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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

DENOMINACION DEL PROGRAMA DE FORMACION: Técnico de Cocina.

CODIGO DEL PROGRAMA DE FORMACION: 635503.

NOMBRE DEL PROYECTO: Aaplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en
establecimientos gastronémicos

FASE DEL PROYECTO: Analisis.

ACTIVIDAD DE PROYECTO: Identificar las materias primas y los peligros de
contaminacion en la preparacion de alimentos

Duracién de la guia: 24 horas (higiene), 96 horas (controlar las materias primas) 60 horas
(Interaccion), 48 horas (contexto productivo) para un total 228 horas.

Competencias:

v’ Control del manejo de las materias de primas
v

v Manipulacion de alimentos.

v’ Interaccion en lengua inglesa.

v Interaccion en contexto productivo.

Resultados de aprendizaje alcanzar:

v Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas de producto y los
estandares de calidad definidos por la organizacion.

v Detectar los riesgos de contaminacion que afectan la produccion de alimentos teniendo en

v’ cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y bioldgicos).

v Comprender informacién basica oral y escrita en inglés acerca de si mismo, de las personas y
de su contexto inmediato en realidades presentes e historias de vida.

v Describir a nivel basico, de forma oral y escrita en inglés personas, situaciones y lugares de
acuerdo con sus costumbres y experiencias de vida.

v 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.

v Establecer relaciones de crecimiento personal y comunitario a partir del bien comin como
aporte para el desarrollo social.

v Promover el uso racional de los recursos naturales a partir de criterios de sostenibilidad y
sustentabilidad ética y normativa vigente.
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v" Contribuir con el fortalecimiento de la cultura de paz a partir de la dignidad humana y las
estrategias para la transformacion de conflictos.

1. Presentacion
Bienvenido(a) al programa de formacién Técnico de Cocina.

Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo de
las competencias requeridas para el manejo de las materias de primas en la producciéon de
alimentos y la manipulacion de alimentos, al tiempo que permite al aprendiz el descubrimiento
del lenguaje técnico en inglés y los actuares éticos para su futuro desempefio en el mundo de la
vida.

En ella se enfatizara en la prevencién de las enfermedades transmitidas por alimentos, en la
identificacion y prevencion de peligros de contaminacién que afectan la produccion y en la
caracterizacién de materias primas a partir del reconocimiento de los factores fisicos y quimicos
qgue las componen.

2.Formulacion de las actividades de aprendizaje
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de Reflexion inicial.
Descripcion de la actividad:

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

v' ¢ Qué caracteristicas deben tener los alimentos que se utilizan en las cocinas de los

restaurantes?

v ¢iLos alimentos con dafios evidentes pueden causar alteraciones en las preparaciones
finales?

v" Como responsable de la preparacion de menus ¢qué haria para garantizar la calidad de
estos?

¢, Cual es la responsabilidad del cocinero en el manejo de los alimentos para su preparacion?
¢,El uso de algunos vocablos del idioma inglés es necesario en los contextos de la
produccion de alimentos? Justifique su respuesta.

ANANEN

Conforme grupos colaborativos con dos de sus companeros y con base en las respuestas
obtenidas e incluya un listado de palabras relacionadas con los aspectos tratados, desarrollen
una cartelera a manera de caricatura en la que compilen las conclusiones logradas. (Actividad

grupal)
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Socialice con sus companeros e instructor. Recuerde tomar registros fotograficos y cargarlos al
espacio dispuesto en la plataforma virtual.

AMBIENTE REQUERIDO: Aula convencional.
Material de apoyo:Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios

para el aprendizaje.

Con base en la informacién anterior elabore un listado de los 10 conceptos que se requieran
para dar respuesta a los interrogantes del punto anterior y diligencie la siguiente tabla. (Actividad

Individual)

Tabla 1. Identificacion de saberes necesarios para el aprendizaje.
Elaboracion. Equipo de disefio curricular

Lo sé

Competencia del programa

Concepto Si

No

relacionada

Participe en la “lluvia de palabras” organizada por el instructor y tome atenta nota de todas
aquellas que no incluyo en su listado. De tal manera que con ellas construya el glosario de
términos que apoyara su proceso formativo. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional

Materiales: fichas bibliograficas, cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, marcador.

Actividad 1: Alimentos y clasificaciones. (Control del manejo de la materia primas)

Desarrolle las lecturas propuestas y visite los siguientes links (Actividad Individual):

Resolucion 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”

Resolucion 719 de 2015 “Por la cual se establece la clasificacidon de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.”

https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-

2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente

https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-sequn-normatividad/

https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-l/quia/quia nutricion/composicion alim.htm

https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-sequn-su-funcion/



https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://www.ccb.org.co/Sala-de-prensa/Noticias-sector-Agricola-y-Agroindustrial/Noticias-2017/Conozca-la-clasificacion-de-alimentos-segun-la-normatividad-vigente
https://revistaialimentos.com/noticias/clasificacion-alimentos-segun-normatividad/
https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/guia_nutricion/composicion_alim.htm
https://www.glutencafe.com/como-se-clasifican-los-alimentos-segun-su-funcion/
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http://infonutricion.com/los-siete-grupos-de-alimentos-clasificacion/

http://olmo.pntic.mec.es/riid0000/clasificacion.htm

Identifique los conceptos y las clases de alimentos, elabore un cuadro comparativo sobre esta
tipologia incluyendo ejemplos de los mismos. Para el desarrollo de la actividad se puede guiar

por el siguiente esquema (Actividad Individual):

Tabla 2. Clasificacion de los alimentos.

Elaboracién Equipo de desarrollo curricular

Propésito Tipologias Descripcion Ejemplo
1.energeticos
Segun funcién en el | 2.
organismo 8
1.
Segun nutrientes
2.
....Nn.
Segun normativa M
perecederos
OTRAS.... ....n.p

Participe en la socializacién dirigida por el instructor a fin de unificar conceptos.

Haga un listado de diez (10) alimentos tipicos representantes de paises latinoamericanos e
identifique la funcion que cumple en el organismo, los nutrientes que lo componen (proteinas,
carbohidratos, vitaminas, minerales, glucidos, lipidos, agua, grasa) y clasifiquelos segun los
grupos identificados en la tabla anterior. (Actividad Individual)

Tabla 3 Funcion de Los Alimentos en el organismo.
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular

FUNCION DE LOS ALIMENTOS EN EL ORGANISMO

PAIS PLATO PROTEINAS

CARBOHIDRATOS

VITAMINAS

MINERALES

Clasificacion

Segun funcion
enel
organismo

GLUCIDOS . :
Segun nutrientes

Segun normativa

otra

Exponga el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignarla en su carpeta de

evidencias.
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Tenga en cuenta que para los seres vivos la alimentacion brinda la energia que
posibilita realizar cualquier trabajo, por eso en algunos paises los cocineros son
considerados “medicos” que por medio de la alimentacion ayudan a prevenir y
mitigar enfermedades y que los conocimientos abordados en esta actividad
ayudan a la elaboracion de los menus gastronomicos.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 2: Las materias primas en la industria de Alimentos y Bebidas (Control del
manejo de materias primas)

Participe en la sesién orientada por su instructor acerca de la clasificacion de las materias primas
en la industria de alimentos y bebidas, tome nota de los conceptos alli tratados.

Conforme un equipo de trabajo junto con uno de sus compafieros y clasifique el listado de
materias primas que le entregara en instructor. Puede apoyarse con la lectura del documento
Anexo 1. Las materias primas en la industria de alimentos y bebidas, el cual encontrara en el
material de formacién dispuesto en la plataforma virtual Blackboard. (Actividad grupal).

Elabore la clasificacion de los productos que se encuentran en el “listado de las materias primas”
(anexo 2). Tenga en cuenta que las materias primas para cocina tienen varias clasificaciones
(caracteristicas nutricionales, origen, almacenamiento), profundice sobre el tema en el siguiente
link http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm

Presente el resultado de la actividad al instructor y recuerde consignar esta actividad en su
carpeta de evidencias.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 3: Los agentes patégenos y enfermedades trasmitidas por los alimentos
(Manipulacion de alimentos)

Realice una lectura analitica al documento “Alimentos Sanos y Seguros de la FAO” que
encontrara en el material de formacion dispuesto en la plataforma virtual Blackboard o en el
siguiente link: http.//www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf

Observe el video “Contaminantes y enfermedades transmitidas por los alimentos”
disponible en https:/www.youtube.com/watch?v=7IMJOBLeEQE



http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/clasificacion.htm
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=7lMJ0BLeEQE
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Elabore la siguiente matriz de analisis de textos (Anexo 3) y preséntela a su instructor (Actividad
Individual).

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 4: ;ETAS? (Manipulacion de alimentos)

Participe activamente en la sesiéon magistral orientada por el instructor sobre las enfermedades
trasmitidas por los alimentos-ETAS, tome atenta nota de los conceptos desarrollados y realice
consultas en la biblioteca de su centro y en documento “Enfermedades Transmitidas por
Alimentos” (Anexo 4).

Elabore un mapa conceptual donde aborde los siguientes principios (Actividad Individual):
Inocuidad

Contaminacion

Agentes contaminantes (Agentes Patdégenos)

Caracteristicas de los agentes contaminantes

ANANENEN

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)
Tipos de ETAS
Sintomatologia de las ETAS

DN NN

Reunase con otro compafiero y elabore un cuadro en el que identifique 10 ETAS, mencione sus
sintomas y las posibles causas o fuentes de contaminacién determinando asi los agentes
contaminantes que las causan. Puede tomar la tabla 4 como ejemplo y apoyarse con la
informaciéon  disponible en  htip://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
(Actividad grupal).

Tabla 4 ETAS
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular
ENFERMEDAD AGENTE
TRANSMITIDA POR SINTOMAS | CAUSAS | RECOMENDACIONES
CONTAMINANTE
ALIMENTO
SALMONELOSIS SALMONELLA

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 5: Rastreadores de ETAS (Manipulacion de alimentos)

Ingrese a la pagina del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA),
al link https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas,



http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas
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de las alertas sanitaria y consulte 10 alertas relacionadas con alimentos y bebidas y relacione la
siguiente informacion en una matriz disefiada por usted (Actividad Individual):

Nombre del producto.

Fecha de la alerta

Motivo de la denuncia

Medidas para la comunidad en general

Medidas para secretarias de salud departamentales, distritales y municipales

©PoO0TD

Conforme un equipo de trabajo junto con tres de sus comparieros, con base en el resultado de la
actividad anterior y de las conclusiones del grupo, elabore un peridédico en el cual se comunique
a la comunidad la noticia y los efectos que puede causar el consumo de dichos productos.
Presente a su instructor y companeros. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores.

Actividad 6: Un segundo idioma para el desempenio laboral (Interaccion en lengua inglesa)

Ingrese al link http://www.englisch-hilfen.de/en/exercises/tenses/be3.htm complete la actividad
alli propuesta usando correctamente los pronombres personales y el verbo ser o estar en inglés,
una vez completado el ejercicio tome pantallazo y envielo a su instructor.

Participe en la sesidon magistral orientada por el instructor acerca del uso de los pronombres
personales y del verbo ser o estar.
Ingrese al link y desarrolle nuevamente la actividad.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas

Actividad 7: Doing a Reservation (Interaccion en lengua inglesa).

Participe en la sesion magistral orientada por el instructor acerca del uso de las categorias
gramaticales: Am, Is, Are; |, You, He, She, It, We, They.

Revise la informacion disponible en el link
http://www.vocabulary.cl/Basic/Personal_Information.htm y responda las preguntas de acuerdo
con lo anteriormente visto, recuerde hacer uso de las categorias gramaticales vistas.



http://www.englisch-hilfen.de/en/exercises/tenses/be3.htm
http://www.vocabulary.cl/Basic/Personal_Information.htm
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Comparta el resultado de la actividad con sus comparieros.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas.

Actividad 8: Composicion de los alimentos (Control del manejo de materias primas)

Organice y efectue una exposicién sobre uno de los siguientes temas, teniendo en cuenta la
asignacién, metodologia, recomendaciones y requerimientos del instructor. Para apoyar la
consulta de las tematicas visite la biblioteca de su centro de formacion o el sistema de
bibliotecas SENA, la bibliografia recomendada es (Actividad grupal):

o BENGOJA Sergio. Introduccion a la quimica. Capitulo 6, paginas 179 a 201. Disponible
en: https://ebookcentral-proquest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4870595&query=

BADUI DERGAL, SALVADOR Quimica de los alimentos. Cuarta edicion PEARSON
EDUCACION, México, 2006.

Alimentos alérgenos v Aditivos

Alimentos transgénicos v' Estado de dispersion
El agua en los alimentos

Hidratos de carbono en los alimentos

Proteinas

Lipidos

Enzimas

Vitaminas y nutrientes inorganicos

Pigmentos en los alimentos

Aroma y sabor de los alimentos

AN N N N N N YN NN



https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=4870595&query
https://ebookcentral-proquest-com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?docID=4870595&query
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Escuche con atencién cada una de las intervenciones de sus comparieros y tome atenta nota de
cada concepto, también tenga en cuenta resolver dudas con el instructor.

Con base en la informacion anterior y junto con sus companeros elabore un cuadro sinéptico en el
sintetice las tematicas tratadas. Preséntelo a su instructor. (Actividad grupal).

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periédico o cartulina, marcadores, computador.

Actividad 9: el PH de los alimentos (Control del manejo de materias primas)

Participe con los companeros de la ficha en la sesion presencial orientada por el instructor para la
proyeccion del documental “El ph y los Alimentos” disponible en
https://www.youtube.com/watch?v=UJLP9ei9Npk

Con la informacioén recogida en el punto anterior complete la siguiente matriz donde identifique las
principales caracteristicas FISCO-QUIMICAS (pH, Actividad Acuosa, y nutrientes) de cada uno de
alimentos y sustente porque estas hacen que el alimento se constituya de mayor, medio y menor
riesgo. Puede apoyarse consultando la Resolucién 0719 de 2015 Tabla de clasificacion de los
alimentos, segun el grado de riesgo, disponible en:
https://www.invima.gov.co/images/pdf/documentos_tramite/Alimentos/Resolucion_719 PDF.pdf y
en la Tabla del pH de los Alimentos relacionada en la bibliografia de la presente guia. (Actividad
individual):

nbvTabla 5 Caracteristicas FISICO-QUIMICAS
Fuente: Elaboracion Equipo de desarrollo curricular

ALIMENTO pH AW Nutrientes CLASE DE
RIESGO

Arepa rellena con
queso
Leche entera

Mani dulce

Arroz

Pudin de arroz

Cuaja de soya

Panecillos dulces

Pescado
refrigerado
Huevos frescos

Refresco en polvo

Mostaza

Ensalada de pasta

Compotas

GFPI-F-135 V04
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Tamales

Helados

Ambiente: Aula convencional.
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, marcadores, hojas, computador, video proyector.

Actividad 10: Las comidas y sus regiones. (Control del manejo de materias primas)

Desarrolle la lectura del Capitulo 1: Cronologia de los alimentos en el mundo del libro Alimentos:
bromatologia (2a. ed.), (Alvarado-Ortiz, Ureta, Carlos, and Blasco, Teresa Blanco. Universidad
Peruana de Ciencias Aplicadas (UPC), 2008. ProQuest Ebook Central,
http.//ebookcentral.proquest.com/lib/senavirtualsp/detail.action?doclD=4184855.) Disponible en el
sistema de bibliotecas SENA.

Participe, junto con sus comparieros de ficha, en la actividad de estructuracion de un viaje a través
del tiempo y los alimentos, siguiendo las indicaciones del instructor. (Actividad grupal).

Actividad 11: Visita a centro de acopio (Control del manejo de materias primas)

Participe en la actividad de visita a un centro de acopio de su municipio o ciudad, haga el recorrido
tomando atenta nota y registro fotografico de al menos 40 alimentos, converse con las personas
encargadas del expendio sobre los siguientes aspectos:

v' Origen: De que region o pais llega el producto

Empaque y presentacion: bolsa platica, costal, vidrio, carton, aluminio, etc.
Temperatura: grados centigrados

Unidad de medida: en volumen (ml, cm3, litros, galén, onzas) peso: (grs, libras, kilos,
onzas, arroba, libra americana)

v" Valor de venta: pesos ($)

AR

Diligencie la siguiente tabla relacionando en ella los 40 productos alimenticios disponibles para la
venta en la plaza de mercado, visitada y de los cuales tomo registro fotografico y consulto la
informacion anterior. Apoye el desarrollo de la actividad haciendo diferentes consultas en libros y
paginas web. (Actividad grupal)

Tabla 6. Caracteristicas del alimento
Elaboracién. Equipo de disefio curricular

. ndicion: M r
Alimento (Nombre Nombre . Epoca de Empaque y Co. d’c'o °s de' or _ ayo
. . Origen L climaticas medida Tamaiio Sabor | Aroma Color aporte
comtun) cientifico cosecha presentacion ven .
de cosecha para nutricional

Unidad val

venta ta
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Conforme un equipo de trabajo con 2 de sus compaferos, elabore un mapa de Colombia vy
dividalo por regiones, en él ubique los productos alimenticios representativos de cada region, las
épocas de cosecha y las condiciones climaticas con las que se producen.

Socialicelo con dos equipos de la ficha a fin de contemplar mas alternativas de productos para el
mapa.

Tenga en cuenta que las personas que se desempefian como cocineros deben conocer y zonas
del pais en las cuales se encuentran los productos, referentes a cultura gastrondmica
relacionados con la diversidad animal (carnes), vegetal (frutas, verduras), humana y cultural.

Ambiente: Ambiente externo plaza de mercado - Aula convencional
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guia de aprendizaje, hojas, guia de
aprendizaje.

Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos nimero 1

Evidencie la apropiaciéon de conocimientos y el desarrollo de habilidades procedimentales
relacionadas en el punto 4. ACTIVIDADES DE EVALUACION de la presente guia segun las
indicaciones del instructor orientador de la competencia.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.

Material: Esfero, cuaderno, computador.

Actividad 12: Contaminacién de los alimentos (Manipulacion de alimentos)

Analice los siguientes casos:

Caso 1: OMA CAFE_ Gusanos vivos en el salmén.

El pasado 26 de diciembre de 2016, Jimmy Camacho Morales, realizé6 una denuncia en su cuenta
de Facebook en donde, a través de la publicacion de un video, pudo demostrar que encontro
gusanos en el salmoén que pidid en el restaurante OMA del centro comercial Unicentro de Bogota.

Ver I Q I Jim.my A. Camaf:hc? Morales . video:

@omacafecolombia increible este tipo de suciedad, como es posible que
sucedan estas cosas, desagradable, esto le pasd a mi familia hoy en el
restaurante Oma de unicentro por favor compartir para que a nadie le pase
@999

httos://www.youtube.com/watch?v=xrZCQWEGjkc Post de Facebook

Caso 2: Heladeria Coplia (Chile) Staphylococcus
A partir de un brote de staphylococcus, una famosa heladeria del area metropolitana de Santiago
de Chile fue clausurada. Ver video: htips./www.youtube.com/watch?v=PsYH47glDe8

Responda las siguientes preguntas:

¢, Cual pudo ser la razén para que aparecieran los gusanos en el salmon?

¢, Quién o quienes pueden ser los culpables de que aparecieran gusanos en el salmon?
¢, Cuales practicas pudieron causar este evento?

¢ Qué diferencias y qué similitudes encuentra en cada uno de los casos?

GFPI-F-135 V04
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¢, Cual cree usted que es la razén para que exista un crecimiento de microorganismos?
¢, Cual es la razén para que un establecimiento reincida en el sellamiento?
¢ Qué cuidados debieron tener las dos empresas para evitar estas situaciones?

Remitase a la Resolucion 2674 de 2013 y teniendo en cuenta los casos estudiados, liste los
articulos de la Resolucion que a su consideracion no se cumplieron. (Actividad individual)

Lea los documentos “Tipos de contaminacion alimentaria” (Anexo 5), Principios generales de la
seguridad alimentaria (Anexo 6) y Manual para la formacion de Manipuladores de Alimentos
(Anexo 7) vy junto con dos de sus companeros elabore una cartilla que le permita socializar el
conocimiento sobre los factores, fuentes y mecanismos de alteracion y contaminacién de los
alimentos. Recuerde tener en cuenta los lineamientos del instructor. (Actividad grupal).

Es importante que usted reconozca las posibles amenazas que pueden existir con relacion a la
comida y sus efectos en los seres humanos, por lo tanto, es indispensable saber cosas como:
contaminacion de la comida de forma quimica, biolégica, fisica y asi mismo como las posibles
alergias creadas por comida contaminada.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guia de aprendizaje.

Actividad de evaluacion: Evidencia de conocimientos numero 2

Actividad 13: Recordando temas basicos del idioma inglés. (Interaccion en lengua inglesa)

Visite las siguientes paginas web con el objetivo de recordar y repasar de manera general sobre
los numeros y el alfabeto del idioma inglés: (Actividad individual).

https://www.youtube.com/watch?v=9MzsJd2j7Vc

v" Repase el alfabeto tradicional, después revisara el video y aprendera el alfabeto fonético
internacional.

v" Realice una actividad con su grupo de comparieros, cada uno escribira en su cuaderno de
6 a 8 palabras en inglés que usted se sepa sin revisar diccionario y sin dejarlas ver de sus
companeros, a continuacion, cada aprendiz dictara las palabras con el nuevo alfabeto sin
decir la palabra ya que cada quien adivinara la palabra.

https://www.youtube.com/watch?v=tulUJelKSJU

v" Revise el contenido el cual le ayudara a repasar el deletreo y la pronunciacién de los
nameros en inglés.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Materiales: Esfero, cuaderno de anotaciones y computador.

Actividad 14: Apropiando la gramatica del verbo ser o estar. (Interaccién en lengua inglesa)
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En el ambito laboral existen diferentes cargos dentro de un restaurante y una cocina, de igual
forma hay una variedad de profesiones y ocupaciones relacionadas con el area que usted
desempefa. Por lo tanto, aprendera a usar el verbo SER 0 ESTAR en inglés para poder reconocer
y usar de forma gramatical dicho tema. Este tema de igual forma le ayudara a hacer oraciones
para poder presentarse y hablar de temas o intereses personales con otra persona que hable
inglés. Adicionalmente, estudiara los diferentes tipos de saludos y despedidas.

https://quizlet.com/_3duzl4

Estudie el vocabulario sobre saludos y despedidas.

Dentro de la misma plataforma realice las actividades de: escribir, ortografia, probar, combinar y
gravedad.

Realice con sus comparfieros una pequefia conversacion en ingles teniendo en cuenta lo visto en
el link, con ayuda del instructor podra profundizar en el tema.

https://madridingles.net/ingles-basico-1-el-verbo-to-be/

Revise el contenido, con ayuda del instructor podra resolver dudas que tiene frente al tema.
https://www.examenglish.com/grammar/be.htm

Realice los ejercicios de la pagina.

Envie un pantallazo del resultado que saco en la actividad al correo del instructor a cargo.

https://quizlet.com/ 40gneb
Estudie el vocabulario sobre profesiones y ocupaciones

Evidencia de aprendizaje (Verb to be, Greetings and farewells)
Dentro de la misma plataforma realice las actividades de: escribir, ortografia, probar, combinar y
gravedad.

Ambiente: English Lab/ Basement 2
Material: Computador

Actividad 15: Estandares de compra (Control del manejo de materias primas)

Asista a la sesién magistral dirigida por su instructor sobre los estandares de compra de los
alimentos. También puede desarrollar la lectura del anexo 7 “Especificaciones de la materia prima”
y las consultas se las Normas Técnicas Colombianas relacionadas con la calidad de los alimentos
y las caracteristicas para su comercializacion y consumo.

Use el listado elaborado en la actividad numero 11 clasifiquelo por grupos de inventario y
establezca las especificaciones que se deben tener en cuenta al momento de la compra de estos
alimentos. Puede apoyarse en los ejemplos que encontrara en la plataforma Blackboard.

Presente la actividad a su instructor.

Ambiente: Aula convencional o ambiente virtual.
Material: Esfero, cuaderno, computador, hojas de papel, guia de aprendizaje.
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Actividad 16 Ficha Técnica (Control de manejo de materias primas).

Diligencie la siguiente tabla teniendo como referente la socializacion y orientaciones realizadas por
su instructor y en los conceptos trabajados en la guia (Carnicos y salsamentaria; Pescados y
mariscos; Aves y caza; Lacteos 1 y lacteos 2; Frutas y verduras; Enlatados, envasados, granos y
licores.

Tabla 7 Ficha Técnica
Elaboracién Equipo de disefio curricular

PROGRAMA DE COMPRAS

FICHA TECNICA

DE PRODUCTO FOTO DEL PRODUCTO

BPM

elaborado
por: aprobado por : fecha: version:

nombre técnico del producto

descripcion general del
producto

lugar de origen

carbohidratos

Proteina

composicién nutricional L
lipidos o grasas

agua
calorias
presentacién y empaques
comerciales
color
olor
caracteristicas organolépticas sabor
Textura
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Sonido

requisitos minimos y
normatividad

tipo de conservacion

consideraciones de tratamiento

vida util del producto

uso del producto

Ambiente: ambiente pedagdgico basico (norma NTC 4595 de 1999).
Materiales: computador (celular, Tablet), cuaderno, esfero, guia de aprendizaje.

Actividad 17 Evidencia de aprendizaje (Sanitation)

v
v

v

v

https://www.youtube.com/watch?v=di2Yxd9cA1U

De acuerdo al video visto y a la lectura del libro Profesional Cooking 16 — 17 — 18 escribira en Inglés un
texto de minimo 4 parrafos sobre el tema mostrando su punta de vista.

En el mismo texto que usted realiza, escriba 5 preguntas en Inglés sobre higiene y contaminacién de
los alimentos.

Socialice su trabajo con sus compaferos y haga entrega del escrito a su instructor a cargo.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas

Actividad 18 Evidencia de aprendizaje (Kitchen Equipment and appliances)

https://agendaweb.org/exercises/vocabulary/house/kitchen-1

Desarrolle el quiz online sobre los utensilios de cocina

Tome un pantallazo de su resultado y envielo al correo de su instructor.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas

Actividad 19 Evidencia de aprendizaje (Raw Materials and food cooking methods)

Con relacion al tema de métodos de coccidn e ingredientes, escogera una receta sencilla de comida tipica

colombiana y le hard una adaptacién o innovacion explicando el procedimiento y los ingredientes que

nuevos que les escogid. Escoja entre una entrada, un plato fuerte, una sopa, un postre o una bebida tipica.
Creard una cartelera explicando su platillo.
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Exponga su cartelera a la formacion.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Computadores, esfero y cuaderno de notas

Actividad 20 Evidencia de aprendizaje: (Intro to English general course)

Debera ser capaz de hacer una presentacién personal sencilla donde podran indicar su procedencia, edad,
experiencia laboral, hobbies, gustos, etc. Asi mismo podran responder a preguntas de sus compafieros.

Ambiente: English Lab / Basement 2
Material: Esfero y cuaderno de notas

Actividad 21 Evidencia de aprendizaje (Sanitation)

Serd capaz de hacer una investigacion sobre la comida de restaurantes o comida callejera y sus efectos
nocivos cuando no estan bien preparados o no hay una higiene en la preparacién de los alimentos. Realice
una pequeiia presentaciéon Power Point en Inglés para exponer su investigacion.

Los parametros de la presentacidn seran propuestas por el instructor a cargo.

Ambiente: English Lab / Basement 2

Referencias Bibliograficas CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS DE PRIMAS
EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

v" DESALUD. (19 de 07 de 2017). Cartilla No. 7: Riesgo Eléctrico. Obtenido de
https://desalud.jimdo.com/cartillas/

v" DESALUD. (19 de 07 de 2017). Cartilla No. 8: Riesgo Quimico. Obtenido de
https://desalud.jimdo.com/cartillas/

v' DESALUD. (19 de 07 de 2017). Cartilla No. 8A: Inspeccién y Rotulacién de Riesgos
Quimicos. Obtenido de https://desalud.jimdo.com/cartillas/

v' DESALUD. (19 de 07 de 2017). Cartilla No. 9: Riesgo Biologico. Obtenido de
https://desalud.jimdo.com/cartillas/

v' DESALUD. (19 de 07 de 2017). Diccionario SO. Obtenido de
https://desalud.jimdo.com/cartillas/

v DESALUD. (19 de 07 de 2017). Glosario y Definiciones. Obtenido de
https://desalud.jimdo.com/cartillas/
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3. Control del documento

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor | JUAN PABLO | INSTRUCTOR. | Alimentos y |13 DE
FERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE
SARMIENTO DEL 2017.
RONALD FERNANDO | INSTRUCTOR. | Alimentos y |13 DE
QUINTANA ARIAS. Bebidas. SEPTIEMBRE
DEL 2017.
EDY MAYERLY | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 17 DE AGOSTO
GONZALEZ C. Bebidas.
MIGUEL MORTIGO INSTRUCTOR. | Alimentos y | 17 DE AGOSTO
Bebidas.
PATRICIA LEURO INSTRUCTOR. | Alimentos y | 26 DE
Bebidas. SEPTIEMBRE
PAOLA ANDREA | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 28 DE
HERNANDEZ Bebidas. SEPTIEMBRE

4. Control de cambios (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)
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ANEXO 1. Listado de las materias primas hoteleria
Elaboracion. Equipo de diseio curricular

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razén del
cambio
Autor | EDY INSTRUCTOR. | Alimentos y | 28 DE | AJUSTES
(es) MAYERLY Bebidas. SEPTIEMBRE | DISENO
GONZALEZ CURRICULAR
C.
ANEXOS

CEBOLLA MANZANA
ACEITE PUERRO FRESAS VERDE PIMENTON ROJO
MEJILLON
ACEITE OLIVA |CEBOLLA ROJA |ARANDANOS NEGRO PIMENTON VERDE
SEMILLA DE
ACELGA CEBOLLIN GIRASOL MELON PIMIEMTA NEGRA
MENUDENCIAS
GALLETAS DE POLLO SIN
AJl CHAMPINON SODA HIGADO PIMIENTA BLANCA
AJO CHUNCHULLO GAMBAS MIGA DE PAN |PIMIENTA ROSADA
MOJARRA O
AJONJOLI GUAYABA TILAPIA X400
NEGRO CILANTRO SEMIMADURA GRS C/U PINA GOLDEN
ALCACHOFA |CLAVOS HABICHUELA MOLIDA PITAHAYA
ALCAPARRAS |COCO HARINA DE TRIGO |MOSTAZA PLATANO VERDE
ALMEJA
NEGRA EN MUCHACHO
CONCHA COLIFLOR HIGADO FRESCO |ENTERO POLLO ENTERO
HUESOS DE POLLO ENTERO
APIO CONEJO POLLO MURILLO CON VISERAS
CORAZON DE HUEVOS NARANJA
ARROZ RES CODORNIZ TANGUELO PUERRO
ARVEJA
VERDE CORVINA X 500 NARANJA
FRESCA GRS C/U HUEVOS GALLINA |VALENCIA PUNTA DE ANCA
COSTILLA NUEZ DE
AZUCAR CARNOSA JAMON TERNERA QUESO
BAGRE X 2 COSTILLA DE JARRETE DE NUEZ
KILS C/U TERNERA TERNERA MOSCADA QUESO GRUYER
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CREMA DE QUESO
BANANO LECHE KIWI OREGANO PARMESANO
LANGOSTA
CRUDA ENTERA
BERENJENA | CUAJO MEDIANA ORELLANA RABANOS
BOLA DE RES LAUREL Y OSOBUCO DE
ENTERA ENELDO TOMILLO TERNERA REMOLACHA
BOLSA DE ESPARRAGOS
VACIO VERDE LECHE PALILLOS REPOLLO MORADO
BRAZO
ENTERO DE LECHUGA
CERDO ESPINACA BATAVIA PAN MOLDE ROMERO
ESPINAS Y PAPA
BRIDA RECORTES LECHUGA PASTUSA
PESCADO ESCAROLA CERO SAL
LECHUGA PAPAR 12
BROCOLI ESTRAGON ROMANA SABANERA SALMON
PAPAYA
CALABACIN FECULA LENGUA DE RES |MELONA SALSA INGLESA
CALAMAR ZUCCHINI LENGUADO X 400
TUBO AMARILLO GRS C/U PAPRIKA SALSA SOYA
CALAMAR
MORADO SIN |2cCHINI VERDE | LENGUAS DE PASTA DE
ARREGLAR TERNERA TOMATE SALSA TOMATE
HIERBAS
CALLO AROMATICAS LIBRILLO PASTA FIDEOS | SANDIA BABY
CAMARON PECHO DE
TIGRE SIN CERDO O
ARREGLAR TOCINO SIERRA X 400 GRS
CRUDO GUATILA LIMON MAGRO C/U
CEBOLLA PECHUGAS
CABEZONA LOMO ANCHO DE |POLLO X400 |SOBRE BARRIGA
BLANCA MAIZ PETO RES GRS C/U DELGADA
CEBOLLA
LARGA LOMO CERDO PEPINILLOS TABASCO AJI
LOMO FINO
DE RES SIN TOCINETA TOMATE
ARREGLAR PEREJIL AHUMADA LARGA VIDA |UCHUVA
PIERNA PERNIL | TOCINO
MANDARINA |POLLO CARNOSO TOMILLO VIEIRAS
TRUCHA
MANGO ENTERA SIN
TOMMY ZANAHORIA TOMATE CHERRY |ARREGLAR VINO BLANCO
PIMENTON
MANTEQUILLA | AMARILLO TOMATE CHONTO |UBRE YUCA
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ANEXO 2. RUBRICA DE EVALUACION (El aprendiz debe solicitar el espacio y equipos para
realizar la exposicion)
AUTOR: Ronald Quintana

RASGO

INDICADORES

1. Tiene maximo 10 diapositivas.
2. La primera diapositiva incluye
Titulo, nombre, carrera,

trimestre y grupo. La presentacién | La presentacion
PRESENTACION 3. Se diferencian con el titulo las | incluye solo cinco de | incluye al menos
(10%) diapositivas de objetivo, | los seis items | un ftem
metodologia, resultado, | solicitados. (7%) solicitado. (3%)
conclusiones y bibliografia.
4. Evita usar texto y en su lugar
usa esquemas.
5. La presentacion no dura mas
de 15 minutos.
6. Al final de la presentacion
solucionan las dudas de los
presentes.
(10%)
Incorpora el 100% de los | Incorpora al menos | Incorpora al
componentes solicitados. (30%) dos de los tres | menos una de los
1. Ambiental. componentes componentes
2. Social. solicitados. (20%) solicitados. (10%)
ESTRUCTURA 3. Econdmico.
(50%)

caracteristicas del
organizador para establecer
problematicas ambientales,

Utiliza las

Al menos dos de los
componentes
solicitados
establecen

peligros v riesgos de las personas

problematicas

en _su desempeino laboral segun

ambientales,

marco normativo. (20%)

peligros v riesgos de

Al menos uno de
los componentes
solicitados
establece
problematicas
ambientales,
peligros vy riesgos

las personas en su

de las personas

desempefio laboral | en su desempeiio
segun marco | laboral segun
normativo (15%) marco normativo
(10%)
Incluye una conclusién con la | Incluye una | No incluye una
CONCLUSIONES | extension solicitada. (10%) conclusion, pero no | conclusion. (0%)
(30%) cumple con la
1 DIAPOSITIVA extension solicitada.
(4%)
Su conclusion | Su conclusion
Su conclusion incluye una idea | incluye wuna idea | posee al menos
central y tres ideas secundarias. | central y al menos | una idea central.
(20%) dos ideas | (5%)

secundarias. (15%)

GFPI-F-135 V04
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FUNDAMENTACION

Integra al menos cinco referencias
bibliograficas en formato APA.

Integra al
Cuatro

menos
referencias

una

(10%) (10%) bibliograficas en | bibliografica
formato APA. (7%) formato APA.
(2%)

Anexo 3. Rubrica de evaluacion con respecto a las exposiciones y presentaciones orales
Categoria Insuficiente Aceptable Bueno Excelente
Gramatica Dificilmente A veces usa los Utiliza en su Usa

emplea las formas discurso la adecuadamente
formas gramaticales mayoria de y en gran
gramaticales vistas en formas numero las
vistas en la formacion gramaticales formas
formacion gramaticales

Pronunciacion

Entonacion

Contenido

Limite de

Su pronunciacion
es dificil de
entender

Su entonacion no
es acorde a lo
que desea
expresar, y el
mensaje es
confuso

La exposicion o
presentacion no
tiene ninguna
relacion o
coherencia con
lo pedido.

La presentacion
es muy simple y

Es comprensible
su
pronunciacion,
sin embargo no
es del todo clara

En ocasiones la
entonacion es
correcta, mas sin
embargo no es
suficiente

El tema
medianamente
tiene coherencia
y relacion con lo
pedido

La duracion de la
presentacion fue

GFPI-F-135 V04

Habla
claramente y se
expresa
adecuadamente,
aun asi debe
mejorar en
algunos aspectos

Entona acorde a
lo que desea
expresary el
mensaje es
suficientemente
claro

El tema es
pertinente y esta
dentro de los
parametros
dados

La presentacion

Habla muy claro
y fluido.

Su entonacion es
clara y muy
buena, se
comunica
adecuadamente
sin errores muy
visibles.

El tema es
acertado y
cuenta con la
mayor parte de
parametros
dados para su
exposicion o
presentacion

La presentacion
cumplié con el

Integra al menos
referencia
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tiempo duro mucho menos de lo duro lo necesario tiempo estimado.
menos de lo requerido
requerido
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Sopa azteca

Ingredientes

TALLER 10. COCINA MEXICANA

Producto Und Cantidad
Fondo blanco cc 1000
Tomate rojo g 500
Pimentdn rojo g 200
Cebolla roja g 100
Harina de maiz g 20
Tortilla g 100
Aceite c.c 200
Queso crema c.c 50
aguacate g 100
Sal g c/n
Pimienta g c/n

Arroz rojo

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Arroz g 1000
aceite ml 60
sal g 15
ajo g 4
agua c/n
tomate und 4
remolacha und 1/4
cilantro c/n

Frijoles refritos

Ingredientes
Producto Und Cantidad
Agua m.| 3000
frijol caraota g 200
ajo g 5
Cebolla g 100
sal g 10
Grasa de cerdo (Aceite) c.c 40
pimienta g c/n




Pico de gallo
Ingredientes

Producto Und Cantidad
Tomate und 2
Cebolla blanca und 2
Hojas de cilantro g 20
Perejil g 20
Sal g c/n
Pimienta g c/n
Limon (vinagre) ml c/n
Aji (opcional) c/n
Guacamole
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Aguacate und 3
Cebolla blanca und 1/4
Tomate und 1
Cilantro g 20
Sal g 2
Pimienta g 1
Acido (vinagre, limdn) und 2
Tortillas Trabajarlas con la técnica de la masa chapatis.
Agua de Jamaica
ingredientes
Producto Und Cantidad
Flores de Jamaica paquete 1
Clavo g 10
Canela g 10
Anis g 10
Jugo de naranja und 2
Azlcar g 150
Tortillas de maiz
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Maiz nixtamalizado g 350
Agua ml 550
Sal g c/n




Res molida
Ingredientes

Producto Und Cantidad
Pulpa de res molida g 800
Pimentdn rojo y verde und 2
Cebolla rojay blanca und 2
Sal c/n
Pimienta c/n
Pollo
Ingredientes
Producto Und Cantidad
Pollo g 1000
ajo g 2
laurel und 1
Pimentdn rojo y verde und 2
Cebolla blanca und 2
tomate g 500
Pasta de tomate g 100
Sal c/n
orégano g 1
Pimienta g 1
Hojas de cilantro g 20
aji opcional

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS

Gastronomia mexicana, pasado presente. Consultado el 10 de abril de 2021. Disponible
en:vhttps://www.excelenciasgourmet.com/es/tradiciones/gastronomia-mexicana-pasado-y-
presente



MASAS BASICAS REPOSTERIA

Pasta para repollas (Paté a choux) Ingredientes

Producto Und Cantidad
Harina de trigo g 200
Agua cc 250
grasa g 100
huevos und 6-7
azucar g 10

sal g 3

Horno Precalentado a 180°C coccidn por 20 a 25 minutos

Preparacion: Hervir el agua con la grasa partida en trozos, sal y el azucar. Cuando haya hervido y la grasa
este derretida completamente, retirar del fuego y adicional la harina tamizada, mezclar rapidamente con la
espatula. Cocer 1 minuto al fuego sin dejar de remover.

Enfriar la masa, trabajar con la espatula y adicionar los huevos en tandas, se trabaja hasta que haya
absorbido totalmente y se repite con el resto de huevos. La masa obtiene su punto cuando desprende de la
espatula un poco si caerse.

Biscocho basico

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Harina de trigo g 500
Azlcar g 500
Huevos und 20

Agua cc 50
Esencia de vainilla cc 0.3

Preparacion: Batir las yemas con el azucar pulverizado y el agua hasta que forme una espuma abundante y
suave. Adicionar a mano la harina tamizada. Mezclar bien y adicionar las claras batidas a punto de nieve con
el resto de azlcar. Adicione esencia. Enharinar una lata y extender la masa. Llevar al horno por 5 a 8 min. A
230°C.Retirar del horno dejar enfriar se desmoldar volteando la bandeja sobre un trapo . dejar enfriar,
rellenar y espolvorear azlcar pulverizado por encima.

Masa para churros: Ingredientes

Producto Und Cantidad
Harina de trigo g 180
Agua cc 300
Mantequilla o margarina g 120
Huevos und 5-6
Azlcar g 10

Sal g 10

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS

ALZATE. Jaime. Guia profesional de cocina. Sexta edicidn. Afio 2011.






4. FONDOS BASICOS

El fondo en la cocina profesional es un caldo basico que se elabora como
primer paso de una preparacion. En la preparacion suele
emplearse huesos (o0 espinas en el caso de que se trate de pescados) que se
someten a una coccién lenta, generalmente aromatizada con verduras,
especias y hierbas aromaticas. Existen diversos tipos de fondos en funcién del
proceso culinario: fondos blanco o claro, oscuros, fumet.

FONDO CLARO O BLANCO

Ingredientes:

2.500 g de hueso de ternera o carcasa de pollo
200 g de zanahoria

100 g de cebolla cabezona roja

100 g de puerro

50 g apio

50 g de perejil

7.000 ml de agua

1 hoja de laurel

Bouquet garni (perejil, tomillo, laurel).


https://es.wikipedia.org/wiki/Caldo
https://es.wikipedia.org/wiki/Hueso
https://es.wikipedia.org/wiki/Pescado
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdura

FONDO OSCURO

Ingredientes:

500 g de cuero de tocino

2000 g de hueso carnudo de ternera o de res
2000 g de jarrete de ternera

250 g de zanahoria

250 g de cebolla roja

1 ramillete de bouquet garni

7000 ml de agua

FONDO DE PESCADO

Ingredientes:

5000 g de hueso de pescado
250 g de cebolla cabezona
50 g de perejil liso

1 hoja de laurel



1 rama de tomillo

5.500 ml de agua

250 ml de vino blanco seco
1 g de pimienta negra

Referencias bibliograficas

Alzate. JAIME: Guia profesional de cocina. Sexta edicidn. Ao 2011.
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PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE

1. Identificacion de la guia de aprendizaje

e Denominacion del programa de formacion: Técnico de Cocina Version 103.

e (Cddigo del programa de formacion: 635503.

e Nombre del proyecto: Aplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en
establecimientos gastronémicos.

e Fase del proyecto: Ejecucion.

Actividad de proyecto: 5. Producir alimentos de cocina nacional e internacional.

e Competencia: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico.

e Resultados de aprendizaje a alcanzar:

Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnica, receta estandar, orden de produccién y
normatividad sanitaria.

Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y tendencias de innovacion.
Realizar preparaciones de base de panaderia y reposteria segun técnicas, orden de
produccién y normatividad sanitaria

Duracion de la guia: 192 horas

2. Presentacion

Con las bases de cocina prepararemos diferente platos nacionales e internacionales,
aplicando técnicas de coccidén en arroces, pastas, ensaladas, pasa bocas, panes, amasijos,
tortas y postres. Recorriendo nuestro pais, descubriendo su variedad de productos y sabores.
Enfatizando en las diferentes culturas gastrondmicas y reconociendo, la influencia de las
cocinas del mundo, con sus productos, texturas en diferentes presentaciones y montajes

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 ACTIVIDAD DE REFLEXION INICIAL

En la gastronomia nacional e internacional existen gran cantidad de productos , platos,
técnicas y sabores, muchos de estos son se han posesionado, otros han adoptado
transformaciones para aptarse a la culturas de los paises como cocineros debemos
enriqguecer nuestra memoria de sabores (conceptos gustativos segun Herve This) vy
mantenernos en esta busqueda constante.

En grupos de 4 aprendices, adoptar una regién nacional y del mundo, Europa (Italia,
Espafa. Francia), oriental ( Japon, china, Tailandia) América (México, Peri) sera asignada
por el instructor, a la cual se indagara en su gastronomia , realizando un listado de los
principales ingredientes, técnicas utilizadas, métodos de coccién y platos representativos
asociandolos en el tabla 1.
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Con dicha informacion realizar paralelo entre nuestra cocina y las cocinas del mundo,
socialicelo con sus companeros, concluya y subalo al LMS

Tabla 1: Cuadro sugerido equipo ejecutor

Gastronomia del Mundo Gastronomia Nacional

Region de
origen

Platos
Representativ
0s

Ingredientes

Técnicas
utilizadas en
la
preparacion

Métodos de
coccion

Platos
representativ
os

Presentacion

Ambiente: aula convencional
Materiales: papel bond tamario pliego, marcadores.

3.2 ACTIVIDAD DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION

3.3

De acuerdo con las culturas gastronémicas identificadas en el cuadro 1, complementando las
principales caracteristicas de las cocinas de cada regién, su cultura, cocineros mas
representativos, actividades gastronémicas como ferias eventos.

Con su grupo de trabajo socialice a sus compafieros de manera creativa y clara.

De ser posible (recursos tecnolégicos y conexion) se recomienda la plataforma educativa
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https://es.educaplay.com/es/recursoseducativos, donde podra disefar sopa de letras, juego
concéntrese, etc)

Ambiente: aula convencional
Materiales: 1 computador para cada grupo, conexion a internet,

3.4 ACTIVIDADES DE APROPIACION Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO

1. Actividad de reconocimiento

Los cereales son de vital importancia en la alimentacion de la humanidad, nos apoyaremos
en la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitaliza hispanica, al margen derecho
abrir el link de artes culinarias Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf ubicar Procesos de
reelaboracion y conservacion en cocina en el capitulo 8 cereales y productos a partir de los
cereales PP 106 — 116) tomando como referencia el ejemplo (cuadro 2 ) completar la

informacion y realiza una resefia de 5 cereales que seran asignados por el instructor.

Cereal: Maiz

Breve historia del maiz en Ia

humanidad.
Aporte nutricional x 100 grs de maiz Calorias: 265
cocido Hidratos de carbono: 66 grs
Grasa: 25 grs,
Principales usos gastronémicos Bebidas alcohdlicas: chichas, masatos:

fermentacion de azucares del maiz en
los pueblos de Mesoameérica

Tamales: por medio de la hidratacion
del maiz, su coccion lenta, y su
molienda, se logra una pasta, ....
Polenta, sopas, postres, etc.

Cuadro (2) sugerido por el equipo de disefio

2. Actividad de composiciéon de ensaladas y vinagretas:
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En la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitalia hispanica, al margen derecho
abrir el link de artes culinarias ubicar el libro Procesos de elaboracién culinaria. Libro del
alumno. Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf en capitulo 10 ensaladas en las paginas en las
paginas 152 -159.

Tomando como base el cuadro referencia de alimentos que se encuentra a continuacion,
sugiera una ensalada compuesta y otra mixta, marcando con un color los alimentos
seleccionados, a su vez proponga una vinagreta y un aderezo para cada ensalada,
sugiriendo un nombre.

MEDIO MEDIO SABOR HORTALIZ VEGETA FRUT PROTEIN MEDIO
ACIDO GRASO A L A A CROCAN
TE
Vinagre de Aceite de Miel de Lechuga zanahori fresas huevo crotones
manzana oliva abejas rugula a de ajo
Vinagre de Crema de Azucar Lechuga pimentén durazn Queso tocineta
vino leche morena Batavia os holandés frita
Vino blanco Yogurt Miel de Lechuga apio uvas Queso pan
sin maple romana cuajada francés
azucar
Jugo de limén Queso panela Repollo Maiz pasas Queso crocantes
crema verde tierno parmesan de arroz
o
Mostaza mayones sal espinacas frijol kiwi jamon crocantes
americana a de
parmesan
o
Jugo de Salsa pimienta Repollo rabano aranda Pechuga almendras
naranja rosada negra morado nos de pollo
maracuya salsa albahaca cebolla pifia camarone
ranch cabezon en s
a almiba
r
vinagre aceite de perejil papa calamares
balsamico girasol
cilantro arveja atun
ajo tomate salchicha
habichuel trigo

a

aceituna champifié
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pepino

papa
3. Actividad de reconocimiento de Quesos y Embutidos

En la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitalia hispanica, al margen derecho
abrir el link de artes culinarias ubicar el libro Procesos de elaboracion culinaria. Libro del
alumno. Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf en capitulo 11 la leche y productos lacteos en
las paginas 133 - 141

Para los cocineros el origen y caracteristicas de los quesos y embutidos nacionales e
internacionales ( 5 nacionales y 5 internacionales). Se recomienda que

Ejemplo:

SALAMI: Origen (Italia): Médena, Napoles, Bolonia, Milan. Embutido que se elabora con una
mezcla de carne de cerdo y vacuno, ahumado y sazonada con ajo, pimientas y sales, secado
al aire natural, curado de tres a seis meses. En cada region de Italia se elaboran con
pequenas diferencias, de tiempo de curado y % de grasa de cerdo y % de carne vacuna.

TALLERES COCINA

1. Arroces (Taller #1 cocina tercer trimestre)
Clasificacion, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.

Base tedrica: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 378-382, se caracterizan
los diferentes métodos de preparacion de arroces, arroz criollo, arroz pilaf y arroz con leche.
En La cocina de referencia tomo 2, en las pp. 328-329 y el anexo 2 “recetario cocina
internacional’, se contextualizan las diferentes técnicas de preparacion con recetas
estandarizadas, para arroz pilaf, arroz natural y criollo, a la valenciana, arroz salvaje, risotto a
la (milanesa, italiana).

Con el acompanamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta

estandar de producciéon”
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3. Prepare arroz (florentino, cantones) empleando distintas técnicas (pilaf, criollo).
4. Prepare sushi, risotto al champifién y paella.

2. Pastas (Taller #2 cocina tercer trimestre)
Clasificacion, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.

Bases teodricas: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 384-385, se caracteriza
la coccidn de pasta industrial para uso inmediato y uso posterior. En La cocina de referencia
tomo 2, en las pp. 326-327 se contextualizan las diferentes técnicas de preparacién con
recetas estandarizadas, para pasta fresca. Con el acompanamiento del instructor, unifique
conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe
profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran: pasta fresca, y elaboraran una pasta de relleno (ravioli) y
una pasta larga (espagueti). Elaboraran tres tipos de salsa para las pastas: carbonara,
bolofiesa, napolitana, y un relleno de queso y espinaca para los raviolis.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentaciéon de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

3. Ensaladas y aderezos (Taller #3 cocina tercer trimestre)
Elaboracion de vinagretas y aderezos. Clasificacion de las ensaladas, simples, mixtas y

compuestas. Caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas.

Bases tedricas: En el libro La cocina de referencia tomo 2, en las pp. 73-89, capitulo de
entremeses frios, y en el anexo 2 “recetario cocina internacional”’, encuentran una serie de
ensaladas frias con sus respectivos aderezos y su modo de preparacién. Con el
acompafamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara
en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estandar de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran ensaladas con sus respectivas salsas. Ensalada rusa,
cuscus, Waldorf, humus, cesar, capresse, coleslaw.
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4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

4. Diseno y montaje de platos (Taller #4 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: Teoria del color en los alimentos: colorimetria aplicada a los alimentos. Disefio

y montaje de platos: ensamble y tendencias. En el libro Procesos de elaboracion culinaria.
Libro del alumno. Gil Martinez, Alfredo en las pp. 161- 169 (creatividad en los alimentos),
encuentran una serie de conceptos para aplicar en el montaje y disefo de platos. Con el
acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara
en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Con el acompanamiento de su instructor, disefie un plato que contenga una proteina animal,
una o dos salsas, una guarnicién caldrica y una guarnicién vegetal, teniendo en cuenta los
parametros de gramaje y de disefno estipulados en la lectura anterior

2. Con ayuda de plastilina, realice el montaje del plato disefiado, representdndolo en un
modelo a escala, para reconocer dimensiones, formas, manejo del color, movimiento, etc.

5. Disefo y montaje de platos 2 (Taller #5 cocina tercer trimestre)

Base teédrica: De acuerdo con las instrucciones del instructor, y las preparaciones incluidas en
el anexo 2 “recetario cocina internacional “el aprendiz realizara el montaje de un plato, con una
proteina, una guarnicidn calérica, una guarnicién de vegetales, 2 salsas, y un crocante, donde
se aplique la teoria del color en los alimentos. Con el acompafamiento del instructor, unifique
conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe
profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccién”

3. Todas las brigadas elaboraran: salsa de pimentéon ahumado, salsa pesto, Cordén de
cerdo glaseado, vegetales grillé, puré de papa.

4. De acuerdo a la tematica trabajada en el ejercicio #4, cada brigada, con orientacion del
instructor, debe hacer el montaje del plato con las caracteristicas de disefio socializadas con el
instructor.

5. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

6. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.
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6.Pasabocas internacionales: (Taller #6 cocina tercer trimestre):
Base tedrica: Elaboracion de pasabocas y snacks. Tendencias, decoracion, tamanos,

caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas.

En el anexo 3 “pasabocas y snacks”, encontraran conceptos y tendencias en el montaje de
pasabocas a nivel nacional e internacional y su modo de preparacién. Con el
acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara
en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estandar de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran anillos de calamar a la romana, bufalo wings, huevos
rellenos, kibbes, anillos de cebolla en salsa alioli.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

7. Pasabocas colombianos: (Taller #7 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: En el libro el gran libro de la cocina colombiana del autor Carlos Ordoinez
Encontraran una serie de amasijos de todas las regiones del pais, Identificando las regiones
geograficas, y los diferentes métodos y técnicas de cocina para elaborar amasijos de maiz, de
platano, de yuca, etc. Con el acompafnamiento del instructor, unifique conceptos y planifique
el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver
dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estandar de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran 5 empanadas de maiz con papa y carne molida, 5
carimafolas de carne, 5 arepas de huevo, 5 platanos aborrajados, y aji criollo.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.
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8. Tablas de quesos: (Taller #8 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad 3 de actividades de apropiacién y transferencia de
conocimiento, reconozca los conceptos sobre elaboracion de tablas de quesos, carnes frias,
frutas, dips y acompanamientos. Decoracion y disefio de las tablas. Origen y caracteristicas
organolépticas de los quesos. Quesos madurados, frescos, cremosos, y semi maduros.
Charcuteria:  Clasificacion: italiana, francesa, espafiola, alemana. Caracteristicas
organolépticas.

Con el acompanamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de la receta de tabla de quesos teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estandar de produccion”

3. Todas las brigadas elaboraran 1 tabla de quesos para 2 personas, compuestas por queso
doble crema, queso holandés, queso gruyere, jamén de cerdo, cabano, salami, fresas, uvas,
aceitunas, dip de queso crema, hierbas y pimentdn. Realizando cortes en las carnes, en las
frutas y en los quesos, con la direccién del instructor, deben llevar a la tabla, decorando de
acuerdo a las tendencias investigadas.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

9. CocinaFrancesa (Taller #9 cocina tercer trimestre):

Base teodrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacién e identificacion realizada, y de
acuerdo con la informacién encontrada en el anexo 2 “recetario cocina internacional, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina francesa, y las
preparaciones mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los
conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias gastrondmicas, historia,
productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.
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Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de cocina francesa teniendo en cuenta el anexo 1
“receta estandar de produccién”

3. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada 1: quiche Lorain

e Fuerte 1: Coq au vin, pomme de terre au creme, vegetables glacis,
e Fuerte 2: Merluza beurre blanc, quenelle, crudités,

Postre 1: poires au vin.
se entregara la evidencia con la calidad y técnica demostrada por el instructor en tiempo de 2
horas.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

10. Cocina Francesa 2 (Taller #10cocina tercer trimestre):

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada 2: Ratatouille.

Fuerte 3: Blanquet veau, papa risolet y verdura torneada,

Fuerte 4: Magret de pato (o de pollo), ensalada de lechugas y crema de queso azul y
almendras naranja con coulis de mora y balsamico.

e Postre 2: Creps souzette con helado

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

(I B N

11. Cocina espanola: (Taller #11 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina espafola, y las
preparaciones mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los
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conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia,
productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: chupito de gazpacho.

Fuerte : croqueta espafiola de jamdn, pulpo a la gallega con papa navarra, fideua ,
Bebida: tinto de verano.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

Realice una retroalimentacidon de los resultados alcanzados, asi como las causas que

Justlflquen estos resultados.

ThweeeN

12. Cocina italiana: (Taller #12cocina tercer trimestre):

Base teodrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina italiana, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: focacia y pizza margarita,
Fuerte: Osobuco a la parmesana, berenjena a la parmesana

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
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4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

13. Cocina China: (Taller #13 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina China, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastrondmicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones:

e Entrada: egg rolls,

e Fuertes: Pad thai, Chop Suey, chow fan

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

14. Cocina Mexicana: (Taller #14 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina mexicana, y las
preparaciones mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los
conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias gastrondmicas, historia,
productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.
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Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada: sopa mexicana

e Fuerte: burritos de pollo y res, salsa roja, refrito, totopos, sour cream, pico de gallo,
guacamole.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

15. Cocina Peruana: (Taller #15 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacion e identificacion realizada,
cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina peruana, y las
preparaciones mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los
conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias gastrondmicas, historia,
productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: chupe de camardn, causa de atun,

Fuertes: lomo saltado, ceviche peruano, leche de tigre

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

Realice una retroalimentacidon de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

Bwe enN

16. Cocina Colombiana 1: (Taller #16 cocina tercer trimestre):

Base teodrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada en
la guia 1 de cocina colombiana, cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de
la cocina colombiana y las preparaciones mas representativas de cada Regién. Para ello, el
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instructor complementara los conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias
gastrondémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina colombianay planificar el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones
Sopas: ajiaco, cuchuco de trigo, sancocho pescado, mute

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

17. Cocina Colombiana 2: (Taller #17 cocina tercer trimestre):

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Platos fuertes: bagre monsenor, cocido boyacense, arroz atollado, posta Cartagenera

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

18. Cocina Colombiana 3 (Regional libre) (Taller #18 cocina tercer trimestre):

Base teérica:

De acuerdo a la Actividades de apropiacién y transferencia de conocimientos #3 y #4 sobre
cocina colombiana, realizada en la guia de aprendizaje del segundo trimestre, complementar
los conocimientos sobre cocina colombiana y cocinas regionales, consultando en en el link
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de- cocinas.aspx El Gran
libro de la Cocina colombiana del autor Carlos Ordofiez, de |la Biblioteca bdsica de Cocinas
Tradicionales de Colombia, y en el libro Cocina y Paz del autor Alejandro Cuellar, donde
encontraran las regiones gastronémicas de Colombia, y pueden enfatizar en la region de cada
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formacion. Cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de las cocinas de su
region. Para ello, el instructor complementara los conceptos gastrondmicos, enfatizando en su
cultura e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina de su region y planificar el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las preparaciones que el instructor ha definido con
anterioridad como las principales preparaciones de la cocina Regional de cada Centro.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

19. Taller evaluacion (taller #19 del tercer trimestre.)

Base teorica: De acuerdo a las instrucciones logisticas, generadas por el instructor, el
aprendiz debe relacionar todos los conocimientos adquiridos en cocina a traves del trimestre y
poner en practica, elaborando un menu sorpresa definido por el instructor.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Cada aprendiz tendra una zona de trabajo, dotada de baterias y utensilios, y tendra un
companero de formacion como apoyo uUnico de procesos de lavado. El aprendiz evaluado
tendra un tiempo estipulado de 1 hora para realizar mice en plase, cocinar y montar un plato
designado por el instructor, con las caracteristicas de calidad definidas en la lista de chequeo
y en el tiempo estipulado.

3. Elinstructor aplicara la lista de chequeo (anexo 5).

4. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

4. Actividades de evaluacion
Tome como referencia la técnica y los instrumentos de evaluacién citados en la guia de
desarrollo curricular.

Evidencias de aprendizaje Criterios de evaluacién Técnicas e instrumentos de
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evaluacién
Evidencias de Cuestionario
conocimiento
1.
Evidencias de desempefio . Lista de chequeo
1.
Evidencias de producto Lista de chequeo
1.

5. Glosario de términos

6. Referentes bibliograficos

1. Foro Panamericano de asociaciones de culinarias profesionales. (2014). Foro Panamericano de
asociaciones de culinarias profesionales. Bogota: Academia culinaria.

2. Maincent-Morel, M. (2013). La cocina de referencia. Manual para profesores, estudiantes vy
profesionales. Tomo Il. Fichas para la evaluacion en la ensefianza superior. Técnicas de fabricacion ISBN:
970-607-05-0467-9. México: IFGP: Limusa.

3. Maincent-Morel, M. (2014). La cocina de referencia. Manual para profesores, estudiantes vy
profesionales. Tomo |. Técnicas y preparaciones de base ISBN 978-607-05-0160-96.1. México: IFGP:
Limusa.

4. Alfredo Gil Martinez (2012) Procesos de elaboracion culinaria. Libro del alumno. ISBN: 978-84-460-
3633-3, Espania, Ediciones Akal, S. A

5. Carlos Ordofiez, El gran libro de la cocina colombiana

7. Control del documento

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Instructor Centro Nacional de
Asesor Hoteleria Turismo vy
Martha Isabel metodoldgi Alimentos- Regional Agosto
Rincén Baez. co de Distrito capital. de 2017.
disefio y
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desarrollo
curricular.
Centro Nacional de
Ronald Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
Fernando ciencias. Alimentos- Regional de 2017.
Quintana Arias. Distrito Capital.
Centro Nacional de
Autor Pedro Alberto Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
(es) Morales cocina. Alimentos- Regional de 2017.
Aponte. Distrito Capital.
Jaime Alberto Instructor Centro de Comercio y Agosto
Franco Osorio. cocina. Servicios- Regional de 2017.
caldas.
Juan Pablo Centro Nacional de
Fernandez Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
Sarmiento. cocina. Alimentos- Regional de 2017.
Distrito Capital.
Martha Leonor Instructor Centro de la Industria Agosto
Mora Delgado. cocina. la Empresa y los de 2017.
Servicios - Regional
Norte de Santander.
Edy Mayerly | Instructor Centro Nacional de | Octubre
Gonzalez Cafon Hoteleria  Turismo y | 2018
Alimentos- Regional
Distrito Capital.
1. Control de cambios (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependen Fe Razdn
cia ch del
a cambio

Autor
(es)
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ANEXO: taller sensorial, objetiva y desempeiio.

)
SENA

Autor: elaboracion equipo de desarrollo curricular. 7Av

Servicio Nacional
de Aprendizaje

LISTA DE CHEQUEO EVALUACION SENSORIAL-OBJETIVA DE
PRODUCTO, DESEMPENO Y PROCESOS

EVALUACION SENSORIAL SUBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR

Observacio
n

SABOR

TEXTURA

AROMA

SABORES INDIVIDUALES

EVALUACION OBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR CUMPLE NO CUMPLE

ELEMENTOS CORRECTOS

PRODUCTO QUEMADO/ESTROPEADO

TAMARO DE LA PORCION CORRECTA

CALIDAD DE LA COMIDA PRODUCIDA

EVALUACION DE PROCESO Y DESEMPENO

CRITERIO A EVALUAR CUMPLE NO CUMPLE

HABILIDADES DEMOSTRADAS EN COCINA
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MISE EN PLACE PASIVO

MISE EN PLACE ACTIVO

DESTREZA EN MANEJO DE CUCHILLO

ERGONOMIA

MANEJO DE EQUIPOS

TECNICA DE ELABORACION

CAPACIDAD DE ORGANIZACION

PLANIFICACION

EFICIENCIA

ORDEN LOGICO DE PRODUCCION

DESPERDICIO

USO DE MATERIAS PRIMAS

ENTREGA ATIEMPO

PLATOS LIMPIOS (NO HAY MANCHAS, NO
HAY HUELLAS)

Se evaluard de uno (1) a cinco (5), donde:

No cumple.
Regular.
Aceptable.
Bueno.
Excelente.

abhobd-=

NOTA: el analisis sensorial lo realzara el aprendiz con la materia prima o preparacion.
Tenga en cuenta que la evaluacién objetiva y de desempanio lo realizara el instructor.
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PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE

Anexo: receta estandar de produccion.

Autor: elaboracion equipo de desarrollo curricular.

SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE FOTO
RECETA ESTANDAR RECETA
No.
NOMBRE DE LA PREPARACION: PESO
METODO DE POR CALOR SECO ASADO (horno PORCION
COCCION: (Concentracion) parrilla, plancha)
GRATINADO N° DE
S
FREIDO TIEMPO DE
POR CALOR HUMEDO HERVIDO PREPARA
(Disolucién, Expansién) CION
BLANQUEADO CALORIAS
AL VAPOR
ESCALFADO TIPO DE
PREPARACION
POCHADO ENTRADA
MIXTO GUISADO FUERTE
ESTOFADO ACOMPAN
AMIENTO
BRASEADO GARNITUR
A
METODO DE PREPARACION: OTRO POSTRE
VALOR
INGREDIENTES UNIDAD [CANT | Nmipio VALOR TOTAL

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES

MARGEN DE ERROR O VARIACION ()%
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COSTO TOTAL DE LA PREPARACION

COSTO DE UNA PORCION

PORCENTAJE COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA (%)

PRECIO POTENCIAL DE VENTA DE UNA PORCION

Impuesto al Consumo GENERADO PARA CADA PORCION 8%

PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION

PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (valor redondeado)

PRECIO DE VENTA PARA REGISTRO EN LIBROS

Impuesto al Consumo REAL GENERADO POR LA VENTA

% REAL DE COSTO

Mise en Place Utensilios, Menaje y Equipos (ANTES DEL PROCEDIMIENTO)

Mise en Place Insumos y/o Materia Prima (ANTES PROCEDIMIENTO)

Procedimientos




Taller 15. COCINA PERUANA
Lomo saltado

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Somo fino de res g 750
Sal g 20
Pimienta g 10

Ajo g 10
Aceite vegetal ml 100
Aji amarillo und 1
Cebolla cabezona roja en cascos und

Tomate en cascos und 2
Vinagre tinto ml 120
Vino tinto ml 150
Salsa soya ml 160
Demi. glase ml 200
Hojas de cilantro g 20
Perejil deshojado g 20
Verde e cebolla china (Opcional) und 4

Papa blanca grande g 450
aceite vegetal 500 ml
Sal 20g

Arroz chaufa cerdo

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Arroz g 750

Pulpa de Cerdo g 750
Cebolleta und 2
Pimentdn rojo y verde und 4

Huevos und 4

Salsa soya ml 300
Jengibre g 20

Color caramelo c/n

Aceite para freir




Causa limefia

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Papa amarilla grande g 700
Aceite vegetal ml 120
Limén g 180
Sal g 30
Pimienta g 0.5
Pasta de aji amarillo g 160
Pechuga de pollo g 320
Apio g 60
Cebolla roja g 180
Zanahoria g 180
Aguacate und 1
Huevos und 2
mayonesa g 200
Tomate cherry und 4
Aceituna negra und 4
Perejil g 20
Ceviche de Corvina

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Filete de pescado (corvina) g 750
Vinagre ml 500
Limén und 6
Aji g 1
Cebolla morada und 2
Cilantro hojas g 100
sal c/n
hielo

Suspiro limeiio

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Leche condensada und 2
Leche evaporada und 2

6 yemas de huevo und 6

6 claras de huevo und 6
agua ml 100
azucar ml 400
Canela en polvo g 2




Semblanza de chicha morada

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Pifa und 1
Mazorca tierna und 3
manzanas und 4

Clavos g 15
Canela g 15

Anis estrellado g 20
azucar g 150
Color uva g 0.g

REFERENCIA BLIBLIOGRAFICAS

Guia basica de la gastronomia peruana. Consultado 1 de abril de 2021. Disponible en
https://www.daytours4u.com/es/travel-guide/daytours4u/guia-basica-gastronomia-peruana/



TALLERES DE COCINA INTERNACIONAL
TABULE

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Trigo americano g 250
Cebolla und 3
Perejil fresco crespo g 200
hierbabuena g 50
Tomates und 4
Zumo de limén ml 100
sal C/n
Pimienta C/n
Aceite de oliva C/n
FALAFEL

ingredientes

Producto Und Cantidad
garbanzos g 300
cebolla und 1
perejil g 50
Cilantro g 20
Ajo g 5
comino g 1.5
Miga de pan g 60
Sal C/n
pimienta C/n
Pimienta cayena g 1.5
Aceite para freir g c/n




KIBBE

ingredientes

Producto Und Cantidad
Carne de cordero o ternera gramos 1000
Cebolla roja und 2

ajo und 2
Pimienta g 1
canela g 5
perejil g 20
Trigo americano g 150
sal c/n
aceite C/n
QUENEFAS DE RES

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Carne 1000
Anojoli blanco y negro g 200
Clavo de olor g 5
Canela g 5
Pimienta, g 2
Comino g 2
Coriandro g 5
Cardamomo g 5
Pimienta cayena g 5
Laurel g 1

sal g 15
HUMMUS

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Garbanzo g 200
ajonjoli g 100
Aceite de oliva ml 100
limén ml 50
sal c/n




pimienta c/v
comino g 1

PAN ARABE

Ingredientes

Producto Und Cantidad
Harina de trigo g 500
levadura g 25

Agua tibia ml 250

sal g 10
azucar g 10

Referencias bibliograficas

Elaboracién de falafel. Consultado el 20 de septiembre de 2022. Disponible en:
https://recetasarabes.com/receta/falafel-receta-autentica-original/

Elaboracién de gran masalal. Consultado el 20 de septiembre de 2022. Disponible en:
https://danzadefogones.com/como-hacer-garam-masala/


https://recetasarabes.com/receta/falafel-receta-autentica-original/
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BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO

Son las condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos
durante el almacenamiento de alimentos, bebidas y productos afines,
con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos
segun normas aceptadas internacionalmente.

Figure 5

NUAL
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ALMACENAMIENTO




ISITOS PARA RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

recibir materia prima se debe observar las caracteristicas sensoriales, color, olor,
ctura, ademas, determinar la temperatura de llegada, empaque y etiquetado.

ateria prima que viene del lugar de produccidén, empacada en materiales como
rton, madera, mimbre o tela, debe trasladarse a recipientes propios del
tablecimiento.




ISITOS PARA RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

cepcion de materia prima fuera de
iIco y organizarlas de forma regular de tal modo e

. . ey
lleguen todas al mismo tiempo.

Cord o bl e i

para ol e bvedn
o i

b
i':l:ﬁﬂl-l

“ar con anticipacion la llegada de las materias primas, v
fin de contar con suficiente espacio en las unidades

G et

rgado de recibir la materia prima se debe lavar las
con agua caliente y jabon, ademas de utilizar la
entaria completa.

i b —
ol papaluilnada



ISITOS PARA RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

r que las condiciones de transporte de materia prima, cumplan con las normas legales
s. lgualmente el rotulado, fecha de elaboracion, fecha de vencimiento, cantidad,
dor (direccion y teléfono), ingredientes y recomendaciones para el almacenamiento.

nar los productos en las unidades de frio segun corresponda a cada producto
atamente después de recibido, es decir, mantener la cadena de frio.

Verificando el peso en la rece pcidn



DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

cenamiento de alimentos se realiza de acuerdo con las caracteristicas del
to y las condiciones que requiera para su conservacion, asi:

namiento Frio: comprende refrigeracion y congelacion. En este tipo de
namiento se conservan:
tos cdrnicos y derivados B
tos lacteos y derivados i
itos frescos de origen vegetal 8
to terminado refrigerado. !
ntes de produccion.




DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

cenamiento Seco: Se refiere al de la bodega donde se almacenan los alimentos
recederos o de menor riesgo, entre los cuales se encuentran:

s (harinas elaboradas), leguminosas, azucares (dulces), grasas y productos
iales.

1ISUMOS:

chables

uctos quimicos

aje y loza




REQUISITOS ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

eccionada la materia prima al recibirla, debe:

tificando el contenido de los paquetes, fecharlos
los en el refrigerador.

niento de |la materia prima debe evitar que

la circulacion del aire por toda la unidad de frio,
ntre pared y el producto.

eriores: Carnes frias (empaques previamente desinfectados), productos terminados
, de produccion en recipientes tapados y rotulados y materias primas procesadas o
consumo.

riores: Materias primas crudas como carnes (separadamente carnes rojas de carnes
as, verduras y bolsas de leche, separadamente en los recipientes respectivos.




REQUISITOS ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

temperaturas de la unidad de refrigeracion y llevar registro diario en el formato de
‘lemperatura del cuarto frio.

. prima precocida o lista para consumir debe colocarse en la parte superior
te tapada para evitar contaminaciones cruzadas por goteo.
ga la materia prima de refrigeracion, evite volver a refrigerar.
ar en refrigeracion alimentos calientes, pues esto

mperatura interna del refrigerador.

método PEPS de rotacion de mercancia:

las puertas del refrigerador mas de lo necesario




REQUISITOS ALMACENAMIENTO CONGELADO

Una vez recibida la materia prima se debe etiquetar, identificando el contenido de los paquetes, fecharlos
y almacenarlos en el congelador.

La unidad de frio no se debe sobrecargar ni colocar en ella alimentos calientes.
Una vez descongelada la materia prima ésta no se debe volver a congelar.

El area de almacenamiento en congelacion debe estar seca,
bien ventilada y limpia.

Verificar temperatura del congelador y llevar registro con el fin de
garantizar que los alimentos se mantienen a la temperatura adecuada.




REQUISITOS ALMACENAMIENTO EN SECO

ega:

*Sectorizacion: Se sectoriza la bodega (espacios, estanterias)
eclasificando las materias primas por grupos de alimentos
* e insumos (diferentes a los productos de aseo y desinfeccion).

*Ubicacion: Las materias primas en unidad de empaque y
eaquellas que requieran ser reenvasadas en recipientes

* de menor volumen se ubican sobre las estanterias.

* Para el almacenamiento de canecas de mayor volumen

* vy de bultos, estos deben ubicarse en el piso sobre estibas.




REQUISITOS ALMACENAMIENTO EN SECO

* Igualmente las canastillas tanto limpias como sucias
* deben ubicarse sobre estibas.

*Rotulacion: Se debe rotular bien sea la estanteria o
*|os recipientes con el nombre de la materia prima
*0 el genérico del grupo de alimentos.




REQUISITOS ALMACENAMIENTO EN SECO

a bodega de almacenamiento limpia,
* Seca y ordenada.

El almacenamiento de los insumos o productos

* terminados se realizara ordenadamente en pilas
0 estibas con separacion minima de 60 cms
*cONn respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del
* piso por lo menos 15 cms de manera

* que se permita la inspeccion, limpieza

« y fumigacion.20 cm techo. \
*Se debe llevar registro de las salidas de materias primg# %
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REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Norma técnica NTS-USNA sectorial colombiana 007. Recuperado en: 2020. Disponible en
file:///D:/portatil%20mamd%202/Datos%201/FORMACION%20P.1%20Y%20%20SEGUIMIENTO%20E.P%202020/1.%20

Tco%20Cocinal%20Santand

Resolucion 2674 de 2013. Recuperado en: 2020. Disponible en http://www.Invima.gov.co
https://www.uis.edu.co/intranet/calidad/documentos/bienestar_estudiantil/guias/GBE.27.

pdf


file:///D:/portatil mamá 2/Datos 1/FORMACION P.I Y  SEGUIMIENTO E.P 2020/1. Tco Cocina1 Santand
http://www.invima.gov.co/







El control de |la temperatura en los

alimentos

Cuando se manipulan alimentos, ademas de la higiene, es fundamental el control de las
temperaturas para mantener el alimentos en optimas condiciones y evitar su deterioro y
proliferacion de microorganismos patdgenos.

Una de las condiciones en seguridad alimentaria y temperatura es “mantener frios los
alimentos frios y calientes, los calientes”. Y es que la temperatura actia como barrera para
impedir la multiplicacion microbiana y la produccion de toxinas.

LS 3 ‘
@ g D

Transporte Recepcion Almacenamiento Manipulacion Exposicion y

Mantener Cadena de Frio

‘ Congelados: -18° Refrigerados: de 0 a 5°c




La mejor temperatura para conservar

No todos los alimentos requieren las mismas condiciones de conservacion. Los frescos,
como pescado, carne, leche abierta o verdura, deben almacenarse a temperaturas
de refrigeracion, entre 0°Cy 4 °C que inhiben el crecimiento de microorganismos
patdgenos.

El tiempo de conservacion de los alimentos frescos varia en funcion del alimento.
A temperaturas de congelacion (-18 °C), se fija como la estandar, se inhiben las
reacciones responsables del pardeamiento de los alimentos.



https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2008/12/18/182212.php

Temperatura de almacenamiento y zona de

pelic para alimentos

TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO
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CALOR Vs TEMPERATURA

Calor: es una energia que se transfiere entre dos cuerpos que se encuentran con
distintas temperaturas.
También entre un cuerpo y el medio en que se encuentre.

Temperatura: es una magnitud fisica que indica la energia interna de un cuerpo, de un
objeto o del medio ambiente en general, es decir medida de la intensidad de calor que
posee un cuerpo.

“Es la propiedad de los cuerpos que permite determinar si estan en equilibrio térmico
con otros cuerpos”

Equilibrio térmico: se da cuando dos cuerpos con diferente temperatura estan en
contacto el que tiene mayor temperatura transfiere calor al de menor temperatura,
llegando ambos cuerpos a tener el ismo grado de «calor, la misma
temperatura.



COMO SE MIDE LA TEMPERATURA

La temperatura de mide utilizando la dilatacion (aumentando la longitud de
volumen)de algunas sustancias como el alcohol y el mercurio y el instrumento
utilizado es el termometro.




UNIDADES DE MEDICION

TEMPERATURA

Escalas de temperatura: Las unidades en la que se expresa la temperatura de un
cuerpo depende de la escala de temperatura utilizada.

Escalas de temperatura Relativa: valores negativos y positivos

Sistema internacional: Grados Celsius o centigrados

Sistema ingles: Grados Fahrenheit

Escalas de temperatura absoluta: valores positivos

Sistema internacional: Grados Kelvin

Sistema ingles: Grados Rankine



Conversion grados centigrados a
Fahrenheit

“como referencias el punto de congelacion normal del agua punto de 0°Cy el punto

de ebullicion de 100°C.

Este intervalo esta dividido en 100 partes iguales y cada uno de ellos equivale a
1°C

Convertir Centigrados a Fahrenheit.
Convertir 50°C a Fahrenheit
°F=1.8 x °C+ 32

°F=1.8 x50+ 32

°F=122°F



Conversion grados Fahrenheit a
Centigrados

nnHeit Toma como referencias el punto de congelacion del agua a 32 °F y el punto

de ebullicion de normal de 212°F .
Este intervalo esta dividido en 180 partes iguales y cada uno de ellos equivale a
1 °F

Ejemplo: Convertir 400°F a °C
°C= °F-32/1.8
°C=400°F- 32/1.8=204°C



Ejercicios de Conversion (¢grados
Fahrenheit a Centigrados y viceversa

Para asar un pollo se necesita que la parrilla alcance una temperatura de 374°F. ¢ A que temperatura debo fijar el
graduador para asar el pollo, si la graduacidn esta en grados centigrados?

2. Usted necesita refrigerar 100 kg de carne cual es la temperatura que debe estar marcando su refrigerador en °F, si
la carne debe refrigerarse a 4°C.

3. El congelador esta marcando 300°F. Cual es su temperatura en grados centigrados.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

—

Control de temperaturas en los alimentos. Recuperado en: 2020. Disponible
en:https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/el-control-de-la-temperatura-en-
los-alimentos.html#:~:text=La%20mejor%20temperatura%20para%20conservar,-
N0%20todos%20los&text=Los%20frescos%?2



https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/el-control-de-la-temperatura-en-los-alimentos.html#:~:text=La%20mejor%20temperatura%20para%20conservar,-No%20todos%20los&text=Los%20frescos%2
https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/el-control-de-la-temperatura-en-los-alimentos.html#:~:text=La%20mejor%20temperatura%20para%20conservar,-No%20todos%20los&text=Los%20frescos%2
https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/el-control-de-la-temperatura-en-los-alimentos.html#:~:text=La%20mejor%20temperatura%20para%20conservar,-No%20todos%20los&text=Los%20frescos%2

GRACIAS POR SU




FORMATO DE CONTROL DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

AREA DE GASTRONOMIA.

SENA REGIONAL CAUCA CODIGO: FLDG- 001
b CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS VERSION; 002
?\T FORMATO DE CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION AREA DE | Fecha de elaboracion:
GASTRONOMIA FEBRERO DE 2024
FECHA | AREA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DETERGENTE DESINFECTANTEE | FORMACION RESPONSABLE VERIFICIO OBSERVACIONES

PISOS | EQUIPOS | UTENSILIOS | VENTANAS | PUERTAS | UTILIZADA UTILIZADA







PREPARACION DE MEZCLA GARAM MASALA

Garam masala, que se traduce al castellano como mezcla caliente, es una combinacién de
especias originaria del norte de la India. Se utiliza para condimentar platos de carnes,
curry, guisos sopas, pescados, mariscos y verduras.

Ingredientes

Coriandro, 1 cucharadita
Comino, 1 cucharadita

Canela, 1/2 cucharadita

Clavo de olor, 1/4 de cucharadita
Nuez moscada, 1/2 cucharadita
Cardamomo 1/2 cucharadita
Pimienta negra.1 cucharadita

Quenefas de res

Ingredientes

Carne molida de res
Sal

Garam masala
Ajonjoli
Preparacion:

Mezclar la carne con Garam Masala, parte de ajonjoli , hacer bolitas y cubrir con el resto
de ajonjoli. Colocar en una lata engrasada y llevar al horno por 10 minutos.

Referencias

Garam masala. Ques y como aplicarlo en la cocina. Consultado 20 de marzo de 2024.: Disponible
en :https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/que-es-el-garam-masala-su-composicion-
y-como-prepararlo-nosotros-mismos-en-casa



® GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
e PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
7AV GUIA DE APRENDIZAJE

1.ldentificacion de la guia de aprendizaje
Denominacién del programa de formacién: Complementaria en:

Higiene y manipulacion de alimentos
Cdédigo: 96151529. version: 1

Competencias:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
Resultados de aprendizaje alcanzar:

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE
ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

Duracién de la guia: 48 horas
2.Presentacion
Bienvenido(a) al programa de formaciéon manipulacién de alimentos

Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje, aportan los conocimientos para el
desarrollo de la competencia requerida, en primer lugar, el reconocimiento de la normativa
sanitaria vigente, y los contaminantes de losalimentos y sus principales etas

La apertura y competencia en nuevos mercados, el establecimiento de alianzas, convenios,

tratados para el intercambio y comercializacién de productos agropecuarios y alimentos, exige a

los gobiernos la implementacion y /o adecuacion de las normas higiénico sanitarias y a las

empresas nuevos perfiles de sus empleados y el cumplimiento de la legislacion especifica, la
proteccion del ambiente y de los recursos.

La elaboracién de alimentos es un desafio que exige producir con los maximos estandares de
inocuidad, para no afectar la salud de los consumidores y poner en riesgo porciones de mercado.
Para lograrlo, la formula recomendada es la produccion bajo Buenas Practicas de Manufacturas
(BPM).

La inocuidad de los alimentos es una creciente exigencia de los consumidores, que convierte a
este atributo en un requisito competitivo. Eso significa que los alimentos deben elaborarse bajo
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estrictas normas de sanidad e higiene, con el objeto de evitar la contaminacién de los productos y
por ende las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA).

No sélo se trata de observar determinadas condiciones de higiene: también es necesario
documentarlo o registrarlo. Y para ello en Colombia el decreto 3075 de 1997 sostiene, en uno de

sus capitulos, la obligacion de aplicar Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos (BPM) que
son de caracter obligatorio en el territorio Colombiano.

3.Formulacién de las actividades de aprendizaje
3.1 Actividades de Reflexion inicial.

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

Observe el video y realice un cometario acerca de la importancia del cumplimiento de las BPM
en las empresas de alimentos.

Los invitamos a compartir y discutir con sus comparieros sobre el siguiente tema:

¢, Qué opina de la calidad higiénico -sanitaria y del manejo de los alimentos que se ofertan en la
mayoria de establecimientos de la ciudad?

Presente sus puntos de vista de acuerdo al andlisis de su grupo.

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores.

3.2 Actividades de contextualizacién e identificacién de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.

Conversatorio sobre él porque es necesario dar un manejo adecuado a los alimentos que se
sirven en los establecimientos gastronémicos para garantizar calidad e inocuidad de los mismos
y asi evitar problemas de salud en los consumidores y por ende problemas legales

+-ldentifique cuales son fallas a las que se ve expuesto el alimento desde su recepcién, durante
Su preparacion y servicio y haga un listado.

+-Caracterice los diferentes tipos de materias primas que el establecimiento utiliza para la
preparacion y el servicio de alimentos y clasifiquelos en perecederos y no perecederos. Diga
como los conservaria.

Que cuidados cree que debe tener con estos alimentos para garantizar su calidad?
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3.3 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento (Conceptualizacion y
Teorizacion).

Actividad 1: contaminantes de los alimentos.

Consulte el documento. Tipos contaminacion alimentaria, suministrado por el instructor y realice
un esquema, socialice en la siguiente sesién de clase.

Actividad 2. Reconocimiento de los microorganismos

Participe de la clase magistral orientada por el instructor relacionada con los macroorganismos
clases, tipos y principales caracteristicas.

Actividad 2.

Actividad 3..Los agentes patdégenos y enfermedades trasmitidas por los alimentos
(Manipulacion de alimentos)

Realice una lectura analitica al documento “Alimentos Sanos y Seguros de la FAO” que encontrara
en el material de formacion dispuesto en la plataforma virtual Blackboard o en el siguiente link:
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf

Elabore un resumen y preséntelo al instructor (Actividad Individual).

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel perioddico o cartulina, marcadores.

Actividad 2: ¢ ETAS? (Manipulacién de alimentos)

Participe activamente en la sesion magistral orientada por el instructor sobre las enfermedades
trasmitidas por los alimentos-ETAS, tome atenta nota de los conceptos desarrollados y realice
consultas en la biblioteca de su centro y en documento “Enfermedades Transmitidas por
Alimentos” (Anexo 4).

Elabore un mapa conceptual donde aborde los siguientes principios (Actividad Individual):
Inocuidad

Contaminacion

Agentes contaminantes (Agentes Patdgenos)

Caracteristicas de los agentes contaminantes

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)

Tipos de ETAS

Sintomatologia de las ETAS

Relinase con otro compafiero y elabore un cuadro en el que identifique 10 ETAS, mencione sus
sintomas y las posibles causas o fuentes de contaminacion determinando asi los agentes
contaminantes que las causan. Puede tomar la tabla 4 como ejemplo y apoyarse con la informacion
disponible en http://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety (Actividad grupal).

AN N N NN YN

Tabla 1 ETAS
Fuente: elaboracion Equipo de desarrollo curricular
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ENFERMEDAD AGENTE
TRANSMITIDA POR SINTOMAS | CAUSAS | RECOMENDACIONES
ALIMENTO CONTAMINANTE

Ambiente: Aula convencional
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periddico o cartulina, marcadores.
Consulte la Resolucién 7624 de 2013 y especifigue que numerales modifico.

b. Actividad individual: Realice un plegable con las normas que debe cumplir el manipulador de
alimentos

c. Realice 5 diapositivas relacionadas con la contaminacién alimentaria, tipos, fuentes y clases
de contaminacion

d. Consulte sobre los microorganismos, caracteristicas de cada clase de microorganismo vy las
enfermedades que producen. Realice una tabla donde identifique causas, alimentos involucrados
y sintomatologia.

e. Después de identificar la importancia de mantener la higiene en el sitio de trabajo para evitar
las enfermedades producidas por alimentos elabore un ensayo relacionado con el tema.

f. Haga un cuadro comparativo relacionado con los métodos de conservacion de alimentos

g. Después de la clase magistral del instructor elabore los procedimientos para limpieza y
desinfeccion de diferentes aéreas ,lavado de manos , control de plagas, almacenamiento de
alimentos

Actividades de transferencia del conocimiento.

Una vez reconocza la normativa colombiana relacionada con la produccién de alimentos
prepare una lista de chequeo (un capitulo )relacionada con la Resolucién 26734 y apliquela a
una establecimiento gastronémico.

3 Elabore los instructivos para higienizacion de areas y equipos de una zona de produccion de
alimentos.

Actividades de evaluacion.

Desarrolle el estudio de caso suministrado por el instructor y socialice ante plenaria
sus puntos de vista. Presente el trabajo al instructor.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son uno de los problemas de salud
publica con mas frecuencia en la vida cotidiana de la poblacion.

Los peligros causales de las ETA pueden originarse en las diferentes etapas en que pasa un
alimento a lo largo de la cadena alimentaria (produccion primaria hasta la mesa). Cuando un
alimento contaminado llega al consumidor puede provocar un impacto en la salud publica o
dafio econdmico a los establecimientos dedicados a su preparacion y venta. Situacidon que afecta
la confianza del negocio o el cierre de del mismo.

Es importante que las personas que manipulan alimentos, adopten las medidas necesarias para
evitar la contaminacién de los alimentos ajustadas a la normativa sanitaria que aplica en cada
pais y que en el Colombia estan sustentadas en |la Resoluciéon 2674 de 2013.

https://www.google.com/search?q=contaminacion+alimentaria&tbm=isch&source=iu&ictx=1&v
et=1&fir=SVMFaFc871r1XM%252CIWAQjngxgS5 cM%252C%252Fm%252F0h7ps4%253BqWsiHL
/HuH



CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS




CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS

PELIGROS QU

s peligros pueden ocurrir a lo largo de toda la cadena
alimentaria.

Por ejemplo: residuos de productos quimicos utilizados en
los cultivos para el control de plagas, durante las etapas de
transporte, almacenado y elaboraciéon de alimentos que
tengan contacto directo con sustancias toxicas, como por
ejemplo: plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas,
detergentes, desinfectantes, entre otros.




PELIGROS DE LOS ALIMENTOS

PELIGROS BIOLOGICOS.

Incluye bacterias, parasitos y virus.

El problema principal lo constituyen los microorganismos,
gue se definen como: Seres vivos, microscopicos, que se
encuentran en todas partes (agua, aire, tierra). Segun su
tamano, su forma, su modo de vida, podemos distinguir
las bacterias, levaduras, hongos, virus y parasitos.



PELIGROS DE LOS ALIMENTOS

PELIGROS FISICOS.

Asociados a la presencia de objetos extrafios en
los alimentos. Estos peligros son potencialmente

capaces de producir heridas o lesiones

a quienes consumen un alimento contaminado.
Ejemplos: Materias extrafas (como vidrio,
madera); trozos de hueso, las semillas de

la fruta), plumas, entre otros.




EN DONDE SE ENCUENTRAN LOS

MICROORGANISMOS?

lerra, y el viento.
* En los utensilios contaminados.

e En alimentos contaminados.

e En las aguas servidas.

e En las basuras y restos de comidas.

Humanos y animales

En |a piel de animales y humanos.

e En las heridas infectadas.

e En los cabellos.

e En manos y uhas sucias.

e En |la saliva de humanos y animales.
e En las deposiciones o excrementos



CLASES DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS

Contaminacion primaria o de origen:

Ocurre en el proceso mismo de produccion
primaria de alimentos.

Por ejemplo: Cosecha, faena, ordene, pesca.

Un tipico ejemplo es cuando el huevo se contamina
por las heces de la gallina.




CLASES DE CONTAMINACION EN
LOS ALIMENTOS

Contaminacion directa:

Los contaminantes llegan al alimento por

medio de la persona que los manipula.

Este tipo de contaminacion posiblemente

es la forma mas simple y comun de contaminacion
de los alimentos.

Un tipico ejemplo es cuando estornudamos
sobre la comida.



CLASES DE CONTAMINACION EN LOS
ALIMENTOS

Contaminacion cruzada: Es el paso de un peligro presente en un alimento a otro que se
encontraba inocuo, utilizando como vehiculo superficies o utensilios que han estado en
contacto con ambos alimentos sin la debida limpieza y desinfeccion requerida.

Las formas mas frecuentes de contaminacion
cruzada ocurren cuando el manipulador
permite el contacto de un alimento crudo
con uno cocido listo para consumir,

a través de tablas para cortar o utensilios

de cocina. En el almacenamiento.



VIAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Vectores:

Aves, moscas, cucarachas, ratas o ratones y hormigas.
Estas transportan los microorganismos y contaminan
los alimentos, por lo tanto, es indispensable

qgue en los lugares que se manipulan alimentos se
cuente con un programa de control de plagas.

Residuos solidos: En la zona de preparacién
Alimentos, representa

un medio de cultivo ideal para

el desarrollo de los microorganismos y

la presencia de plagas.




TORES QUE FAVORECEN EL CRECIMIENTO MICROBIANO
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ALIMENTOS DE ALTO RIESGO PARA LA

CONTAMINACION DE MICROORGANISMOS

Alimentos cocidos que se consumen
en frio o recalentados.

Carnes, pescados y mariscos crudos.
Carnes molidas o en picadillo.

Leche y productos lacteos

sin pasteurizar.

Flanes y postres con leche y huevo.




NFERMEDADES TRANSMITIDAS PORA ALIMENTOS (ETAS)

DIFERENCIA

Las enfermedades de transmision Al e *ENTRE IN JFL‘T[I"JFI
Alimentaria (ETA) son aquellas R '- 3\ t INTOXICACION
enfermedades de caracter L ALIMENTARIA
infeccioso o toxico, causadas por RS
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usando como vehiculo un alimento.




MAS COMUNES DE

LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR LOS ALIMENTOS (ETA)
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SINTOMAS MAS COMUNES DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS

POR LOS ALIMENTOS (ETA)

Las enfermedades transmitidas por alimentos tox,cac’én allmentaj

(ETAS) presentan una sintomatologia variada,
dependen por ejemplo: cantidad de
alimento consumido, estado de salud de la
persona, cantidad de bacterias o de toxina
presentes en el alimento, entre otros.

Sintomas:
e Dolor de estdmago; fiebre, vomitos, y

diarrea. or Nduseas o  Male
nieici] Diarrea Fiebre ool i gen



Enfermedades bacterianas

Salmonelosis;

Gastroenteritis por E. coli
Envenenamiento por stafhylococus dureas
Listeriosis

Botulismo

Campilobacteriosis

Shiguelosis

Colera

Gastroenteritis por Clostridium perfringen:
Entre otras.




cer limpieza y posteriormente desinfeccion en las diferentes areas.

Diariamente se debe limpiar pisos, paredes y superficies de trabajo.

Se debe evitar levantar polvo porque pueden ser focos de contaminacién de los alimentos.
Para desinfectar los mostradores, los utensilios, use la siguiente solucion:

2 ml de hipoclorito por litro de agua.

: -H\ s




Enfermedades por protozoos
Teniasis
Giardiasis

Enfermedades producidas por virus

Hepatitis A

Human Intestinal
Parasites Infection

Giardia

Coccidia
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1. LIMPIEZA EN SECO REMOCION DE SOLIDOS
2.

3. APLICACION DEL AGENTE QUIMICO
LIMPIADOR DILUIDO

4. RESTREGADO E INSPECCION
VISUAL

5. ENJUAGUE

6. APLICACION DEL DESINFECTANTE
7. ENJUAGUE FINAL.




TERGENTES Y DESINFECTANTES USADOS EN

INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Detergentes
Basicos
Neutros
Acidos

Alcoholes
Amonio cuaternario
Productos Clorados
Yodoforos




Calculo uso de hipoclorito

—

Cc o ml =It x ppm/concentracién quimico x10

Ejemplo: Prepare 5 It de solucidn de cloro para higienizar verdura (80
ppm), utilice hipoclorito al 5.25%.

Cc= 51tx80ppm/5.25%x10=400/52.5=7.6 ml de hipoclorito.
Ejemplo2:Prepare 10 It de solucion de cloro para higienizar mesones
(100 ppm), utilice hipoclorito al 5.25%.



Calculo uso de hipoclorito

C1Vv1l =C2V2

C1: Concentracidn inicial de hipoclorito
V1: Volumen de hipoclorito a concentracién C1
C2: final de hipoclorito
V2: Volumen de hipoclorito a concentraciéon C2
Ejemplo: Preparar una soluciéon de 10 Litros (10.000 ml) de hipoclorito de sodio de 200 ppm
de concentracion, con una solucion de hipoclorito de sodio del 3,5% (35.000 ppm).
Vi= C2V2 /C1
V1= 200 ppm x 10.000ml = 57 ml
35.000 ppm
Se deben adicionar 57 ml de solucién de hipoclorito al 3,5% a 10 litros de agua para preparar
una solucion de 200 ppm de hipoclorito.
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

Conservar los alimentos consiste en bloquear
la accion de los agentes (microorganismos

0 enzimas) que pueden alterar sus
caracteristicas originarias (aspecto,

olor y sabor).Estos agentes pueden

ser ajenos a los alimentos

(microorganismos del entorno como

bacterias, mohos y levaduras) o estar | G iR
en su interior, como las enzimas naturales presentes en ellos




CONSERVACION DE ALIMENTOS A TRAVES

DE LOS TIEMPOS

Desde hace mas de diez mil anos existen métodos
de conservacion que se han ido perfeccionando
como la salazdn, curado, ahumado, escabechado,
deshidratacion, refrigeracion y la aplicacién del
calor mediante el cocinado de los alimentos
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CONSERVACION DE ALIMENTOS EN LA
ACTUALIDAD

El gran desarrollo de la industria conservera,
la posibilidad de pasteurizar, liofilizar o ultra
congelar ha supuesto un notable avance en
lo que se refiere a la conservacion.

Por otra parte los métodos de conservacion
hoy cumplen doble funcion, mantener

el alimento en buenas condiciones y aportar
unos sabores muy apreciables.



TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Mediante la aplicacion de calor se tienen:
Pasteurizacion: Completar....

Esterilizacion: Completar....

Uperizacion o U.H.T.: Completar...




Teécnicas de Conservacion de alimentos

Mediante frio:

completar.....
Congelacion: completar.....

Ultra congelacion. completar.....



TECNICAS DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Por deshidratacion
Entre ellos estan:

Secado: completar.....

Concentracion :Completar...

Liofilizacion:. completar.....



TECNICAS DE CONSERVACION DE

ALIMENTOS

Por empaque al vacio: Completar...




TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Mediante aditivos:

De origen natural (vinagre, aceite, azucar, sal, alcohol) o bi =, N
autorizados. Los aditivos alimentarios se diferencian de otros componentes de Ios allmentos en
gue se anaden voluntariamente, no pretenden enriquecer el alimento en nutrientesy,
solamente, se utilizan para mejorar alguno de los aspectos del alimento, como son el tiempo de
conservacion, la mejora del sabor, del color, de la textura etc.

Citar algunos ejemplos,




TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Por irradiacion: completar '




TECNICAS DE CONSERVACION DE

ALIMENTOS

servacion quimica:
sados en la adicion de sustancias que actuan modificando quimicamente el
producto, por ejemplo disminuyendo el pH. Entre ellos estan:

Salado: completar....
Ahumado: completar....
Azucarado:completar....

Curado o nitrado:completar....
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TALLER 10. EMBUTIDOS CARNICOS ARTESANALES

Elaboracion de chorizos

Formulacién
Producto Und Cantidad
Carne de res g 200
Carne de cerdo g 200
Grasa dorsal de cerdo g 100
Total g 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 10
Harina de trigo g 30
Huevo und 1
Cebolla g 1
Ajo g 1
Tomillo g 0.5
Orégano g 0.5
Salsa soya g 3.5
Salsa mostaza g 35
Agua ml 100
Paprika
Elaboracion de longaniza
Formulacién
Producto Und Cantidad
Carne de cerdo g 400
Grasa dorsal de cerdo g 100
Total g 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 10
Nitral g 0.5
Harina de trigo o miga de pan g 30




Huevo und 1
Cebolla larga g 20
Ajo g 1
Tomillo g 0.5
Orégano g 0.5
Salsa soya g 35
Salsa mostaza g 35
Comino molido g 1
Pimienta g 0.5
Perejil picado g 20
Acido ml 50
Agua ml 100
Color amarillo
Elaboracion de Butifarras
Formulacién
Producto Und Cantidad
Carne de cerdo g 350
Grasa dorsal de cerdo g 150
Total g 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 8
Harina de trigo g 30
Huevo und 1
Pimienta g 6
Ajo g 1
Comino g 0.5
Nuez moscada g 0.5
Ligador g 20




Elaboracion de Nuggets de pollo

Formulacién
Producto Und Cantidad
Pechuga de pollo G 400
Grasa dorsal de cerdo G 100
Total G 500----100%
Aditivos
Producto Und Cantidad
Sal g 10
Harina de trigo g 30
Gelatina neutra g 6
Cebolla g 20
Ajo g 1
Tomillo g 0.5
Orégano g 0.5
Salsa soya g 3.5
Salsa mostaza g 35
Pimienta g 0.5
Agua ml 100
Tripa natural de cerdo mts 4

Tapia Quiroga. GUILLERMO y otros. Tecnologia de carnes y Pescados. UNISUR. Edicion preliminar.

Bogotd. 1989
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