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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
Denominacion del Programa de Formacion: Técnico de cocina.

Cddigo del Programa de Formacién: 635503.
Nombre del Proyecto : Aplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en

I

establecimientos gastronémicos
5. Fase del Proyecto : PLANEACION
6. Actividad de Proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacién en

la preparacion de alimentos.
7.Competencia: Control del manejo de las materias de primas

Efectuar procedimientos de alistamiento en materias primas de acuerdo con técnicas,

parametros de produccién y calidad
Duracién de la Guia de Aprendizaje
48 horas (controlar las materias primas)
2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracidn a las fortalezas que aportara en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistematico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccidn significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Reflexione sobre los siguientes aspectos (Actividad Individual):

v

DN NN

¢, Qué caracteristicas deben tener los alimentos que se utilizan en las cocinas de los
restaurantes?

¢ Los alimentos con dafios evidentes pueden causar alteraciones en las preparaciones finales?
Como responsable de la preparacién 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 produccién
de alimentos? Justifique su respuesta.

Conforme grupos colaborativos con dos de sus compafieros 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)

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

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

3.2 ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION

APRENDIZAJES PREVIOS: son toda aquella informacién que se tiene almacenada en la
memoria debido a las experiencias pasadas que hemos tenido. Este concepto fue
introducido por la teoria del aprendizaje significativo (David Ausubel). Desde la
pedagogia este término cobra muchisima importancia ya que medir de forma adecuada estos
conocimientos, permite condicionar lo que es necesario planear en el proceso de ensefianza —
aprendizaje.

Después de la cognicién aportada en la actividad anterior en el tema de competencias bésicas,
transversales y especificas, de manera individual y durante la sesion, desarrolle la toma de sus
aprendizajes previos en el archivo formato Excel enviado como material de apoyo en la sesién 1
denominado “test David Kolb estilos de aprendizaje”.

No es una evidencia entregable pero debe desarrollarla como parte de la formacion. Reserve en el
portafolio del aprendiz digital del curso.

e Ambiente Requerido: reambiente tradicional
e Materiales: archivo Excel aprendizajes previos David Kolb
e Tiempo aproximado: 45 min
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RAP 1. IDENTIFICAR LOS FUNDAMENTOS PEDAGOGICOS DE LA EDUCACION DE ADULTOS, DE LA
DIDACTICA Y DEL MODELO PEDAGOGICO, TENIENDO EN CUENTA EL DISENO DE LAS ACCIONES
DE FORMACION.

3.1 Actividades de contextualizaciéon e identificaciéon 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

Si No

Concepto Competencia del programa 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.

3.2 Actividades de apropiacion y trasferencia del conocimiento (Conceptualizacion y
Teorizacion).

1. De acuerdo con la asignacion del instructor, y en grupos de cinco aprendices, consulten sobre
una de las siguientes épocas de la evolucién de la cocina analizando su origen, asi como la
influencia del clima y de la cultura, los alimentos representativos y avances tecnoldgicos que
hayan impulsado su desarrollo.

e ITh

*

pocas:
Paleolitico.

Eneolitico.

Edad de los metales.
Edad Antigua.

Edad Media.

Edad Moderna.

Edad Contemporénea.

’0

X3

8

X3

S

X3

%

X3

¢

X3

%

X3

%

AN

Por medio de caricaturas socialicen con los demas comparieros el resultado de la consulta
sobre la época asignada.

Colectivamente, elaboren una linea de tiempo de toda la evolucion vista, apoyandose en
el siguiente ejemplo (figura 1) y con la informacion obtenida anteriormente:

AN
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Figura 1: linea de tiempo evolucién del Hombre

Fuente: recuperado de:
https://es.pinterest.com/search/pins/?g=linea%20de%20tiempo&rs=typed&term meta[]=lin
ea%7Ctyped&term meta[]l=de%7Ctyped&term meta[]=tiempo%7Ctyped

Ambiente: aula convencional
Materiales: cartulina por pliegos y por octavos, marcadores permanentes y borrables.

Los hechos histéricos ocurridos en cada regidon del mundo permitieron su desarrollo
gastronémico definiendo las clases y las tendencias de la cocina. Lea el Anexo 1_;Qué es la
gastronomia y cual es su tipologia?, realice otras consultas sobre el tema y complete la Tabla
1 Comparativo sobre las Gastronomias por Tipologia:

Tabla 1: Cuadro comparativo gastronomias e influencia
Fuente: Equipo de desarrollo curricular

Tipo de Tipo de Nombre Ingredientes Modo de Influencia
gastronomia plato del plato principales | preparacion
Régimen
Epoca
Religién
Corriente
Enfermedades

Con relacion al anexo 1 y la figura 2 elabore un mapa geografico donde ubique las
Gastronomias por Influencia Mundial y los siguientes aspectos:

Tipo de cocina

Platos representativos

Pais o paises

Ingredientes principales

Modos de preparacion

O/
0‘0

X3

%

X3

%

X3

S

X3

S
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‘@m: GASTRONOMIA

" UN VIAJE POR EL MENU COLOMBIANO
La Semana Santa es un periodo apto para viajar, conocer, A costa Caribe o Platos fuertes
descansar.. xexperimenlar. Dele vacacione; a su paladar o Sopas Posta cartagenera
y disfrute, alld a donde vaya, de los platos tipicos que Mote de fiame con queso Aoz con coco
ofrece cada region. Sopa de candia con mojarra  Arroz apastelado
ahumada (o ahum4) Butifarra
Antioquia y Eje Cafetero © Amasijos o Postres
Sopas Arepa de huevo Platano en tentacion
Cazuela de frfoles con pezufia E’Wca‘!"l e f"‘ '; )
Amasijes arimafiola Jugo de zapote costeio
Arepa paisa (sin relleno)
Platos Fuertes
Baion Santanderes
Patacén con hogao
Calentao paisa Arepa ocafiera (rellenas
Bebidas de aguacate y came)
Mazamorra paisa Platos fuertes
(con panela) Tamal santandereano
Chocolate paisa (en agua) Hayaca
Cabrito asado 0 al horno
Llanos Capdn relleno
B grientales Pepiloria decabrio
L Sopademondongo  Cebollitas ocarieras
© Amasijos Mule santandereano  (acomparamiento)

Tungos de arroz
Hayaca llanera
© Platos fuertes

Amasijos Postres
Arepa santandereana  Hormigas culonas
(con chicharrén) Bocadillo Velefio

Mamona o Ternera

ala llanera o

Cap6n de ahuyama Pa:'"“

Cachama (asada o S:::ﬂ‘chv ——

sudada)

Pisillo (de chigdiiro o venado) s:g::;:;de mulata

Postres

Esponjado de carambola :Ialns !!“abr\l?

Pan (rosquitas) de arroz R'ELUWZV;\C"’:S je fmmo
£ Encocado de camarén

Bogota y C/marca Postres

Sopas Besitos de chontaduro

Ajiaco santaferefio Char]cacas

Sopa de Chorotes Bebidas

H caucay Valle del Cauca  Arrechtn (con alcohol)

Sopa de cuchuco de

trigo, maiz o cebada . . © Sopas o Postres Sorbete de guineo
Amasijos Tolima y Huila Sancocho degallina  Aborrajadode  Quimbolitos
Envueltos de maiz Amasijos © Amasijos plétano maduro

Arepas dequesoy  © Bebidas Achiras Empanadas de pipidn  Manjar blanco

maiz pelao Masato Platos fuertes  ~ Postres © Platos fuertes  Aplanchados

Postres Chocolate Lechona tolimense  Insulso Arrozatollado Liberales (no aptos © Bebidas
Cuajada con melao  santaferefio Viudo de capaz Casquitos de guayaba Chuleta valluna paradiabéticos)  Lulada

Brevas conarequipe (en leche). Tamaltolimense  Panderos Marranitas. Heladodepala  Champts

Gréfico: Departamento de Infografia (N4)

Figura 2: Mapa sobre la gastronomia colombiana.

Fuente: recuperado de: https://es.pinterest.com/pin/420734790168386885/
Ambiente: aula convencional
Materiales: papel periodico por pliegos, marcadores permanentes y borrables.

Previo al encuentro presencial, consulte sobre los aportes de los autores mas representativos
de la cocina nacional y regional.

Elabore en sesién de formacion una bibliografia y biografia que incluya imagenes y datos
relevantes sobre el trabajo de uno de los autores consultados. Organice una galeria para la
socializacion de resultados.

Ambiente: aula convencional
Materiales: cartulina por pliegos, marcadores permanentes y borrables.

Consulte en la biblioteca del SENA o] en el link
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de- cocinas.aspx el tomo
15, Seleccion de ensayos sobre alimentacion y cocinas de Colombia, de la Biblioteca béasica de
Cocinas Tradicionales de Colombia, y realice las siguientes lecturas:

v' “Tres herencias gastronémicas” (pp. 43-68).
v “La comida casera de ayer y hoy” (pp. 605-612).
v “Soberania alimentaria, biodiversidad y cocina andina” (pp. 659-670).

Participe en el foro de discusion dirigido por el instructor y suba las conclusiones a la plataforma
LMS, en el espacio habilitado para tal fin.

Ambiente: aula convencional, plataforma LMS.
Materiales: cartulina por pliegos, marcadores permanentes y borrables.
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5. Participe en la presentacién del instructor sobre las caracteristicas del negocio de los servicios
alimentarios, con la informacion obtenida desarrolle la Tabla 2_Matriz de Informacion y
socialicela:

Tabla 2: Matriz de informacion. Caracteristicas de los servicios de alimentacion.
Fuente: Elaboracién equipo de desarrollo curricular.

NeEe@mpleados? Empresa?

Tipolefegocio Caracterisiticas Subclases PoblacondbjetomelBervicio i .
requeridos representativa

Ambiente: aula convencional
Materiales: video beam, hojas bon y esferos.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

A punto:

Cocer o cocinar en su justo punto de coccién o condimentacion

Acaramelar:

Bafar con caramelo a una preparacion.

Acidular:

Accion de poner &cido un liquido.

Aderezar:

Afiadir a un elemento un condimento que le van a dar color sabor o aroma los mas comunes son sal,
aceite vinagre, especias ...

Adobar:

Poner un género crudo en un preparado gue se llama adobo que consiste en pimentdn, especias y sal
para darle un aroma especial. Suele ir seguido de un proceso de oreo. Generalmente se utiliza con
cerdo. Antiguamente era un método de conservacion.

Aguar:

Accion de afadir agua a un liquido o elaboracion.

Ahumado:

Alimento que ha sido expuesto al humo y con un sabor ahumo y mas profundo.

Al Dente:

Nombre que se utiliza para designar cuando la pasta cocida un poquito dura, como gusta a los
italianos.

Albahaca:

Se recomienda para las recetas preparadas a base de tomate y en variedad de salsas.

Albardar:

Cubrir un género con laminas finas de tocino generalmente carnes o aves para aportarles grasa y
evitar que se seque o queme el interior de la pieza al cocinarla.

Albondiga:
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Bola de carne, verduras o pescados trabajados con pan, huevo y condimentos como cebolla, perejil,
ajo especias...

Alifar:

Afiadir a un elemento un condimento que le van a dar color sabor o aroma los méas comunes son sal,
aceite vinagre, especias etc.

Almibar:

Mezcla de agua y azucar de diferentes espesores segun su contenido en azucar. Se utiliza en
reposteria.

Aromatizar:

Afiadir a un género una preparacion de elementos con aromas acusados (fuertes) como especias,
hierbas aromaéticas, vinos, licores etc.

Arropar:

Tapar con un pafio (a veces himedo) una masa de levadura para que no se seque durante la
fermentacion.

Arroz arborio:

Toma su hombre de un pueblo de la region piamontesa de Italia y es un tipo de arroz que se utiliza
para preparar el risotto. Al cocerse suelta un poco de almidon y con ello se obtiene un plato de arroz
cremoso de gran sabor.

Asado a la parrilla:

El calor incide directamente sobre la pieza que estamos cocinando. Se utiliza para piezas de racion
de poco tamarfio o de carnes nobles (filete, solomillo etc). No pinchar nunca la carne para darle la
vuelta. Untarlo de grasa antes de cocinarlo para evita que pierda jugos y favorecer la formacion de
una costra.

Asado al Horno:

Cocinar un género en un ambiente seco sin elementos himedos y con grasa. Se utiliza para piezas
de gran tamafio que generalmente son sometidas a preelaboraciones.

Asar:

Cocinar un género en parrilla, plancha u horno acompafiado solo con elementos grasos y sin ningun
elemento himedo de forma que de dorado por fuera y jugoso en el interior.

Aspic:

Elaboracion fria en cuya preparacion interviene la gelatina.

Asustar:

Afiadir un liquido frio a otro hirviendo para que deje de hervir momentaneamente. Se hace para
evitar romper los géneros que estamos cocinando o para engordar salsas ya que los ingredientes
sueltan fécula.

Afojo:

Carne procedente de un animal de raza bovina (vacuno) sacrificado a los 12 meses de edad.

e Seleccione

Banderilla:
Pequefia preparacion generalmente de bocado que se toma como aperitivo. Sinénimo de pincho,
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tapa o canape.

Batido:

Bebida a base de helado y huevos, leche, licor ...

Bavarois:

Postre frio elaborado con una crema inglesa de vainilla, chocolate, café), claras montadas o nata
montada y gelatina. Se puede elaborar con jugos de frutas (fresa etc.)

Banar:

Cubrir un género totalmente con un liquido pero lo suficientemente espeso para que permanezca
sobre él.

Bafio Maria:

Cocinar dentro de un recipiente que a sus vez esté dentro de otro que contiene agua hirviendo. Se
utiliza para cocciones que van en moldes porque ralentiza el proceso de coccidon impidiendo que el
genero tome color y favoreciendo la penetracion progresiva del calor. También se utiliza para
géneros que al fuego directo se pegan con facilidad por ejemplo chocolate, crema pastelera etc.
Bearnesa:

Salsa que se obtiene de emulsionar mantequilla y yemas. Se le suelen afiadir hierbas aromaticas.
Blanquear:

Hervir durante unos segundos un alimento para que pierda su acidez.

Bordelesa:

Salsa elaborada con vino de Burdeos, cebolla y caldo de carne.

Se utiliza para carnes y caza.

Brandada:

Elaboracion de pescado cocido, puré de patata, nata y gelatina.

Bridar:

Sujetar con un cordel fino diversos géneros (aves, carnes, pescados) para apretar su carne y que
conserve la forma que se les ha dado después de su cocinado. Se suele utilizar también para
conservar el relleno de algunas carnes falda etc.

Brocheta:

Preparacion de carne o el pescado generalmente cortado en dados que se ensarta en una pincho
(denominado brogueta) con verduras crudas que se elabora en la plancha.

Budin:

Alimentos cocidos al bafio maria en los que se utiliza el huevo como elemento de ligazon. (para que
cuajen).

Bullabesa (Bouillabaisse):

Sopa de pescado elaborada en la zona mediterranea francesa.

Bufiuelo:

Elaboracion en la que se frie en abundante pasta choux a la que se le ha dado forma redonda.
Pueden ser dulces y salados.

e Seleccione
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Guiso de carne (conejo, cordero) o pescado acompafiado de verduras.

Caldo corto:

Liquido rico en sabor que se ha dejado reducir (para que concentre el sabor) en el que
posteriormente se cuece un pescado.

Chilindron:

Guiso de pollo o conejo elaborado con tomate, cebolla pimientos y vino.

Choux:

Pasta de agua, mantequilla, harina y huevo con la que se elaboran los Profiteroles, relampagos,
bufiuelos etc. Al hornearla se infla quedando hueca. Pequefios pastelillos elaborados con esta masa
rellenos generalmente de nata o crema pastelera.

Cincelar:

Hacer incisiones en una pieza para facilitar su proceso de coccion se usa sobre todo para pescados y
asados.

Clarificar:

Dar transparencia a un caldo eliminando las impurezas. Se hace haciendo una bola con mezcla de
clara verdura y carne magra que al sumergirse en un liquido hace subir las impurezas.

Coagular:

Solidificar un liquido.

Coccidn a la inglesa:

Consiste en cocer un género en abundante agua hirviendo a borbotones con mucha sal y destapado.
Coccion al caldo corto:

Cocinar un genero en un caldo rico en sabores aromaticos. Se utiliza casi siempre para piezas
enteras normalmente pescados que vayamos a servir frios o calientes.

Coccidn al vapor:

Coccion en la que es el vapor de agua el que incide directamente en el alimento evitando perdida de
sabor y elementos nutritivos. Se utiliza poniendo una rejilla que contendra los alimentos dentro de
un puchero con agua sin que sobrepase la rejilla. EI vapor atraviesa la rejilla y cocina los alimentos.
Cocer:

Cocinar un genero sumergiéndolo en un liquido en ebullicién o desde frio pero llevandolo a
ebullicion (agua, caldo, grasa etc).

Compota:

Dulce elaborado de la coccion de diversas frutas con azlcar, generalmente manzana, pera, orejones,
higos, pasas etc.

Condimentar:

Afadir a un género elementos que le van a dar color, sabor o aroma.

Crema inglesa:

Salsa ligera elaborada con yemas, azlcar y leche. Se utiliza para acompafiar platos de reposteria.
Crema pastelera:

Crema espesa elaborada con azucar, leche, huevos, harina y un elemento aromatico generalmente
canela o vainilla. Se utiliza para rellenar canutillos, brazos gitanos etc.

Cuajo:

Fermento que se obtiene del cordero que tiene la propiedad de hacer coagular la caseina de la leche.
Se utiliza en la elaboracion de cuajadas y quesos principalmente.
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e Seleccione

Desglasar:

Afadir vino a u recipiente en el que hayamos cocinado una carne para recuperar los jugos que se
han quedado pegados raspando con una varilla.
Desgrasar:

Quitar la grasa sobrante en una preparacion.
Deshuesar:

Separar los huesos de la carne.

Desmigajar:

Hacer migajas un alimento.

Desmigar:

Deshacer el pan en migas.

e Seleccione

Edulcorar:

Afadir un dulce a un género generalmente azUcar.

Embadurnar:

Untar, empapar

Empanar:

Pasar un género por harina, huevo y pan rallado.

Emplatar:

Colocar los alimentos ya terminados en una fuente o plato cuidando la presencia y decoracion.
Emulsionar:

Consiste en juntar dos géneros diferentes para forma un género homogéneo. Para ello hay que
batirlos y usar otro género que actlie como emulsionante, por ejemplo la lecitina del huevo para
elaborar mayonesas.

Encurtidos:

Se denomina con este nombre las hortalizas conservadas en vinagre. Los mas comunes son los
pepinillos y las cebolletas.

Ensartar:

Poner en una broqueta trozos de carne o pescado para cocinarlos asados a la parrilla
Escabechar:

Poner un género crudo o cocinado en vinagre. Método de conservacion.

Escaldado:

Sumergir un genero en agua hirviendo durante un rato para reducir su volumen, facilitar su pelado
etc.

Escalfar:
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Técnica culinaria que consiste en cocer huevos sin cascara en agua hirviendo con vinagre
Escarchar:

Técnica culinaria por la un alimento generalmente fruta se queda recubierto de una capa de azucar
cristalizada. Se suele hacer sumergiéendolo en un almibar.

Espafiola:

Salsa basica de la cocina que acomparia carnes. Se elabora a base de verduras pochadas, ligadas con
harina tostada y mojada con caldo de carne.

Espumar:

Retirar la espuma que se produce en los liquidos al llegar al punto de ebullicién y que queda
flotando en la superficie y esta formada por impurezas de las verduras y carnes

e Seleccione

Farsa:

Relleno de preparaciones culinarias generalmente trabadas con una salsa espesa para que
permanezcan en su interior.

Fermentacion:

Accion por la que las masas elaboradas con levadura aumentan su volumen adquiriendo
esponjosidad al ponerlas a una temperatura templada

Flamear:

Pasar por una llama sin humo un genero (normalmente aves) para quitar las plumas. Hacer arder un
liquido que contenga alcoholen una preparacion cualquiera para aromatizarla.

Fondant:

Que funde, postre y cubierta de pasteles con base en azucar glas

Fondo:

Caldo rico en sabor que se obtiene de cocer agua con verduras, huesos o carnes duras. Se denomina
con el nombre del elemento con el que haya cocido caldo de carne, caldo de ave, caldo de verduras
etc. Se utiliza generalmente para elaborar salsas. Se denomina oscuro cuando adquiere ese color
para ello las verduras y la carne o los huesos se doran primero.

Freir:

Cocinar un género total o parcialmente sumergiéndolo en una grasa generalmente aceite o
mantequilla. La temperatura de fritura va en funcion del grosor y naturaleza de la pieza.

Fumet:

Caldo de pescado.

e Seleccione

Gelatina:
Sustancia en polvo o en hojas incolora, insipida e inodora que se hidrata en agua fria para
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posteriormente disolver en una preparacion caliente que tras enfriarse gana en espesor y
cremosidad.

Glasear:

Cubrir una preparacion con azucar glas (polvo). Dorar la superficie superior de una preparacion.
Cocinar a fuego suave un género con mantequilla azicar y un poco de agua para que al final quede
caramelizado.

Guarnecer:

Acompafiar el ingrediente principal o principales de un plato de otros géneros que lo acompafian y
complementan denominado guarnicion.

Guarnicion:

Ingredientes que acompafian al elemento principal de un plato.

Guisar:

Técnica culinaria en la que cocina carne de vacuno cortado en dados que primero se saltea y
después se cuece en caldo de carne aromatizado con vino y acompafiado de verduras como
zanahorias, cebolla, guisantes...

e Seleccione

Helar:

Solidificar una preparacién a una temperatura bajo cero sin dejar de moverla de forma que al
helarse quede con una consistencia cremosa.

Suele hacerse con una heladora.

Hojaldre:

Masa compuesta de harina, agua y mantequilla.

e Seleccione
e Seleccione
e Seleccione

e Seleccione
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Laquear:

Untar un alimento antes de cocinarlo con una crema mantecosa.

Lardear:

Untar con grasa un alimento que se estd asando.

Levantar:

Hervir una preparacion ya elaborada y que se haya conservado un tiempo para evitar y/o comprobar
una posible fermentacion o deterioro.

Licuar:

Convertir en liquido un alimento.

Ligar:

Espesar o dar cuerpo a una preparacion por medio de un elemento de ligazén (harina, fécula o
emulsionantes)

Lunch:

Comida ligera que se sirve antes de la comida principal o en actos publicos.

e Seleccione

Macerar:

Poner un género en compariia de vinos, licores , zumos para que tome el sabor de estos. Se utiliza
para cualquier tipo de liquidos.

Majar:

Aplastar o machacar de forma grosera un género para mezclarlo con otros. Generalmente se hace en
el mortero.

Marinar:

Poner un género en una mezcla de vino, verduras, vinagre, especias, hierbas aromaticas etc para
aromatizarlo y ablandarlo.

Mechar:

Introducir en una carne tiras de tocino con una mechadora para aportar grasa en el interior y evitar
que se que durante su cocinado.

Meuniere:

Pescados que se cocinan con mantequilla y al final se afiade zumo de limén.

Milanesa:

Escalope (Filete)de carne empanado.

Milhojas:

Pastel en la que se superponen capas de hojaldre elaboraciones de reposteria tales como nata
montada, crema pastelera, mermeladas etc.

Mojar:

Afiadir a una preparacion un liquido.

Moldear:
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Introducir un género cualquiera en un molde para que por coccion solidificacion o congelacion
tome la forma del molde.

Montar:

Emulsionar. Emplatar. Colocar los géneros sobre un zdcalo después de elaborados.

Mousse / Mus:

Espuma. Elaboracion esponjosa a base claras a punto de nieve o de nata semi-montada que se ayuda
de colas para asegurar la consistencia mezclados con un ingrediente ya sea dulce o salado.

e Seleccione

Napar:

Cubrir un alimento totalmente con un liquido de forma que permanezca sobre él.
Nieve:

Claras batidas que adquieren color blanco y gran esponjosidad.

Estan bien montadas cuando al dar la vuelta al recipiente que las contiene no se caen.

e Seleccione
e Seleccione

Paisana:

Guarnicion de verduras cocidas cortadas en rectangulos alargados de un grosor de 1/2 centimetro.
Pasteurizacion:

Método de conservacidn por el que se eliminan los gérmenes al calentar el alimento durante unos
segundos a 70° C. El alimento se enfria rapidamente para evitar que la exposicion excesiva al calor
elimine nutrientes.

Paté:

Mezcla de foie, carne, huevos, leches y condimentos (licores y pimienta generalmente) de
consistencia untuosa. Se come frio y untando en pan. Los mas comunes son los de oca, pato y cerdo
aunque hoy dia se han puesto de moda los de otros alimentos como salmén, anchoas, etc.

Picar:

Cortar cualquier género finamente de diferentes formas.

Pincho:

Pequefa preparacion generalmente de bocado que se toma como aperitivo. sindbnimo de Banderilla,
tapa o canape.

Pochar:
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Ablandar un género en una grasa tapado a temperatura moderada de forma que tome color. Al final
conviene destaparlo para que pierda el agua.

Pudding:

Pastel dulce o salado de pan o bizcocho. Se puede presentar frio o caliente.

Punto de nieve:

Claras batidas que adquieren color blanco y gran esponjosidad. Estan bien montadas cuando al dar
la vuelta al recipiente que las contiene no se caen.

e Seleccione
e Seleccione

Ragu / Ragout:

Sinénimo de guiso. Técnica culinaria en la que cocina carne de vacuno cortado en dados que
primero se saltea y después se cuece en caldo de carne aromatizado con vino y acompafiado de
verduras como zanahorias, cebolla, guisantes

Rallar:

Convertir un género en virutas.

Rebozar:

Pasar un género por harina y huevo.

Rectificar:

Poner a punto de sal, condimentos, color etc una preparacion.

Reducir:

Disminuir el volumen de un liquido o salsa por evaporacion para conseguir que engorde y gane
sabor.

Reforzar:

Afiadir alguna preparacion para intensificar su color o sabor.

Refrescar:

Pasar un género por agua fria abundante nada méas cocerlo para cortar el proceso de cocciény,
quitar el exceso de sal y enfriarlo.

Rehidratar:

Sumergir un genero que se ha secado previamente en un liquido para que recupere sus
caracteristicas anteriores.

Rehogar:

Ablandar un género en una grasa tapado a temperatura moderada de forma que tome color. Al final
conviene destaparlo para que pierda el agua que hayan podido soltar el género en cuestion.
Remojar:

Sumergir un género en abundante agua fria. Se utiliza para Rehidratar géneros secos y para que
géneros que hayan sido conservados en salazon pierdan la sal y recuperen el agua por ejemplo el
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bacalao.
Rustir:
Sindénimo de asar.

e Seleccione

Salar:

Echar sal a un género, ponerlo en salazdn ya sea por medio de capas de sal o salmuera.

Salazon:

Alimento cubierto de sal. Poner un alimento cubierto de sal.

Salmuera:

Mezcla de agua y sal en la que se sumerge un género.

Saltear:

Cocinar un genero total o parcialmente en una grasa a fuego vivo y descubierto para que quede
dorado. Las piezas suelen enharinarse para facilitar el dorado de las piezas y que estan pierdan agua.
Se utiliza con géneros de pequefio tamafio.

Sazonar:

Afadir sal a una preparacion.

Sofreir:

Ablandar un género en una grasa tapado a temperatura moderada de forma que tome color. Al final
conviene destaparlo para que pierda el agua que hayan podido soltar el género en cuestion.
Soluble:

Que se disuelve al agua.

e Seleccione

Tamizar:

Separa usando un tamiz granos o acumulaciones en preparaciones en forma de polvo. Convertir un
género cocinado en puré pasandolo por un tamiz o pasapurés.

Tartaleta:

Pequefio recipiente en forma de cuenco para contener una preparacién. Elaborado con pasta
quebrada. Pastel pequefio, dulce o salado, elaborado del mismo modo que la tarta pero para
consumo individual.

Tornear:

Recortar las aristas de un género para darle forma regular, redonda . Normalmente se utiliza para
verduras que van de guarnicion.

Trinchar:

Cortar un genero cocinado para racionarlo. Se utiliza para piezas grandes de ave y carne.
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e Seleccione
U

e Seleccione
Vv

Vapor:

Técnica de coccion en la que es el vapor de agua el que incide directamente en el alimento evitando
perdida de sabor y elementos nutritivos. Se utiliza poniendo una rejilla que contendré los alimentos
dentro de un puchero con agua sin que sobrepase la rejilla. EI vapor atraviesa la rejilla 'y cocina los
alimentos.

Vinagreta:

Salsa de acompafiamiento a base de vinagre, aceite, sal y verduras generalmente cebolla, tomate,
pimiento verde y pimiento rojo.

Volovéan:

Preparacion de hojaldre de forma redonda que se rellena por el centro a modo de cuenco. Tapado
con el mismo hojaldre.

e Seleccione

Wasabi:

Raiz nudosa de color verde de la planta japonesa Wasabia Japonica. El wasabi produce la misma
sensacion de calor o picor en la nariz que el rabano picante y se utiliza con el sushi y el sashimi. Se
encuentra en forma de pasta o en polvo en tiendas de alimentacion asiatica.

Wok:

Sartén céncava de Hierro muy utilizada en la cocina asiatica.

Transmite muy bien el calor y permite cocciones muy rapidas.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
Denominacion del Programa de Formacion: Técnico de cocina.

Cddigo del Programa de Formacién: 635503.
Nombre del Proyecto : Aplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en

I

establecimientos gastronémicos
5. Fase del Proyecto : ANALISIS
6. Actividad de Proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacién en

la preparacion de alimentos.

7.Competencia: Manipulacién de alimentos

7. Resultados de Aprendizaje:

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccidon en ambientes de produccién de
alimentos teniendo en cuenta programa, procedimientos.

8.Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas):
66 horas (Manipulacion de alimentos)
2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportara en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistematico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccidn significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.
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Actividad 1: PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (Manipulacion de alimentos)

Participe activamente en la sesién magistral orientada por el instructor sobre las POES tome atenta
nota de los conceptos desarrollados y realice consultas sobre como se aplican en un
establecimiento de alimentos..

Elabore un mapa conceptual donde aborde los aspectos generales de las POES

e Manejo y control del agua. ...

o Salud e higiene del personal. ...

« Prevencion de la contaminacion cruzada. ...

o Control de plagas. ...

« Control de productos quimicos. ...

o Limpiezay desinfeccion de equipos, utensilios y superficies.

Relnase con tres compafieros ,y socialice como creen ustedes que pueden implementr una Poes
en una empres que se necesita para ello (Actividad grupal).

Actividad 2: Que es limpiar que es desinfectar

En grupos de 5 personas haga una investigacion sobre limpieza versus desinfeccion agentes para
lavado y desinfeccion: clasificacion, concentraciones, procedimientos de dosificacion y manejo.
limpieza y desinfeccién: concepto, técnicas, métodos, programa, protocolos,procedimientos de
limpieza y desinfeccion.

Haga una exposicion haciendo uso de las herramientas de las tics y presente a su compafieros su
exposicion.

3-Que son las BPM buenas practicas de manufactura: definicion, alcance y normatividad
Conforme un equipo de trabajo junto con tres de sus compafieros, con base en el resultado de la
actividad anterior y de las conclusiones del grupo, elabore un periédico en el cual se comunique a
la comunidad la noticia y los efectos que puede causar un restaurante el no implementan protocolos
gue le permitan entregar a sus clientes alimentos sanos 0 inocuos Presente a su instructor y
compaiieros. (Actividad grupal).

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

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.
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Fase del
proyecto
formativo

PLANEACION

Actividad del
proyecto
formativo

Identificar las
materias
primas y los
peligros de
contaminacién
enla
preparacion de
alimentos

Actividad de
Aprendizaje

Reconocer el
contexto
historico y
normativo de
la
gastronomia,
conforme a
principios y
valores éticos
para una
convivencia
pacifica,
identificando
parametros
técnicos,
nutricionales y
de proceso de
produccion de
alimentos,
aplicables al
contexto
laboral, social
y personal

Evidencias de

Aprendizaje

Criterios de
Evaluacion

prepara
soluciones de
limpieza 'y
desinfeccion
segun tipo de
agente y
procedimientos
establecidos

higieniza areas
de produccion,
equipos y
utensilios para
la preparacién
de alimentos de
acuerdo con
programa de
limpieza 'y
procedimiento
operativo
estandarizado
de
saneamiento.

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

1. Evidencia de

conocimientos:
FORMULACION
DE PREGUNTAS.
Cuestionario.
DESEMPENO:
Observacion
directa..
PRODUCTO:Lista
de quecheo

5. GLOSARIO DE

Auditoria

Comision del

Comités del Codex

Punto de control
critico

TERMINOS

Examen sistematico para determinar si lo que estd ocurriendo realmente esta
en conformidad con procedimientos documentados.

La Comision del Codex Alimentarius es un 6rgano subsidiario de la

Codex Alimentarius Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion y
de la Organizacion Mundial de la Salud. La Comisidn ha recibido el mandato
de elaborar normas internacionales sobre los alimentos para proteger la salud

de los consumidores y garantizar practicas leales en el comercio de alimentos.

Estos organos subsidiarios de la Comision del Codex Alimentarius incluyen

nueve comités de asuntos generales, quince comités sobre productos

especificos, cinco comités coordinadores nacionales y grupos de accion
intergubernamentales especiales sobre temas concretos establecidos por
periodos limitados.

Paso en que el control es fundamental para impedir o eliminar un peligro para

la inocuidad de los alimentos o reducirlo a niveles aceptables.
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Equivalencia

De lagranjaala
mesa

Contaminante de
los alimentos

Control de los
alimentos

Higiene de los
alimentos

Inspeccion de los
alimentos

Vigilancia de los
alimentos

Buenas préacticas
agricolas (BPA)

Buenas préacticas de
manufactura (BPM)

OMG
Plan HACCP
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Proceso de reconocimiento que hace posible que las medidas sanitarias y
fitosanitarias empleadas en un pais se consideren como equivalentes a las de
un segundo pais, que comercializa el mismo producto, aunque se estén
practicando diferentes medidas de control.

Concepto que incluye todos los pasos relacionados con la produccion,
almacenamiento, manipulacion, distribucién y preparacion de un producto
alimenticio.

Todo agente bioldgico o quimico, materia extrafia o sustancia incorporada de
forma no deliberada a los alimentos y que puede poner en peligro su
inocuidad o idoneidad.

Actividad de reglamentacion de caracter obligatorio para lograr la
cumplimiento de las disposiciones por parte de las autoridades nacionales o
locales con el fin de conseguir la proteccion del consumidor y garantizar que
todos los alimentos durante la produccion, manipulacion, almacenamiento,
elaboracion y distribucion sean inocuos, sanos y aptos para el consumo
humano, se atengan a los requisitos de calidad e inocuidad y estén etiquetados
de manera correcta y precisa, de acuerdo con las disposiciones de la ley.

Conjunto de medidas necesarias para garantizar la inocuidad e idoneidad de
los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Examen, realizado por un organismo facultado para desempefiar funciones de
reglamentacion u observancia, de los productos o sistemas para el control de
las materias primas, su elaboracién y distribucién. Se incluyen las pruebas de
los productos en preparacion y terminados para comprobar que cumplen los
requisitos establecidos en la reglamentacion.

Supervision continuada del suministro alimentario para evitar que los
consumidores estén expuestos a componentes de los alimentos, como
contaminantes quimicos o peligros bioldgicos, que representen un riesgo para
su salud.

Buenas préacticas de los productores primarios de alimentos (como
agricultores y pescadores) que son necesarias para conseguir productos
alimentarios inocuos y sanos de acuerdo con las leyes y reglamentos sobre la
alimentacion.

Conformidad con los codigos de practicas, normas, reglamentos y leyes
referentes a la produccidn, elaboracion, manipulacion, etiquetado y venta de
alimentos impuestos por 6rganos sectoriales, locales, estatales, nacionales e
internacionales con el fin de proteger al publico de enfermedades,
adulteracion de los productos y fraudes.

Organismo modificado genéticamente.

Documento preparado de conformidad con los principios del HACCP para
garantizar el control de los peligros que son importantes para la inocuidad de
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Sistema HACCP

Peligro

Analisis de peligros

JECFA,
JMPR
Seguimiento

EER
Anadlisis de riesgos

Evaluacion de
riesgos

Caracterizacion de
riesgos

Comunicacion de
riesgos

Gestion de riesgos
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los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria que es objeto de
consideracion.

El sistema de Analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) es
una forma cientifica y sistemética de mejorar la inocuidad de los alimentos
desde la produccion primaria hasta el consumo final mediante la
identificacion y evaluacién de peligros especificos y medidas para su control
con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. EIl HACCP es un
instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control, en que
se hace hincapié en la prevencion y no en las pruebas realizadas con los
productos finales.

Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o una propiedad
de éste que puede provocar un efecto nocivo para la salud.

Proceso de recopilacién e interpretacion de informacion sobre los peligros y
condiciones que dan lugar a su presencia con el fin de determinar cuales son
importantes para la inocuidad de los alimentos, y por lo tanto, deben
considerarse en el plan HACCP.

Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios.
Reunion Conjunta FAO/OMS sobre residuos de plaguicidas.

En un plan HACCP, realizacion de una secuencia previamente planificada de
observaciones o mediciones de parametros de control para determinar si un
punto critico de control esta realmente bajo control.

Evaluacion del efecto de las reglamentaciones.

Proceso que consta de tres componentes: evaluacion de riesgos, gestion de
riesgos y comunicacion de riesgos.

Proceso que consta en los pasos siguientes: identificacion de peligros;
caracterizacion de peligros; evaluacion de la exposicion, y caracterizacion de
riesgos.

Estimacion cualitativa y/o cuantitativa, incluidas las incertidumbres
concomitantes, de la probabilidad de que se produzca un efecto nocivo,
conocido o potencial, y de su gravedad para la salud de una determinada
poblacién basada en la determinacién del peligro, su caracterizacion y la
evaluacion de la exposicion.

Intercambio interactivo de informacion y opiniones durante todo el proceso de
analisis de riesgos entre los encargados de la evaluacion de los riesgos, o de la
gestién de los mismos, los consumidores y otras partes interesadas.

Proceso que consiste en ponderar las distintas opciones normativas, habida
cuenta de los resultados de la evaluacion de riesgos y, si fuera necesario, en
seleccionar y aplicar las posibles medidas de control, incluidas las de caracter
reglamentario.
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Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la
Organizacién Mundial del Comercio (OMC).

Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio de la Organizacién Mundial
del Comercio (OTC).

Verificacion En el HACCP, utilizacion de métodos, procedimientos o pruebas no utilizados

oMC

en el seguimiento que permiten determinar el cumplimiento del plan HACCP
y/o decidir si el plan HACCP necesita modificacién con el fin de mejorar la
inocuidad de los alimentos.

La Organizacion Mundial del Comercio (OMC) es la organizacion
internacional que establece las normas del comercio entre las naciones. Su
nucleo esta constituido por los Acuerdos de la OMC, negociados y firmados
por la gran mayoria de los paises que participan en el comercio mundial. Su
objetivo es ayudar a los productores de bienes y servicios, los exportadores y
los importadores a llevar adelante sus actividades

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

BIBLIOGRAFIA MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE

Enfermedades de transmision alimentaria. (19-07-2017). Obtenido de:
https://www.youtube.com/watch?v=7njiT8VBGOM

“Los 14 patégenos principales transmitidos por los alimentos”. (19-07-2017). Obtenido
de:https://www.fda.gov/food/resourcesforyou/healtheducators/ucm091976.htm

SSOP Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacién. (19-07-2017).
Obtenido de:https://www.youtube.com/watch?v=-5tMoqUSHTM

Garcia, F., et al. (2007a). Mecanismos de Transmision. Técnicas de servicio y atencion al
cliente, segunda edicion. Paraninfo, 50-53. Gale Virtual Reference Library. Recuperado el
6 de julio de 2017
de:go.galegroup.com/ps/i.do?p=GVRL&sw=w&u=sena&v=2.1&id=GALE%7CCX26482000
19&it=r&asid=24e899d694f1be9b5e12e17c9939c81b

Garcia, F., et al. (2007b). Seguridad e Higiene en la Manipulaciéon de Alimentos:
Ejercicios. Técnicas de servicio y atencion al cliente, segunda edicién. Paraninfo, 74. Gale
Virtual Reference Library. Recuperado el 6 de julio de 2017
de:go.galegroup.com/ps/i.do?p=GVRL&sw=w&u=sena&v=2.1&id=GALE%7CCX26482000
25&it=r&asid=1ae8f769e71b209cf31155993de3f20b

Ministerio de Salud y Proteccion Social (2013, 22 de julio). Resolucién 2674 de 2013.
Recuperado el 6 de julio de 2017
de:http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=54030

Ministerio de Salud y Proteccion Social (2015, 11 de marzo). Resolucion 0719 de 2015.
Recuperado el 6 de julio de 2017
de:https://www.invima.gov.co/images/pdf/documentos_tramite/Alimentos/Resolucion_719
PDF.pd
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v' 7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo ‘ Dependencia ‘ Fecha
Autor (es) | JUAN PABLO | INSTRUCTOR. | Alimentos vy |13 DE SEPTIEMBRE

FERNANDEZ Bebidas. DEL 2017.

SARMIENTO

RONALD FERNANDO | INSTRUCTOR. | Alimentos vy |13 DE SEPTIEMBRE

QUINTANA ARIAS. Bebidas. DEL 2017.

EDY MAYERLY | INSTRUCTOR. | Alimentos vy | 17 DE AGOSTO

GONZALEZ C. Bebidas.

MIGUEL MORTIGO INSTRUCTOR. | Alimentos vy | 17 DE AGOSTO
Bebidas.

PATRICIA LEURO INSTRUCTOR. | Alimentos vy | 26 DE SEPTIEMBRE
Bebidas.

PAOLA ANDREA | INSTRUCTOR. | Alimentos vy | 28 DE SEPTIEMBRE

HERNANDEZ Bebidas.

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

Razén del
Nombre Dependencia
Cambio
Autor EDY MAYERLY | INSTRUCTOR. | Alimentos y | 28 DE | AJUSTES
(es) GONZALEZ C. Bebidas. SEPTIEMBRE | DISENO
CURRICULAR
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
Denominacioén del Programa de Formacién: Técnico de cocina.

Cddigo del Programa de Formacion: 635503.
Nombre del Proyecto : Aplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en

W DN PE

establecimientos gastronémicos
5. Fase del Proyecto : EJECUCION

6.Actividad de Proyecto: Producir alimentos de cocina nacional e internacional. (Aplicar

procedimientos técnicos para la produccién de alimentos).

7.Competencia:
Preparar Alimentos De Acuerdo Con La Orden De Produccion Y
Procedimiento Técnico.

Resultados de Aprendizaje: Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnic
receta estandar, orden de produccion 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
produccion y normatividad sanitaria

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas):192 HORAS

2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que
aportara en el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del
aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo autbnomo sistematico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccion significativa
de los mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.
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3. 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
enriquecer nuestra memoria de sabores (conceptos gustativos segun Herve This) y
mantenernos en esta busqueda constante.

En grupos de 4 aprendices, adoptar una regién nacional y del mundo, Europa  (ltalia,
Espafa. Francia), oriental ( Japon, china, Tailandia) América (México, Pert) 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.

Con dicha informacion realizar paralelo entre nuestra cocina y las cocinas del mundo,
socialicelo con sus comparieros, 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

representativo

S

Presentacion

Ambiente: aula convencional

Materiales: papel bond tamafio pliego, marcadores.

ACTIVIDAD DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION

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

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

De ser posible (recursos tecnoldgicos y conexién) se recomienda la plataforma
educativa

https://es.educaplay.com/es/recursoseducativos, donde podra disefiar sopa de letras,
juego concéntrese, etc)

mbiente: aula convencional

Materiales: 1 computador para cada grupo, conexion a internet,

ACTIVIDADES DE APROPIACION Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO
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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 reelaboracién 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 la
humanidad.
Aporte nutricional x 100 grs de maiz Calorias: 265
cocido Hidratos de carbono: 66 grs
Grasa: 25 grs,
Principales usos gastrondmicos Bebidas alcohdlicas: chichas, masatos:

fermentacion de azucares del maiz en
los pueblos de Mesoamérica
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

Actividad de composicion de ensaladas y vinagretas:

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 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 ACIDO MEDIO SABOR HORTALIZA VEGETAL FRUTA PROTEINA MEDIO
GRASO CROCANTE

Vinagre de Aceite de Miel de abejas = Lechuga zanahoria fresas huevo crotones de

manzana oliva rugula ajo

Vinagre de vino Crema de Azlcar Lechuga pimentén duraznos Queso tocineta frita
leche morena Batavia holandés

Vino blanco Yogurt sin Miel de maple = Lechuga apio uvas Queso pan francés
azucar romana cuajada
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Jugo de limén Queso panela Repollo verde | Maiz tierno = pasas Queso crocantes de
crema parmesano arroz
Mostaza mayonesa sal espinacas frijol Kiwi jamoén crocantes de
americana parmesano
Jugo de naranja = Salsa pimienta negra = Repollo rabano arandano Pechuga de almendras
rosada morado s pollo
maracuya salsa ranch albahaca cebolla pifia en camarones
cabezona almibar
vinagre aceite de perejil papa calamares
balsamico girasol
cilantro arveja atan
ajo tomate salchicha
habichuela trigo
aceituna champifién
pepino

papa
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 elaboracién 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): M6dena, 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 pequefias diferencias, de tiempo de curado y % de grasa de cerdo y % de carne
vacuna.

TALLERES COCINA

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 acompafiamiento del instructor, unifiqgue 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 evaluacién 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:

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

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

Prepare arroz (florentino, cantones) empleando distintas técnicas (pilaf, criollo).

Prepare sushi, risotto al champifidn y paella.

Pastas (Taller #2 cocina tercer trimestre)

Clasificacion, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.
Bases tedricas: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 384-385, se
caracteriza la coccion 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
preparacion con recetas estandarizadas, para pasta fresca. 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.
Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y
producto (lista de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.
Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

Ensaladas y aderezos (Taller #3 cocina tercer trimestre)

Elaboracién 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 preparacion. 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:

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

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

Todas las brigadas elaboraran ensaladas con sus respectivas salsas. Ensalada rusa,
cuscus, Waldorf, humus, cesar, capresse, coleslaw.
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Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

Disefio 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 disefio de
platos. Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo
gue 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:

Con el acompafiamiento de su instructor, disefie un plato que contenga una proteina
animal, una o dos salsas, una guarnicion calérica y una guarnicion vegetal, teniendo en
cuenta los pardmetros de gramaje y de disefio estipulados en la lectura anterior

Con ayuda de plastilina, realice el montaje del plato disefiado, representandolo en un
modelo a escala, para reconocer dimensiones, formas, manejo del color, movimiento, etc.
Disefio y montaje de platos 2 (Taller #5 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: 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 guarnicion caldrica, una guarnicion 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:

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

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

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

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.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

6.Pasabocas internacionales: (Taller #6 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: Elaboracion de pasabocas y snacks. Tendencias, decoracion, tamafos,
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 preparacion. Con el
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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.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

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

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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 Ordoiiez
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 acompafiamiento del instructor,
unifigue 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:

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

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

Todas las brigadas elaboraran 5 empanadas de maiz con papa y carne molida, 5
carimafiolas de carne, 5 arepas de huevo, 5 platanos aborrajados, y aji criollo.
Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

Tablas de quesos: (Taller #8 cocina tercer trimestre):

Base teorica: De acuerdo con la actividad 3 de actividades de apropiacion y transferencia
de conocimiento, reconozca los conceptos sobre elaboracion de tablas de quesos, carnes
frias, frutas, dips y acompafiamientos. 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 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.
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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:

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

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

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 direccion del instructor, deben llevar a la
tabla, decorando de acuerdo a las tendencias investigadas.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

Cocina Francesa (Taller #9 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, y
de acuerdo con la informacion 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 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 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:

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

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

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada 1: quiche Lorain

Fuerte 1: Coq au vin, pomme de terre au creme, vegetables glacis,

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.

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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

GFPI-F-135 V04



SENA

N
Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

Ejecute la recepcion 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 balsdmico.

Postre 2: Creps souzette con helado

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

Cocina espafiola: (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 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 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:

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

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

Base teorica: 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 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
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Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: focacia y pizza margarita,

Fuerte: Osobuco a la parmesana, berenjena a la parmesana
Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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 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 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:

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

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Preparaciones:

Entrada: egg rolls,

Fuertes: Pad thai, Chop Suey, chow fan

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

Cocina Mexicana: (Taller #14 cocina 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 mexicana, y las
preparaciones mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara
los conceptos gastronomicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronomicas,
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:

Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).
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Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

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

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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 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 evaluacidén 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:

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

Todas las brigadas elaborarén las siguientes preparaciones:

Entrada: chupe de camaron, causa de atun,

Fuertes: lomo saltado, ceviche peruano, leche de tigre
Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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 instructor complementara los conceptos gastrondmicos, enfatizando
en su cultura e influencias gastronémicas, 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 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:

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

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Preparaciones
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Sopas: ajiaco, cuchuco de trigo, sancocho pescado, mute

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Platos fuertes: bagre monsefior, cocido boyacense, arroz atollado, posta Cartagenera
Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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

Base teorica:

De acuerdo a la Actividades de apropiacion 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 basica de
Cocinas Tradicionales de Colombia, y en el libro Cocina y Paz del autor Alejandro
Cuellar, donde encontraran las regiones gastronomicas de Colombia, y pueden enfatizar
en la region de cada formacion. Cada grupo debe tener claro las principales
caracteristicas de las cocinas de su region. 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 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 evaluacidén de desempefio y
producto (lista de chequeo o verificacidén) y archivarla en su carpeta de evidencias.
Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

Taller evaluacion (taller #19 del tercer trimestre.)
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Base teorica: De acuerdo a las instrucciones logisticas, generadas por el instructor, el
aprendiz debe relacionar todos los conocimientos adquiridos en cocina a través 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:

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

Cada aprendiz tendra una zona de trabajo, dotada de baterias y utensilios, y tendra un
compafiero de formacién como apoyo unico 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.

El instructor aplicar la lista de chequeo (anexo 5).

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 evaluacion citados en la guia de
desarrollo curricular.

Evidencias de aprendizaje  Criterios de evaluacion Técnicas e instrumentos de
evaluacion
Evidencias de Cuestionario

conocimiento

1.
Evidencias de desempefio . Lista de chequeo
1.
Evidencias de producto Lista de chequeo
1.
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LISTA DE CHEQUEO EVALUACION
SENSORIAL-OBJETIVA DE PRODUCTO,

DESEMPENO Y PROCESOS

o
SENA

N

Servicio Nacional
de Aprendizaje

EVALUACION SENSORIAL SUBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR

Observaci
on

SABOR

TEXTURA

AROMA

SABORES INDIVIDUALES

EVALUACION OBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR

CUMPLE

NO CUMPLE

ELEMENTOS CORRECTOS

PRODUCTO
QUEMADO/ESTROPEADO

TAMANO DE LA PORCION
CORRECTA

CALIDAD DE LA COMIDA
PRODUCIDA

EVALUACION DE PROCESO Y DESEMPENO

CRITERIO A EVALUAR

CUMPLE

NO CUMPLE

HABILIDADES DEMOSTRADAS
EN COCINA

MISE EN PLACE PASIVO

MISE EN PLACE ACTIVO

DESTREZA EN MANEJO DE
CUCHILLO

ERGONOMIA

MANEJO DE EQUIPOS

TECNICA DE ELABORACION
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CAPACIDAD DE
ORGANIZACION

PLANIFICACION

EFICIENCIA

ORDEN LOGICO DE
PRODUCCION

DESPERDICIO

USO DE MATERIAS PRIMAS

ENTREGA A TIEMPO

PLATOS LIMPIOS (NO HAY
MANCHAS, NO HAY HUELLAS)

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

No cumple.
Regular.
Aceptable.
Bueno.
Excelente.

NOTA: el andlisis sensorial lo realzara el aprendiz con la materia prima o
preparacion. Tenga en cuenta que la evaluacion objetiva y de
desempario lo realizara el instructor.
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SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE [FOTO
[RECETA ESTANDAR RECETA
No.
NOMBRE DE LA PREPARACION: PESO
PORCIO
[METODO DE |POR CALOR SECO ASADO (horno, N
COCCION: (Concentracion) parrilla, plancha)
GRATINADO N° DE
SALTEADO [PORCIO
NES
FREIDO TIEMPO
|IPOR CALOR HUMEDO HERVIDO DE
(Disolucién, Expansion) PREPAR
ACION
BLANQUEADO CALORI
AL VAPOR AS
ESCALFADO TIPO DE
[PREPARACION
POCHADO [ENTRAD
A
IMIXTO GUISADO [FUERTE
ESTOFADO ACOMP
ANAMIE
NTO
BRASEADO GARNIT
URA
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[METODO DE PREPARACION: OTRO [POSTRE
VALOR
INGREDIENTES UNIDAD  [CAN |'\iTaRio [VALOR TOTAL

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES

IMARGEN DE ERROR O VARIACION ()%

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION

COSTO DE UNA PORCION

[PORCENTAJE COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA
(%0)

[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)
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ACCIONES DE FORMACION PRACTICA - TECNICO EN COCINA FICHAS 2027639 Y 2024!

TALLER No 1 TALLER No 2

JULIANAS SALTEADO

BRUNOISE BRASEADO

VICHY GLASEADO

MACEDONIA DE FRUTAS FLAMEADO

REFRIGERACION FONDO CLARO

ESCALDADOS FONDO OSCURO
CONGELACION CALDO CORTO COURT BUILLON
ENCURTIDOS

MEDIO ACIDO PARA CONSERVAS.



562

TALLER No 3

TALLER No 4

CONSOME BRUNOISE
CONSOME AURORA

PETITE MARMITE

CONSOME CELESTINE

SOPA DE CEBOLLA GRATINADA

Marmite es una pasta comestible para
untar que estd elaborada exclusivamente
con extracto de levadura, obtenida como
subproducto del proceso de elaboracion
de la cerveza. Su aspecto es pegajoso,
marrdn oscuro, con un olor potente y
sabor caracteristico que llega a polarizar
fuertemente la opinién de los
consumidoresl. Es un producto muy
popular en el Reino Unido, donde se
consume principalmente untado en
tostadas o como ingrediente en sopas y
guisos2. Su férmula legendaria original
gue data del siglo XIX estaba basada en
extracto de levadura procedente de la
produccién de cerveza, sal, especias y
apio3.

SALSA BECHAMEL Y DERIVADAS
CREMA DE VERDURAS

CREMA DE CEBOLLA

SALSA MAYONESA Y DERIVADAS
SALSA ESPANOLA



TALLER No 5 TALLER No 6

CREMA CHANTILLY PASTA PARA CREPES
CREMA INGLESA MASA CHAPATIS
CREMA PASTELERA PATE AU CHOUX
COULIS DE FRUTAS BISCOCHO BASICO

TRUFAS



TALLER No 7 TALLER No 8

PASTA ORLY DE SALY DE DULCE COCINA MEXICANA.

MASA DE LOS 100 ARROZ ROJO

GALLETAS BASICAS GUACAMOLE

MASA PARA CHURROS PICO DE GALLO
FRIJOLES REFRITOS
TORTILLAS

QUESO CAMPESINO Y EN LONCHAS
RES MOLIDA

POLLO

SOPA AZTECA'Y BEBIDA



TALER No 9 TALLER No 10

COCINA ORIENTAL. COCINA PERUANA.
SOPA DE WANTON CON CAMARONES LOMO SALTADO
AGRIDULCE DE VERDURAS CON PINA CAUSA LIMENA

POLLO ORIENTAL CEVICHE PERUANO
BEEFF AND BROCOLI ARROZ CHAUFA CERDO
TE HELADO SUSPIRO LIMENO

ARROZ CON AJONJOLI SEMBLANZA DE CHICHA MORADA



TALLER No 11 TALLER No 12

COCINA ITALIANA. COCINA TURCA.

LASAGNA POLLO xxxx ENTRADA SURTIDA DE VERDURAY PAN
ENSALADA MEDITERRANEA TABULEE

NoQUIS AL PESTO FALAFEL

FOCACCIA xxxx KEBBAB

VINO ESPECIADO FATOUSH CON YOGURT

TIRAMIZU



TALLER No 13 TALLER No 14

COSTA CARIBE BOYACA SANTANDERES Y ALTIPLANO



TALLER No 15 TALLER No 16

COSTA PACIFICA VALLE CAUCA Y NARINO



TALLER No 17 TALLER No 18

VIEJO CALDAS Y VIEJO TOLIMA



TALLER No 19 TALLER No 20

EDUARDO SANTOS TALLERES DE MENU (EXPRESION LIBRE)
TIRAMIZU ENTRADA
CHEESE CAKE PLATO FUERTE

PAVLOVA POSTRE



TALLER No 21



TECNICO EN COCINA

CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS REGIONAL CAUCA

ey

ACTIVIDAD 2: LAS MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (CONTROL DEL

MANEJO DE MATERIAS PRIMAS)

Participe en la sesion orientada por su instructor acerca de la clasificacidn 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.

Elabore la clasificacidn de los productos antes investigados, Tenga en cuenta que las materias primas

para cocina tienen varias clasificaciones

(Caracteristicas nutricionales, origen, almacenamiento), profundice sobre el tema en el siguiente

https://www.youtube.com/watch?v=h1Uw2h9jl00

Listado de materias primas para clasificar segun :origen, almacenamiento y

caracteristicas nutricionales

Almacenamiento  |Origen

Caracteristicas
Nutricionales
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ACTIVIDAD 3: LOS AGENTES PATOGENOS Y ENFERMEDADES
TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

(MANIPULACION DE ALIMENTOS)
Realice una lectura analitica al documento “Alimentos Sanos y Seguros de la FAO”
http://www.fao.org/docrep/014/am401s/am401s05.pdf
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 “médicos” que por medio de la alimentacidn ayudan a prevenir y
mitigar enfermedades y que los conocimientos abordados en esta actividad

ayudan a la elaboracion de los menus gastronomicos.

Observe el video “Contaminantes y enfermedades transmitidas por los alimentos”

disponible en https://www.youtube.com/watch?v=7IMJOBLeEQE

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

https://www.fda.gov/food/resourcesforyou/healtheducators/ucm091976.htm


https://www.youtube.com/watch?v=7lMJ0BLeEQE
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Actividad 4: ¢ ETAS? (Manipulacion 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

1 Contaminacion

1 Agentes contaminantes (Agentes Patdgenos)

[1 Caracteristicas de los agentes contaminantes

[l Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)
[ Tipos de ETAS

(1 Sintomatologia de las ETAS

Reunase con otro compariero 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).

ENFERMEDAD AGENTE | SINTOMAS | CAUS | RECOMENDACIONES

TRANSMITIDA CONTAMI AS
POR NANTE
ALIMENTO

https://www.youtube.com/watch?v=7njiT8VBGOM

https://www.youtube.com/watch?v=hngxWSlro48



https://www.youtube.com/watch?v=7njiT8VBGOM
https://www.youtube.com/watch?v=hngxWSlro48
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ACTIVIDAD 5: RASTREADORES DE ETAS (MANIPULACION DE ALIMENTOS)

Ingrese ala pagina del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(INVIMA), al link https://app.invima.gov.co/alertas/alertas-alimentos-bebidas, de las
alertas sanitaria y consulte 10 alertas relacionadas con alimentos y bebidas y
relacione la siguiente informacion en una matriz diseflada por usted (Actividad
Individual):

a. Nombre del producto.

b. Fecha de la alerta

c. Motivo de la denuncia

d. Medidas para la comunidad en general

e. Medidas para secretarias de salud departamentales, distritales y municipales

Conforme un equipo de trabajo junto con tres de sus compafieros, con base en el
resultado de la actividad anterior y de las conclusiones del grupo, elabore un
periodico 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 compafieros.
(Actividad grupal). Ambiente: Aula convencional.

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



Hoja de inventario para restaurantes

Establecimiento: El Mirador Fecha del inventario: octubre-24
Departamento: Cocina Nombre del empleado: Manuel Angel
Familia Ubicacién Producto Unidad Cantidad Coste unidad ~ Valor inventario
0390 ACEITES ALMACEN ACEITE GIRASOL (25 L) ENV 25 L 4 24,35 97,40
0574 ACEITES ALMACEN ACEITE GIRASOL (5L) ENV5L 1 5,67 5,67
0575 ACEITES ALMACEN ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA ENV5L 1 15,38 15,38
1724 LACTEOS ALMACEN QUESO SEMICURADO KG 2 5,50 11,01
1753 LACTEOS ALMACEN QUESO EDAM LONCHAS (UD=1 KG) KG 1,5 4,22 6,33
1830 LACTEOS ALMACEN QUESO CURADO VIEJO KG 4 12,14 48,56
1864 LACTEOS ALMACEN QUESO PIZZA POP GRANO KG 1,5 4,91 7,36
1878 LACTEOS ALMACEN QUESO OCANA KG 2 13,69 27,38
1880 LACTEOS ALMACEN QUESO AZUL KG 5 5,71 28,56
2621 LACTEOS ALMACEN NATA LIQUIDA (1 X botella 1 litro) BOT 1L 3 3,11 9,32
1740 VINOS ALMACEN VINO BLANCO CRISTAL COCINA BOTO0,75L 3 1,26 3,78
2964 VINOS ALMACEN VINO TINTO DON SIMON BOX ENV 20 L 0,5 18,20 9,10
0541 ACEITES ALMACEN ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA ENV5L 1 14,61 14,61
0997 CARNES CAMARA ENTRECOTTE TERNERA KG 0 11,72 0,00
0979 CARNES CAMARA PECHUGA POLLO PIEZA 2 3,78 7,56
0985 CARNES CAMARA MORCILLA KG 0 4,40 0,00
0991 CARNES CAMARA SOLOMILLO TERNERA KG 7 18,88 132,13
0995 CARNES CAMARA POLLO ENTERO KG 4 2,52 10,08
1011 CARNES CAMARA CHORIZO CASERO KG 0 5,22 0,00
1012 CARNES CAMARA SECRETO IBERICO KG 5,8 14,94 86,64
1013 CARNES CAMARA MORCILLA CASERA KG 4 4,96 19,84
1014 CARNES CAMARA PRESA IBERICA CONGE. KG 4 16,04 64,17
1028 CARNES CAMARA COCHINILLO CERDO PIEZA 5 KG 5 9,60 48,00
1029 CARNES CAMARA HAMBURGUESAS CASERAS KG 1 5,02 5,02
1031 CARNES CAMARA FILETE POLLO EMPANADO KG 3 5,98 17,94
1036 CARNES CAMARA CORTEZAS ANEJAS KG 5 3,30 16,50
1039 CARNES CAMARA PANCETA BACON FRESCA KG 4 3,92 15,68
1044 CARNES CAMARA PIERNA CORDERO LECHAL KG 0 10,94 0,00
1062 CARNES CAMARA SOLOMILLO CERDO FRESCO KG 5 6,39 31,96
1069 CARNES CAMARA CAPARAZONES DE POLLO KG 0 0,30 0,00
1427 CARNES CAMARA ALBONDIGA MIXTA PRICE KG 4 2,13 8,53
1779 CARNES CAMARA HAMBURGUESA BUEY KG 3 8,24 24,71
1808 CARNES CAMARA MAGRET PATO KG 0 15,43 0,00
2360 CARNES CAMARA CHULETON DE BUEY KG 15 12,70 190,56
2615 CARNES CAMARA SECRETO BLANCO KG 0 4,68 0,00
0628 PESCADOS CAMARA MORRALLA FRESCA KG 5 2,11 10,55
0629 PESCADOS CAMARA ACEDIA PESCADO KG 0 6,52 0,00
1285 PESCADOS CAMARA ORTIGUILLAS KG 0 7,29 0,00
1286 PESCADOS CAMARA MERLUZA FRESCA KG 0 13,16 0,00
1288 PESCADOS CAMARA CALAMAR LIMPIO FRESCO KG 0 10,02 0,00
1289 PESCADOS CAMARA DORADA KG 0 8,56 0,00
1290 PESCADOS CAMARA LUBINA KG 0,7 10,21 7,15
1291 PESCADOS CAMARA SALMON AHUMADO KG 1 19,89 19,89
1292 PESCADOS CAMARA SALMONETE CHICO KG 0 7,02 0,00
1293 PESCADOS CAMARA BOQUERON VITORIANO KG 0 6,48 0,00
1295 PESCADOS CAMARA ALMEJA CARRIL KG 1 10,76 10,76
1298 PESCADOS CAMARA ATUN ROJO KG 5 21,85 109,23
1299 PESCADOS CAMARA RAPE KG 10 13,60 136,05
1301 PESCADOS CAMARA CAZON KG 0 3,88 0,00
1302 PESCADOS CAMARA RODABALLO KG 2 12,49 24,98
1270 PESCADOS CAMARA PINTARROJA KG 0 5,77 0,00
1050 CONGELADOS CONGELADOR FLAMENQUIN CASERO KG 2 8,25 16,50
1079 CONGELADOS CONGELADOR SOLOMILLO CERDO IBERICO CONGE. KG 0 10,44 0,00
1104 CONGELADOS CONGELADOR LAGRIMITAS DE POLLO (FINGER) CONGE. KG 8] 7,13 21,38
1438 CONGELADOS CONGELADOR PATATAS CONGELADAS ENV 10 KG 22,5 1,75 39,46
1511 CONGELADOS CONGELADOR ESPARRAGO TRIGUERO CORGO CONGE. ENV 1 KG 0,5 7,89 3,94
1522 CONGELADOS CONGELADOR HELADO VAINILLA (5 L) ENVS5L 1 24,98 24,98
1563 CONGELADOS CONGELADOR SETAS BOLETUS TROZOS CONG KG 1 12,22 12,22
1564 CONGELADOS CONGELADOR SETAS MEZCLA CONGELADA ENV 1 KG 2 5,96 11,93
1832 CONGELADOS CONGELADOR SORBETE MANGO ENV5L 1 16,27 16,27
1991 CONGELADOS CONGELADOR HELADO LECHE MERENGADA ENVS5L 1 31,77 31,77
2079 CONGELADOS CONGELADOR CROQUETAS DE RABO DE TORO KG 2 6,72 13,45
2299 CONGELADOS CONGELADOR BOCADITOS DE ROSADA 1K ENV 1 KG 3 8,25 24,76
2934 CONGELADOS CONGELADOR ZAMBURINAS KG 1 21,75 21,75

TOTAL 1520,79
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ESPECIAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

ANIS

HIERBAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

ANIS
ESTRELLADO

PIPILONGO

AZAFRAN

ALBAHACA

CANELA

APIO

CARDAMOMO

CEBOLLIN

CEBOLLA PUERRO

ESPECIAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

CHILE

HIERBAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

CURCUMA

CILANTRO

CLAVO

ENEBRO

MOSTAZA

ESTRAGON

HIERBABUENA

NUEZ MOSCADA

LAUREL

ESPECIAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

PIMIENTA
BLANCA

HIERBAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

PIMIENTA DE
CAYENA

MENTA

MEJORANA

SESAMO

CURRY

PEREJIL

CANELA

OREGANO

ROMERO

ESPECIAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

COMINOS

HIERBAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

PAPRIKA

SALVIA

VAINILLA

TOMILLO

AZAFRAN

REGALIZ

GENGIBRE

PERIFOLLO

AJO

ESPECIAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

PIMIENTA DE
JAMAICA

HIERBAS

SABOR

COLOR

PREPARACION

ACHIOTE

GENGIBRE

CASIA

WASABI

HIERBAS DE
PROVENZA

ANGELICA

AJEDREA

ALCAPARRA




