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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion: Técnico en Cocina

Cdédigo del Programa de Formacién: 635503 Version 103/ FICHA:

Nombre del Proyecto (si es Titulada): Aplicacién de técnicas y procedimientos de buenas
practicas de manufactura en el programa técnico en
cocina, en el municipio de Puerto Berrio.

Fase del Proyecto (si es Titulada) Andlisis.

Actividad de Proyecto (si es Titulada): Identificar las materias primas vy los peligros de
contaminacion en la preparacion de alimentos segun
las normas técnicas vigentes..

Competencia

v/ 260201008 Controlar el manejo de las materias primas en la produccion de alimentos de

acuerdo con los procedimientos establecidos.

v" Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

v/ caracterizar materias primas teniendo las fichas técnicas del producto y los estandares de

calidad definidos por la organizacién.

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

cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y biol6gicos). 24 H

Duracién de la Guia: 96 Horas (72 horas de Trabajo Directo / 24horas de Trabajo
Independiente).

. PRESENTACION

Queridos aprendices, en esta
guia encontrardn las bases
disefiada para ayudarte a
adquirir nuevas habilidades,
conocimientos en detectar los
riesgos de contaminacion en
los alimentos, buenas
practicas de manufactura, ,
medidas de conversion y
métodos de coccion

Esta guia ha sido
cuidadosamente elaborada
para proporcionarte un

Figura 1 — LA COCINA

GFPI-F-135 V02



<
SENA

N

camino estructurado y Fuente: Tomado de URL

efectivo para tu desarrollo https://susiephone.tumblr.com/post/690788644063150080/movie-g
personal y profesional, con el ratatouille-release-date-june-29?is_related_post=1

propésito de la correcta

aplicacion de técnicas vy

procedimientos en la cocina,

que le permita diferenciar

materias primas y los peligros

de contaminacién segun las

normas técnicas vigentes.

A lo largo de las secciones,
encontraras recursos,
actividades y ejercicios que te
guiaran en tu proceso de
aprendizaje y te permitiran
alcanzar el objetivo.

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

a. Observe la siguiente imagen:

ACEITE
DE OLIVA

PAN, CEREALES
Y PATATAS

HORTALIZAS
Y VERDURAS

b. Conteste las siguientes preguntas:
v' ¢ Por qué es importante la clasificacion de las materias primas?
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v' ¢ Cuéales materias primas consume frecuentemente en su hogar?
v' ¢ En su cocina como transforma la materia prima?
v' ¢ Por qué es importante la desinfeccién de los alimentos?

e Socialicey participe en un debate en plenaria con la asistencia de todos los participantes donde
exprese su reflexion y respuestas a las preguntas anteriores,
¢ Ambiente: Ambiente de Aprendizaje Polivalente

Recursos y Materiales: PC, Video Beam o TV.
Tiempo:1 Hora.

3.2. ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE SABERES PREVIOS

a. Observe la siguiente imagen:

¢ Para usted qué es la contaminacion en alimentos?

¢, Como se transmiten las enfermedades alimentarias?

¢, Como puede prevenir una enfermedad alimentaria?

¢, Cudles son buenas practicas de manipulacién en alimentos?
¢,Conoce los microorganismos patégenos que alteran los alimentos?

AN NI NN

b. Socialice en plenaria en el ambiente de formacion y participe de la retroalimentacion
orientada por la instructora lider.

Ambiente: Ambiente de Aprendizaje Polivalente, laboratorio de cocina.
Recursos y Materiales: PC, Video Beam o TV.
Tiempo: 1 Hora.
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3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION Y TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO

v" RA1. caracterizar materias primas teniendo las fichas técnicas del producto y los
estandares de calidad definidos por la organizacion.

3.3.1 Actividad de aprendizaje: Leer el decreto 5109 de 2005 Rotulado y Etiquetado

Descripcion: Identificar los pardmetros y requisitos necesarios en el almacenamiento de materias
primas y producto terminado.

a. Leer el documento entregado por su instructor

b. Socializar en plenaria los pardmetros establecidos por la norma para el almacenamiento de
materias primas

c. Reconocer los criterios para la recepcion de materias primas segun cuadros normativos.

3.3.2 Actividad de aprendizaje: Leer la resolucion 2674 de 2013 Legislacion alimentaria y la
resoluciéon 1407 del 2022.

Descripcion: identificar los parametros y requisitos necesarios para el control fisico quimico y

microbiol6gico en almacenamiento de materias primas

a. Leer el documento entregado por su instructor

b. Socializar en plenaria los parametros establecidos por la norma para el almacenamiento de
materias primas

c. Reconocer los criterios para la recepcion de materias primas segun cuadros normativos.

Actividad de aprendizaje 2: Reconocer el material de insumos, ingredientes equipos y utensilios

para desarrollar recetas estandar de calidad definidos por la linea cliente.

Descripcion:

Conforme equipo de 4 integrantes

Extraiga los elementos mas importantes del documento leido

a
b. el documento entregado por su instructor “Clasificacién de materias primas”
c
d

Realice la siguiente tabla en papel bond:

DEFINICION DE
MATERIAS PRIMAS

CLASIFICACION DE
MATERIAS PRIMAS

cOMO SE
COMERCIALIZAN LAS
PROTEINAS

PRESENTACION
COMERCIAL DE LAS
MATERIAS PRIMAS

e. Exponga en el ambiente de formacion, con su equipo de trabajo la tabla diligenciada

anteriormente.
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f.  Participe segun sus dudas de la presentacion en PowerPoint dirigida por la instructora lider
sobre buenas practicas de manufactura.

Ambiente: Ambiente de Aprendizaje Polivalente, laboratorio de cocina.
Recursos y Materiales: PC, Video Beam o TV, marcadores, papel bond.
Tiempo: 32 Horas.

Actividad: Reconocer la importancia de las buenas practicas de manufactura para la
inocuidad de los alimentos.
Descripcion:
a. Observe el siguiente video "Manipulacién de alimentos ubicado en el siguiente enlace
https://www.youtube.com/watch?v=aeqWCTYT-gk
b. Extraiga los puntos mas importantes del video observado anteriormente.
¢. Elabore un Mapa Mental sobre la aplicacion de los protocolos de BPM (buenas practicas de
manufactura) ante, durante y posterior del proceso de la transformacion, preparacion
distribucién y comercializacion del producto.
d. Socialice en el ambiente formacién el mapa mental disefiado en compafia de su instructor
lider.
e. Realice el taller entregado por su instructor lider “Taller materias primas y buenas
practicas de manufactura”
f.  Presente su evidencia (taller de materias primas y buenas practicas de manufactura).

Un Mapa Mental es: Un mapa mental es una representacion espontdnea de pensamientos que
se ramifica desde un concepto central. La organizacion visual del diagrama fomenta la tormenta
de ideas, la toma de notas efectiva, una retencion mayor y una presentacion impactante. Los
mapas mentales pueden ser simples o elaborados y dibujarse a mano o en una computadora. En
funcién de tus propdsitos y tu tiempo, el mapa mental puede incluir elementos significativos y
creativos, como imagenes, dibujos, lineas curvas de grosor variable y multiples colores.

Tomado de: https://www.lucidchart.com/pages/es/que-es-un-mapa-mental

Ambiente: Ambiente de Aprendizaje Polivalente, laboratorio de cocina.
Recursos y Materiales: PC, Video Beam o TV, marcadores, papel bond.
Tiempo: 8 Horas.

Actividad 3. Reconocer las formas y texturas a través de andlisis sensoriales en la
preparacién y transformacion de alimentos

Descripcion:

a. Atiendey participe de la presentacion en PowerPoint de los tipos de texturas en alimentos.

b. Observe algunos de los productos (Arroz, vegetales, lacteos, hueveos, proteinas y otros)
entregados por el instructor lider a cada uno de los aprendices.

c. Agrupe y clasifique los ingredientes segun su tipo de textura: solido, liquido, gaseoso,
crujiente, viscoso, blando, semiblando, esponjoso.

d. Ubique en la siguiente pirdmide los ingredientes entregados anteriormente segun su
clasificacion.
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SOLIDO

ESPONJOSO

CRUJIENTE

LiQuIDO

VISCOSO

GASEOSO

NOTA: el instructor debe llevar impresa, o dibujada la figura para realizar el ejercicio con sus
aprendices.

e. Participe colectivamente con el instructor lider la retroalimentacion de la actividad anterior.

Ambiente: Ambiente de Aprendizaje Polivalente, laboratorio de cocina.
Recursos y Materiales: PC, Video Beam o TV, marcadores, papel bond.
Tiempo: 4 Horas.

ACTIVIDAD: tipos de contaminacién en alimentos:
Descripcion:

a. Conforme equipos de 3 integrantes

b. Lea el siguiente documento “Tipos de contaminacion en alimentos y tipos de empaques

c. Observe el Video contaminacién de alimentos ubicado en el siguiente enlace
https://www.youtube.com/watch?v=V11NJ2FGxml

d. Diligencie el taller “Tipos de contaminacion” entregado por su instructor lider

e. Participe de la presentacién de Power Point sobre clasificacién de almacenamiento de
materias primas.

f. Diligencie la siguiente tabla y diga en que clasificacion pertenece cada producto.

”
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PRODUCTO

FISICAS

QUIMICAS

MICROBIOLOGICAS

TIPOS DE
EMPAQUE
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Imagenl: https://farmacialavernia.com/es/los-peligros-fisicos-los-alimentos/

ANANENENEN

Responda las siguientes preguntas:

¢, Como se debe almacenar la carne?
¢En qué condiciones deben almacenarse los derivados lacteos?
A que temperatura se da la refrigeracion?

A que temperatura se da la congelacién?

A qué grados se denomina la temperatura ambiente?

Participe de la retroalimentacién dirigida por el instructor Lider
Ubigue de manera segura y eficiente las materias primas en las areas destinadas para

almacenamiento de acuerdo con la planilla de control entregada por su instructor lider.

Verifique el flujo de entradas y salidas en el sistema de rotacion de materias primas.
Suministre materiales y orden de liberacion de producto segun orden de produccion.

Entregar la informacion suministrada al jefe de produccién o persona a cargo.
Amblente Ambiente de Aprendizaje Polivalente y/o Ambiente Virtual.
Recursos y Materiales: PC, Video Beam o TV.

Tiempo: 8 Horas.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Evidencias de Conocimiento:
Ev01. Taller materias primas y
BPM buenas practicas de
manufactura.

Evidencias de Desempeiio
Ev02. Ejercicio practico de
identificar, clasificar materias
primas de acuerdo a normatividad
vigente.

Evidencias de Producto:

Ev02. Ejercicio practico de|
clasificar y almacenar materias|
primas de acuerdo a normatividad

vigente.

Criterios de Evaluacion

*Clasifica las materias primas de acuerdo con caracteristicas
organolépticas, fisicas quimicas
y grupos de inventario.

*Describe criterios de calidad de la materia prima de acuerdo
con ficha técnica y estandares
de compra.

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Técnica: Formulacion de preguntas
Instrumento: Prueba de conocimiento

Técnica: Observacion Directa
Instrumento: Lista de Verificacion — Ev02

Técnica: Observacion Directa
Instrumento: Lista de Verificacion — Ev02

5. GLOSARIO DE TERMINOS

v' Alimento Alterado: Alimento que sufre modificacién o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

v' Alimento Contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto
en normas reconocidas internacionalmente.
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Alimento Perecedero: El alimento que, en razén de su compaosicién, caracteristicas fisico-
guimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio.

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

Higiene de los Alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar
la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Infestacién: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o deteriorar los
alimentos y/o materias primas.

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

Materia Prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversién en alimentos para
consumo humano.

Registro Sanitario: Es el documento expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante
el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, envasar; e Importar un alimento
con destino al consumo humano

Contaminacién Fisica: Llamamos contaminacion fisica a objetos, envases plasticos, bolsas, y
todo tipo de materiales producidos por el hombre que flotan en las aguas de rios, lagos y otras
fuentes de agua, asi como tierra que ha sido arrastrada por la lluvia desde areas deforestadas.

Contaminacion Quimica: Los contaminantes quimicos son sustancias que no se han afiadido
intencionalmente a alimentos o0 piensos. Estas sustancias pueden estar presentes en los
alimentos como consecuencia de las diversas etapas de su produccion, procesamiento o
transporte.

Contaminacién Microbioldgica: es la presencia de microorganismos patégenos y no
patdgenos fuera de los parametros permitidos y establecidos en los alimentos.

Contaminacion cruzada: La contaminacion cruzada se produce: por contacto directo entre un
producto crudo y un producto cocinado, o por contacto indirecto, es decir, a través de las manos
del manipulador o mediante material de cocina, como utensilios, trapos o por ejemplo, al cortar
con el mismo cuchillo un pollo crudo y una lechuga limpia.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

CTRL + clic para seguir los vinculos.

https://acortar.link/c4stZ7
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https://www.lucidchart.com/pages/es/que-es-un-mapa-mental

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor (es) | Wilfredo Perea Guisao Instructor SENA /|12 de junio de
CTMAE 2023

Laura Vanesa Echeverry

Gil

Instructora SENA

ICTMAE

12 de junio de
2023

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

Nombre

Cargo

Dependencia | Fecha | Razén del

Cambio

Autor
(es)

Evaluaciéon de

Cierre

https://forms.office.com/r/In5SMwhBRgF6
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