo
BITACORA#E.xlsx
3 paginas » XLSX » 400 kB
11:06 p.m.
n
' P W S -
# —s  WELWHAISAPP.LUI e or
| YouTube @ Maps @ Nuevapestafia () Listar Informaciond... 4% Generar Planilla M octora Mercedes, @ (3 Correo: Amparo Sa.. & Video tutorial camb... » 3 Toc
Chats £ Kevin Capote -,
P
30/4/2024
<« kevin x 30/4/2024
# Reenviado
Todos No leidos Grupos
Bitacora 1 CAPOTE.xlsx
XLSX « T10kB
CHATS
93%am
# Reenviado
.Kevin Capote 30/4/2024
Si sefiorita Bitacora 2 CAPOTExlsx
XLSX « 813k
+57 314 5935841 22/3/2024 i
Instructora lo que pasa es gue envié el documenta ... 2
Reenviado
Kevin Gaviria 8/3/2024 Bitacora 3 capotexisx e
C:  Los mensajes estdn cifrados de extremo a extremo. ... REG = L
@40am
GRUPOS EN COMUN  Reenviade
Bitacora 4 CAPOTE.xlsx
5%-_: Sena Cocina:2824288 415p.m. Moy on i
Acceder a un historial de chats mas amplio en adnam

I la aplicacion

-+ Q Escribe un mensaje



| : 9 Kevin Capote CTRY

% bitacora 7 capotexisx &Y 30042024

0:40 3. m.
#* Reenviodo
bitacora & capotexisx
XESX « 10MEB
30/4/2024
Q:40 3. mn.
W
22372024 bitacora 5 CAPOTE.xlIsx ¢
1ento ... + 11 MB -
941 a. m
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bitacora 6 capote.xisx
« T MB
9:41am
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¥ _— 30/4/2024
4 Reenviado
dos Grupos
bitacora 10 capotexisx
XLSX + 10 MB
%diam
zpate 30/4/2004 # Reenviodo
[ bitacora 11 capotexisx
XLSX + 12 MB
5935841 22/3/2024
941am
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W
aviria L uad bitacora 12capote.xsx
ljes estan cifrados de extremo a extremo. ... X MB Descargar "bitacora 12capotedsy”
94iam
IMUN
Buenos dias Kevin, envio seguimiento de ciere etapa practica. jo,_ .
cina:2824288 &15p.m. Fa;f.or_regé\eme copia de la certificacion de etapa practica, para poder evaluar en
sofia. =
955 m. v

a un historial de chats mas amplio en



Analisis de documento y
video anexo

Alumno: Daniel Medina
Profesor: Amparo samboni

La seguridad alimentaria es un tema cada vez mas importante
tanto a nivel social como empresarial. Los alimentos pueden
contener contaminantes de diversas fuentes, lo que representa
riesgos significativos para la salud. A lo largo de la historia, los
restaurantes han evolucionado desde simples posadas hasta
complejos establecimientos gastrondmicos, donde |la calidad e
inocuidad de los alimentos son aspectos fundamentales tales
como el almacenamiento y manipulacion de los productos .

Los contaminantes en los alimentos se dividen en categorias
biologicas, quimicas y fisicas. Los biologicos incluyen
microorganismos como bacterias y virus,; los quimicos abarcan
pesticidas y aditivos; y los fisicos pueden ser fragmentos de
vidrio o metal. En entornos restauranteros, el problema se
agrava debido a la constante rotacion de alimentos y a la
necesidad de mantener altos estandares de higiene. Algunas
soluciones originales para combatir la contaminacion incluyen la
implementacion de sistemas de gestion de calidad, capacitacion
continua del personal y el uso de tecnologia para rastrear el
origen de los alimentos.

Es crucial prevenir la contaminacion alimentaria para proteger
tanto la salud de los consumidores como la reputacion de los
restaurantes. Es fundamental que estos establecimientos
adopten medidas proactivas, como capacitar al personal en
buenas practicas alimentarias y crear espacios especializados
para el manejo adecuado de alimentos.



Cuadro comparativo

Tipo de
contaminante

origen

olucion de la
roblematica

Bioldgico

Materias prima
contaminadas
mala practica d
higiene

apacitacion de
igiene, control de

emperatura y de
anipulacion

o Seleccion
.. Pesticidas, cuidadosa de
[RQUIMICO| g ditivos proveedores,
alimentarios yanalisis alimenticio,
productos S ,

. almacenamiento vy
varias limpieza
Fragmento [inspeccién

Fisicok de objetog|egular,
/ capacitacion de
/0 personal,
ontaminac|ambiente y
ION cruzada [Prece=es







@SENAComunica

POR :

ADILIA ERAZO
JHOHAN PISSO
VANESA CARDENAS



Son sustancias no nutritivas que se
anaden a los alimentos, especialmente
a los ultraprocesados con el objetivo de
conservarlos y estas sustancias se
vuelven parte de un producto
alimenticio cuando se agregan a este
durante su procesamiento o produccion.

SENA




Que es un aditivo

7 4 ?
A. Es aqueﬂi%lm\'eccg valor

nutricional, se utiliza para conservar
[os alimentos.

B. Es aquel que conserva el valor
nutricional del alimento , se utiliza
para consérvalos.

C. Es aquel que tiene un valor

nutricional, se utiliza para conservar
lnc alivnentoc maodifira (rolor.

SENA

N



Clasificacion de adlt:vos quimnicos =X

E300-E334

E400-E 495




SENA

Clasificacién de aditivos quimicos T\

CLASIFICACION: Definicion:
E 1 COLORANTES Dan color a un alimento
SE T Prolonga la vida util del
E-2 CONSERVANTES ala vida
| | Prolonga la vida itil del
E 3" ANTIONIDANTES alimento. Evita Ia oxidacion
ESTABILIZANTES,
E-a EMULGENTES, Modifican o mantiene las
= ESPESANTES caracteristicas fisicas del alimento.
ACIDULANTES, Modifican o mantiene las
- CORRECTOR DE ACIDEZ e st -
E 5., STiEiamreaTre caracterlsl;ilﬁsa Hﬂg:ﬁnﬁ quimicas
E'B F“ﬂ%‘ﬂ’gg“ Dan sabor a un alimento
E'Q EDULCORANTES Dan sabor dulce alos

Y VARIOS alimentos



Como se clasifican (os aditivos z,;‘r;e
quimnicos?

A. aromatizantes, colorantes, conservantes.

B. acidulantes, antioxidantes, aromatizantes,
colorantes, conservantes, edulcorantes,
colorantes alimenticios, espesantes,
estabilizantes, saborizantes.

C. acidulantes, antiaglomerantes, antioxidantes,
aromatizantes, colorantes, conservantes,
edulcorantes, emulsionantes, espesantes,
estabilizantes, saborizantes.



[ 4
SENA

Caractevristicas 7

% Le dan al alimento una textura
consistente y lisa.

“ Mejoran o conservan el valor
nutricional.

% Conservan la salubridad de los
alimentos.

< Controlan el equilibrio acido bdsico
de alimentos y suministran
fermentacion.

& Sumini<tranm color u waeioram el



SENA

Cuantas caracteristicas principales®
tienen los aditivos quimicos?

B. Siete caracteristicas principales

A. Nueve caracteristicas principales
C. Cinco caracteristicas principales.
\
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Linea de atencion al ciudadano: 01 8000 910270 ﬁ Yy O m
Linea de atencion al empresario: 01 8000 910682 @SENAComunica

www.sena.edu.co



COMPOSICION QUIMICAS
MACRONUTRIENTES
CARBOHIDRATOS
AZUCARES
ALMIDONES
FIBRA
PROTEINAS
Aminodcidos Esenciales
Aminodcidos no esenciales
Saturadas
Insaturadas

(Mono insaturadas
poliinsaturadas)

/I\/HCRON UTRIENTES
\N/itaminas
Solubles en agua (vitamina B vitamina C)
Solubles en grasa (vitamina A,D,E,K)
Minerales
Macrominerales (calcio, magnesio,

Potasio, sodio).

U

Microminerales (Hierro. Zinc, Cobre,

\Selenio

\







Proteccion en nuestro plato; principios generales de la seguridad alimentaria

En el ajetreado mundo de hoy, donde la comida rapida y las prisas dominan nuestras mesas,
la seguridad alimentaria nos afecta a todos. Desde el agricultor hasta el consumidor final,
cada paso es crucial, sin embargo es facil olvidar la importancia de la seguridad alimentaria.
Detras de cada bocado delicioso se esconde una compleja cadena de eventos que garantizan
su inocuidad y posea caracteristicas seguras y nutritivas. Como persona particular o
empresario comprender estos principios basicos es fundamental para convertirnos en

consumidores responsables y proteger nuestra salud.

Y para ello debemos saber que las directrices que aseguran el proceso y conocimiento de

cualquier persona involucrada en el proceso, manejo y consumo.

Los cuatro pilares de la seguridad alimentaria, establecidos por la Organizacion Mundial de

la Salud (OMS), son:

1. Limpieza: Lavar nuestras manos con frecuencia, desinfectar las superficies de trabajo y
mantener los utensilios limpios es crucial para eliminar bacterias y prevenir la
contaminacion cruzada

2. Coccion: Cocinar los alimentos a la temperatura adecuada elimina las bacterias dafiinas.
Carne, pollo y huevos deben alcanzar temperaturas internas especificas, mientras que las
verduras deben cocinarse hasta que estén blandas.

3. Prevencion de la contaminacion cruzada: Evitar el contacto entre alimentos crudos y
cocidos es esencial para prevenir la transferencia de bacterias. Usar diferentes tablas de

cortar y utensilios para cada tipo de alimento es clave.



4. Refrigeracion: Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas es fundamental para

ralentizar el crecimiento bacteriano.

Con esta informacion podemos asegurar el control y educacion en un enfoque preventivo,
integrado en todos los involucrados , es decir debemos conocer y anticiparnos ante los
riesgos desde agricultores a consumidores, con ello poder identificar los posibles riesgos en
la ingesta de alimentos.

La conciencia de los peligros es otro principio importante , ya que podemos encontrar
contaminantes determinados por distintos elementos, su naturaleza se encuentra en distintos
tipos como:

1. Fisicos: Estan constituidos por particulas y cuerpos extrafios que llegan al alimento,
generalmente durante su manipulacién o transporte.

2. Quimicos: Algunos toxicos de origen quimico pueden estar presentes en los alimentos
de forma natural. Otros agentes quimicos se pueden incorporar a los alimentos de forma
accidental

3. Biologicos : Este tipo de contaminantes son los mas frecuentes y variados. Entre ellos se
encuentran determinados microorganismos o gérmenes (bacterias y virus), los parasitos, los

insectos o las ratas y ratones.

Ademas de estos cuatro pilares, existen principios generales que complementan la

seguridad alimentaria:



1. Elegir alimentos seguros: Seleccionar productos frescos, con buen aspecto y sin dafios
es crucial.

2. Leer las etiquetas: Prestar atencion a las fechas de caducidad y las instrucciones de
almacenamiento es fundamental para consumir los alimentos de manera segura.

3. Manipular los alimentos de forma segura: Lavar las frutas y verduras, descongelar los
alimentos correctamente y evitar el contacto con animales o sus desechos son practicas
importantes.

La seguridad alimentaria es una responsabilidad compartida entre productores,
consumidores y autoridades. Al comprender y aplicar los principios bésicos de seguridad
alimentaria , podemos proteger nuestra salud, comprender que mas que reglas son una
filosofia de guia y contribuir a un sistema alimentario mas seguro y sostenible. Aplicando
estos principios en nuestra vida diaria, ya sea al elegir alimentos seguros, al informarnos ,
estos nos lleva a que podemas convertirnos en agentes de cambio, educando a nuestras

familias y comunidades sobre la importancia de estas practicas.

Fuentes citadas:

Agencia de la Seguridad Alimentaria y del Consumo (AECOSAN). (2023).exclamation
Principios basicos de la higiene alimentaria. https://www.aesan.gob.es/

Organizacion Mundial de la Salud (OMS). (2023). Cinco claves para la inocuidad de los
alimentos. https://www.who.int/es/publications/i/item/9789241594639

Ibro academy (2021) Los 8 principios generales de seguridad alimentaria. https://ibro-

cvm.com/los-8-principios-generales-de-la-seguridad-alimentaria/.
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