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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del programa de formacion: Técnico de Cocina.
Cédigo del programa de formacién: 635503.

Nombre del proyecto: Aplicar técnicas de preparacion de alimentos optimizando recursos, bajo
parametros de seguridad y calidad alimentaria.

Fase del proyecto: Ejecucion.

Actividad de proyecto: Disponer los recursos para la preparacién de alimentos.
Competencia:

Manipulacién alimentos.
Control del manejo de las materias primas en la produccion de alimentos.

Preparacion de alimentos (Cocina).

Preparacion de alimentos (Reposteria).

Implementacién de habitos saludables.

Ejercicio de los derechos fundamentales del trabajo.
. Interaccion en lengua inglesa.

Resultados de aprendizaje a alcanzar:

1. Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion en la preparacion de alimentos de
acuerdo con la normatividad sanitaria y plan de saneamiento.

2. Solicitar materias primas de acuerdo con 6rdenes de produccion, receta estandar, fichas
técnicas, procedimientos y principios éticos de responsabilidad.

3. Efectuar procedimientos de alistamiento en materias primas de acuerdo con técnicas,
parametros de produccion y calidad.

4. Realizar preparaciones de base de reposteriay panaderia de comedor segun técnicas, orden
de produccién y normatividad sanitaria.

5. Desarrollar habilidades psicomotrices en el contexto productivo y social.

6. Practicar habitos saludables mediante la aplicacion de fundamentos de nutricion e higiene.
7. Ejecutar actividades de acondicionamiento fisico orientadas hacia el mejoramiento de la
condicién fisica en los contextos productivo y social.

8. Implementar un plan de ergonomia y pausas activas segun las caracteristicas de la funcion
productiva.

9. Valorar la importancia de la ciudadania laboral con base en el estudio de los derechos
humanos y fundamentales del trabajo.

10.Practicar los derechos fundamentales del trabajo de acuerdo con la constitucién politica y
los convenios internacionales.

11.Reconocer el trabajo como uno de los elementos primordiales para la movilidad social y la
transformacion vital.

12.Participar en acciones solidarias orientadas al ejercicio de los derechos humanos, de los
pueblos y de la naturaleza

13.Participar en intercambios conversacionales basicos en forma oral y escrita en inglés en
diferentes situaciones sociales tanto en la cotidianidad como en experiencias pasadas.

No o s®NR

GFPI-F-019 V03



siqQa

14.Llevar a cabo acciones de mejora relacionadas con el intercambio de informacion basica en
inglés, sobre si mismo, otras personas, su contexto inmediato asi como de experiencias
pasadas.

e Duracion de la guia: Total 216 Horas.

2. PRESENTACION
Estimado aprendiz:

iBienvenido al magico mundo de la cocina! En él, conocera los métodos y las técnicas para transformar los
alimentos y hacerlos apetecibles al paladar de los comensales, mientras enriquecemos nuestra biblioteca de
sabores y texturas sin descuidar el manejo, el orden, la limpieza y el trabajo en equipo: solo asi serd un gran
cocinero, quien debe ser una persona enfocada en prestar el servicio de preparar alimentos segun
parametros de seguridad y calidad alimentaria, siempre buscando satisfacer a quien lo prueba.

La cocina exige de la generacion de habitos de vida saludables mediante la aplicacién de programas de
actividad fisica en los contextos productivos y sociales. Trae consigo efectos beneficiosos en la salud fisica,
mental y la autoestima a través de la imagen corporal. Debido a esto, se espera que el aprendiz desarrolle
habilidades psicomotrices, asi como que ejecute actividades de acondicionamiento fisico orientadas al
mejoramiento de su perfil laboral y profesional en el contexto productivo y social. De esta manera las
actividades propuestas en las sesiones de cultura fisica fundamentan el desarrollo de la inteligencia
psicomotriz que ayuda a la prevencién de accidentes laborales y lesiones musculares.

Por otra parte; en Colombia la importancia de manejar un segundo idioma o mas es uno de los objetivos de
cualquier tipo a nivel social, por lo tanto, el SENA es una de las instituciones donde se preocupa por que los
aprendices desarrollen competencias comunicativas para desenvolverse en diferentes contextos apuntando
al programa en cocina.

De la misma manera el aprendizaje de un segundo idioma tan importante como el inglés permite abrir nuevas
oportunidades laborales a los aprendices que realizan este programa. Por ende, el SENA tiene como
propdsito generar espacios donde se desarrollen interacciones y conocimientos que involucren los conceptos
tedricos de las competencias técnicas con la practica del idioma inglés. De acuerdo a lo anterior, esta guia
se enfoca en desarrollar un contenido teérico y practico en temas genéricos en cocina basados en lengua
Inglesa.

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

1. La cocina es una de las profesiones mas antiguas e importantes en el desarrollo del ser humano; sin
ella, para la humanidad seria muy dificil subsistir. Esta ha evolucionado de ser un oficio a convertirse en
una profesion con habilidades y técnicas propias para su desarrollo, como veremos en el transcurso de
la competencia, junto con su historia, sus cambios y su evolucion. Conoceremos las caracteristicas de
los alimentos, su naturaleza, su contenido nutricional, y a su vez, como se transforman aplicando técnicas
y métodos de coccién. Ampliaremos nuestra biblioteca de sabores aprendiendo sobre sus cambios fisico-
guimicos y organolépticos y transformandolos para hacerlos cada vez mas apetecibles a los diferentes
y exigentes paladares del mundo moderno.

De acuerdo con esto, reflexione sobre los siguientes interrogantes:
e ¢ Qué opinién tiene usted sobre el papel de la cocina a lo largo de la evolucion de la humanidad, en
términos sociales, politicos y religiosos?
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Las nuevas tendencias en cocina han tomado un gran auge y cambiado los habitos alimenticios. ¢ Qué
impresion le genera esto?

Socialice sus respuestas con cinco comparnieros; generen un criterio para compartir con el resto del
grupo y expongalo.

Ambiente: aula convencional
Materiales: papel bond tamafio carta, esfero.

IMPLEMENTACION DE HABITOS SALUDABLES
Primeros auxilios. (Actividad en grupo): Realice la siguiente actividad de acuerdo a las indicaciones
dadas por su instructor:

Forme grupos de cinco personas.
Observen la imagen e identifiquen que tipo de lesion puede ser, qué la causa o produce y cuales
serian las consecuencias de tener una lesidn de ese tipo, participen del debate en formacion.

Figura 1.

Recuperado de: mejorsalud.com (2017). Esguinces: ¢Por qué suceden? ¢Coémo se tratan?

https://mejorconsalud.com/esquinces-por-gue-suceden-como-se-tratan/

INTERACCION EN LENGUA INGLESA
Recuerde contestar las respuestas de manera individual para luego ser socializadas con sus compafieros y

almacenar las evidencias de aprendizaje en su carpeta de evidencias.

1.

ANANENENEN

Intro to English general course
Telling the time and important dates
Foods and Preparation

Cooking Techniques

Simple present and simple past

Evidencia de aprendizaje (Intro to English general course)
Correcto uso del lenguaje.
Recursividad comunicativa para hacerse entender.
https://www.youtube.com/watch?v=i_YLIAOtOqE
Con base en el video describa cuales son las principales diferencias entre el Inglés Americano y el
Inglés Britanico.
Busque en internet expresiones o palabras que sean diferentes en Inglés americano e Inglés britanico,
ejemplo: la palabra apartamento; Department (Ingles Americano) Flat (inglés Britanico).
Socialice con sus compafieros y afiada méas palabras o vocabulario si es necesario.
Profundizaran el tema con el instructor a cargo y con los demas compafieros de la formacion.

Ambiente: English Lab.

Materiales: Esfero, portafolio del aprendiz y computador.

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica

GFPI-F-019 V03


https://mejorconsalud.com/esguinces-por-que-suceden-como-se-tratan/
https://www.youtube.com/watch?v=i_YLiAOt0qE

¢ sqa

2. Evidencia de aprendizaje (Telling the time and important dates)
https://www.youtube.com/watch?v=Vx2PTn9B6n0
e De acuerdo al video escriba en su cuaderno la informacion que le estan describiendo.
e En grupos de dos o tres aprendices realizaran el siguiente ejercicio, cada uno en una hoja escribira 6
diferentes horas (en nimero) e intercambiaran las hojas y escribiran de forma formal e informal las
horas segun aprendieron en el video.

https://quizlet.com/ 3hrh26
o Realice los ejercicios de la plataforma para reforzar sus conocimientos en el tema.

https://www.englisch-hilfen.de/en/exercises/various/cardinal _ordinal numbers.htm

¢ Presente la evidencia de conocimiento y envie el resultado a su instructor a su correo con el pantallazo
de su resultado.

https://www.englisch-hilfen.de/en/exercises/various/time.htm

o Presente la evidencia de conocimiento y envie el resultado a su instructor a su correo con el pantallazo
de su resultado.

Ambiente: English Lab.
Materiales: Esfero, portafolio del aprendiz y computador.

Todo el personal que trabaja en la cocina debe tener conocimientos sobre los diferentes tipos de comida y
sus especificaciones a la hora de prepararlos, por eso en este moédulo usted tendra como objetivo estudiar
y desarrollar la teoria sobre: proveedores, ordenar la comida de formacorrecta para su uso y diferentes
tipos de comida.

3. Evidencia de aprendizaje (Foods and Preparation)
El instructor a cargo, le dara un material en formato PDF del libro: Catering cooking and Service

Modulo 3, paginas 55 a la 76 donde podra encontrar los siguientes temas:

Sourcing Suppliers

Differnt kinds of suppliers

Ordering and Storing food

Food preparation: Pulses, Cereals, Cooking fats, Fruits and vegetables, Meat, Poultry, Eggs, Fish.
Con ayuda de un diccionario o traductor extraera el vocabulario de cada tema y lo consignara en su
cuaderno.

Ambiente: English Lab.
Materiales: Esfero, portafolio del aprendiz y computador.

Un buen chef se caracteriza por su profesionalismo y sus bases en técnicas en la preparaciéon de alimentos
de acuerdo a las caracteristicas que ellos poseen, por lo tanto, en esta parte del documento podran
recordar las diferentes técnicas de preparacion de alimentos en inglés.

4. Evidencia de aprendizaje (Cooking Techniques)
Se le proveera un material online del libro Catering cooking and Service Modulo 4, paginas 84 a la 96
donde podré revisar interesante informacién como: métodos fisicos, quimicos, fisico-quimico y bioldgico
de los alimentos, asi como técnicas de coccidén en agua, para alimentos grasos, en altas y bajas
temperaturas, técnicas mixtas y recipientes.

¢ Revisara la informacién con el instructor resolviendo cualquier duda que pueda tener.
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e Escribird en su cuaderno ideas relevantes de cada tema con el vocabulario especifico que lo describe.
e Por medio de dibujos explicara la informacion de cada tema.

Ambiente: English Lab.
Materiales: Esfero, portafolio del aprendiz y computador.

Evidencia de aprendizaje: (Simple present and simple past)
https://www.youtube.com/watch?v=aV5FVDXxj8
https://www.youtube.com/watch?v=fohhCy7JFhs

e (Cudles son las caracteristicas del presente simple de acuerdo a los videos?

e ¢ Qué hay que hacer con los verbos en tercera persona? (She — He — It)

e (Como se usa el verbo auxiliar Do — Does?

https://www.englisch-hilfen.de/en/exercises/tenses/simple present _mix.htm

e Presente la evidencia de conocimientos y envie por correo su resultado al instructor a cargo por medio
de un pantallazo.

https://www.youtube.com/watch?v=wLuNOW Xw96¢c
v’ ¢Cbmo se usa el verbo auxiliar did?
v' ¢ Qué tipo de verbos hay en Inglés?

https://www.myenglishpages.com/site_php_files/grammar-exercise-simple-past.php
v" Presente la evidencia de conocimientos y envie por correo su resultado al instructor a cargo por medio
de un pantallazo.

Ambiente: English Lab.
Materiales: Esfero, portafolio del aprendiz y computador.

Tiempo: 15 Horas

3.2 Actividad de contextualizacion e identificacién de conocimientos necesarios para el aprendizaje.

1.

En un grupo de cinco personas, analicen y discutan una receta casera para la preparacién del pollo
sudado o guisado.
v" Suban a BlackBoard, en el espacio habilitado por el instructor, un documento con el resultado.
v' Participe en la actividad “Lluvia de ideas” orientada por el instructor sobre los ingredientes, métodos
y técnicas identificados hasta ahora.

Ambiente: aula convencional
Materiales: papel bond tamafio carta, esfero, pos-it de colores, marcadores permanentes y borrables.

Es importante la integracion y el trabajo en equipo para ello, en la competencia de implementacion de
habitos saludables, se disefaron diversas actividades con el fin de ejecutar diferentes pruebas de
acuerdo con su condicion fisica y sus habilidades en el campo de la actividad fisica.

IMPLEMENTACION DE HABITOS SALUDABLES

1.

Lesiones en actividades de acondicionamiento fisico “Estudio de caso” (INDIVIDUAL). Responda
las preguntas ¢ Por qué se presentan este tipo de lesiones?; ¢ Qué consecuencias generan este tipo de
lesiones?; ¢ De qué manera se debe llevar y cuidar este tipo de lesiones? Asimismo, observe una lesion
de esguince en actividad al aire libre como la que se encuentra en el siguiente link:
https://www.youtube.com/watch?v=wkp2mcRD2Dg.
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Tenga en cuenta que un esguince puede ocurrir cuando uno se: cae en un brazo, en un lado del pie o
tuerce una rodilla, tobillo o0 mufieca. Las causas son diversas como: caidas, torceduras o golpes que
desplazan la articulacion de su posicion normal, distendiendo o rompiendo los ligamentos que mantienen
esa articulaciéon. Los esguinces de tobillo son una de las lesiones musculo-esqueléticas mas comunes,
podemos clasificarlas de la siguiente manera:

v

v

v

Leve (grado I) - desgarre parcial o alargado de un ligamento sin pérdida de la capacidad para soportar
peso sobre el pie lesionado.

Moderado (grado Il) - desgarre incompleto de ligamento con pérdida moderada de la capacidad de
soportar peso sobre el pie lesionado.

Grave (grado lll) - desgarre completo de un ligamento que puede resultar en la pérdida total de la
capacidad para soportar peso sobre el pie.

INTERACCION EN LENGUA INGLESA

La necesidad tanto laboral como personal sobre la importancia de manejar un segundo idioma hace que hoy
dia una persona se vuelva mas competente dependiendo también el contexto donde se pueda desenvolver.
Uno de los tépicos estandar de las lenguas es el uso de expresiones para explicar o expresar gustos, ideas,
emociones, etc.

1. Evidencia de aprendizaje: (English introduction)
https://www.youtube.com/watch?v=_NIUN4v2BsY

v

v
v

Teniendo en cuenta el video revise en internet diferentes expresiones en Inglés y escribalas en su
cuaderno

En grupos de 3 0 4 aprendices una cartelera escribirdn 5 expresiones y las expondran a la formacién
Después que todos hayan pasado, el instructor dividira el grupo en dos, pasaran un aprendiz de cada
grupo y haran la mimica de las expresiones vistas en clase y su grupo adivinara. El grupo que mas
expresiones haya adivinado sera el ganador.

Ambiente: aula convencional
Materiales: papel bond tamafio carta, esfero, pos-it de colores, marcadores permanentes y borrables.

2. Evidencia de aprendizaje (Telling the time and important dates)
Se le dara un material para realizar una actividad y presentarla en la formacién, En el libro English for

restaurant workers Unidad 1 Taking Reservation by telephon, paginas 16 a la 19.

v
v
v
v

v

Lea atentamente la conversacién y escriba en su cuaderno el vocabulario que no entienda con
ayuda de un diccionario o un traductor.

Realice los puntos 18 y 19

Entregue las respuestas al instructor a cargo.

En grupos de 2 o 3 aprendices y escribiran una conversacién tomando como ejemplo la
conversacion de las paginas 16 — 17 haciendo énfasis en horas y fechas.

Presente su conversacion a la formacion.

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

Evidencia de aprendizaje (Foods and Preparation)

https://www.youtube.com/watch?v=1atQF2CBLW0&t=118s

v

v
v

Con relacion al video recreara en grupo una receta sencilla de un platillo que usted escoja y haga
énfasis en los ingredientes.

Presente al instructor para despejar dudas.

Presente a la formacién su receta.

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

www.sena.edu.co
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4. Evidencia de aprendizaje (Cooking Techniques)
v" Recreara un platilo donde explicara a la formacion diferentes técnicas de coccién de sus
ingredientes y las escribird en una cartelera para presentarla a la formacion.
v/ Tenga en cuenta el vocabulario dado en las lecturas.
v/ Con ayuda del instructor despejara dudas de pronunciacion.

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

5. Evidencia de aprendizaje (Simple present and simple past)

https://www.youtube.com/watch?v=sAlYXC4Aihw

v" Con un compafiero escriba las actividades o acciones diarias que hacen en su vida, en una cartelera
hara dibujos donde describiran dichas actividades.

v' Expondra su cartelera en inglés a la formacion

v Después de finalizar con las exposiciones, el instructor dividira a los aprendices en dos o tres grupos,
pasaran al frente un aprendiz de cada grupo y dibujaran las actividades que el instructor les diga
para que el resto de aprendices adivinen, por lo tanto, el grupo con mas acciones haya adivinado
sera el ganador.

https://www.youtube.com/watch?v=uxg75mOm9ek

v" De acuerdo a los videos vistos sobre pasado simple, resuelva las siguientes preguntas en Inglés.

¢, Qué actividades hizo el fin de semana pasado? What did you do last weekend?

¢, Qué hizo el pasado diciembre? What did you do last December?

¢, Qué hizo en sus ultimas vacaciones? ¢ A donde fue en sus Ultimas vacaciones? ¢ Con quien fue en
sus Ultimas vacaciones? What did you do in your last vacation? Where did you go in your last
Vacation? Who did you go in your last vacations?

v' Socialice con sus compafieros sus respuestas.

SRR

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

Tiempo: 15 horas

ACTIVIDADES DERECHO AL TRABAJO:

Propdsito: Compara las condiciones del trabajo, en el devenir histérico de la humanidad de acuerdo con los
derechos humanos y fundamentales del trabajo.

Observe atentamente la pelicula escogida por el instructor: El método pelicula de Marcelo Pifieiro durante
la proyeccion, analice los aspectos que se muestran a continuacién, y al finalizar participe del siguiente
momento de la sesion:

El método es una pelicula de Marcelo Pifieiro produccién realizada en comun entre Argentina y Espafia.
Basada en la obra de teatro: EI método Grénholm, de Jordi Galceran. La trama de esta cinta se
desenvuelve en un pais que esta pasando por problemas econdémicos y sociales de gran trascendencia,
pais en el que constantemente se llevan a cabo expresiones violentas en contra del gobierno; uno de los
ambientes de escenificacion es una sala en la que estaran los protagonistas que llenaran un formulario,
para obtener un trabajo, al avanzar en el desenlace de la historia los protagonistas notaran que los han
encerrado, a partir de alli realizaran varios desafios eliminatorios, centrados en la demostracion de los
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candidatos. Cada situacion reta las capacidades de los solicitantes, manteniendo solo los mas aptos para
tomar el empleo.

Participe del video-foro como ejercicio de andlisis de la pelicula observada, que el instructor orientara a
través de las siguientes preguntas:

¢ Cual es el contenido temético de la pelicula?

Hay varias historias paralelas que confluyen en ciertos momentos de la cinta. ¢Qué relacion encuentra
usted entre la vida de los participantes?

¢Ha influido personalmente en algo la pelicula?

¢ Le ha ensefiado algo?

¢ Tiene que ver la pelicula con algun contenido de nuestro estudio, de la vida familiar o privada?
¢, Se ven reflejados en algin personaje de la pelicula?

¢,Cudl es su reflexion personal acerca de esta cinta?

Escuche atentamente la explicacién orientada por el instructor acerca de la definicién de trabajo, que tiene
como propésito el desarrollo de esta sesion:

Desde los referentes internacionales: El Trabajo como Derecho, esté circunscrito a la categoria de
Derechos Humanos econémicos segun el articulo séptimo del Pacto internacional sobre la materia, el cual
invita a los Estados a reconocer y garantizar un trabajo digno para sus conciudadanos, con una retribucién
justa, proteccién social y satisfaccién de condiciones de vida decente para ellos y sus familias
(Organizacién de Naciones Unidas, 1966). Entendiendo dicha declaracion, la Organizacion Internacional
del Trabajo propuso desde 1999 el concepto de Trabajo Decente como se describid et supra. Sin embargo,
este organismo internacional ha reconocido que el concepto del Trabajo Decente ha evolucionado y que se
ha ido ajustando a las nuevas tendencias del mercado laboral mundial. El Trabajo Decente, debe
cimentarse sobre la oferta real de empleo, suficiencia de puestos de trabajo, garantias de proteccién
laboral, y remuneracién justa y equitativa que permita a los trabajadores confiar en sus labores y a los
empresarios y estados aumentar su desarrollo econémico y social (Organizacién Internacional del Trabajo,
2002). [Recuperado de Marco normativo, jurisprudencial y de recomendaciones de érganos internacionales
e internos de proteccion de derechos humanos: Insumos y directrices para la elaboracién de la Politica
Publica en Derechos Humanos].

El trabajo es un proceso propio en el desarrollo humano, la ejecucion del mismo influye, codifica e
inspecciona, el intercambio de experiencias entre el hombre y el contexto; en el momento en el que este
desarrolla una accion directa sobre la naturaleza, se modifica incluso a él mismo, todo esto tiene un
propésito consciente, adaptar los elementos de su realidad priorizando el cubrimiento de sus necesidades
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béasicas, de seguridad y proteccion, sociales y necesidades de estima. Para que el proceso de trabajo se

lleve a cabo se deben visibilizar estos tres momentos: 1) La actividad humana esti encaminada a cumplir
un fin, es decir, el trabajo mismo. 2) La esencia del trabajo; y 3) las herramientas implicitas con las que el
hombre actlia sobre la accion o el objeto a transformar.

El trabajo esta constituido como condicion fundamental de la existencia humana. Incluso ha sido
considerado como deber moral, obligacion y como la cuspide de la autorrealizacion personal. Para el Sena
como entidad estatal cuyo proposito principal es orientar procesos de formacién encaminados, a la
formacion para el trabajo, es una prioridad que sus aprendices reconozcan y validen la posibilidad de
acceder a un empleo decente.

El término Educacion para el trabajo y el desarrollo humano aparece en la Ley 1064 de 2006, y
posteriormente es definido en el Decreto 2888 de 2007 como "la formacién permanente, personal, social y
cultural, que se fundamenta en una concepcion integral de la persona, que una institucién organiza en un
proyecto educativo institucional, y que estructura en curriculos flexibles sin sujecion al sistema de niveles y
grados propios de la educacion formal." [Las comillas son originales]

La Educacién para el trabajo y el desarrollo humano reemplaza a la Educacion no formal, e incluye los
servicios de formacion laboral, formacién para el trabajo, formacion profesional integral.

Segun el Articulo 34 del Decreto 2888 de 2007, "los programas de formacion profesional integral que se
enmarcan en la educacion para el trabajo y el desarrollo humano, ofrecidos por el Servicio Nacional de
Aprendizaje, Sena, no requieren de registro alguno por parte de las secretarias de educacion." [Las
comillas son originales] (“Recuperado de: Servicio al Ciudadano. Glosario SENA”).

El Estado colombiano plasmo en la carta politica de 1991 una serie de principios constitucionales que
orientan la proteccion y la garantia de los derechos de los trabajadores y sus familias. Es asi, como desde
el mismo preambulo se exhorta al Estado a brindar trabajo, justicia e igualdad a sus ciudadanos en el
marco de un orden politico, econdmico y social justo. Por su parte, en el capitulo correspondiente a los
derechos fundamentales, el articulo 25, afirma que “el trabajo es un derecho y una obligacion social” con
proteccién en cualquiera de las modalidades en que se ejercite y que este debe ser garantizado en
condiciones dignas y justas. En el mismo sentido, el articulo 53 constitucional impone la observancia de los
principios minimos fundamentales que contendra el estatuto del trabajo, el cual ain no ha sido expedido;
pero que sin embargo por interpretacion de la corte constitucional deben ser aplicados a las relaciones de
trabajo y son: Igualdad de oportunidades para los trabajadores Remuneracién minima vital y movil
Estabilidad laboral Irrenunciabilidad a los derechos minimos Favorabilidad en la aplicacién e
interpretacion de normas para el trabajador Primacia de la realidad sobre la formalidad Garantia a la
seguridad social Proteccién especial a la mujer , la maternidad y los menores de edad La capacitacion, el
descanso necesario y el adiestramiento En virtud de estos derechos se forja el trabajo en Colombia.
Empero, al observar los datos recientes del DANE, es evidente que los beneficios laborales son
inobservados por El Estado y los empleadores, pues mas les importan sus intereses econémicos que los
sociales. En Colombia, el panorama laboral es preocupante. Al respecto, es pertinente indicar que la
Procuraduria General de la Nacién en estudio reciente concluyé: que, de cada diez colombianos
trabajadores, seis no tienen un empleo digno, que el 63% de los trabajadores del pais ejercen labores de
baja calidad, lo que se representa en desigualdad y desproteccion laboral, evidenciando que nuestro pais
es el méas desigual en América Latina. Asimismo, se observa que el 46% de los asalariados devengan
menos de 1 salario minimo mensual y que la forma de vinculacién por terceros (cooperativas, empresas de
servicios temporales, prestacion de servicios) subi6 al 27,4% en 2007, con proporcion semejante de
contratacién a término fijo. (Recuperado de Procuraduria General de la Nacion, 2012).
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Realice un texto donde en el que usted exprese a través de sus razones personales la importancia de
acceder a un empleo decente. Este gjercicio sera evaluado por su instructor como la primera evidencia de
conocimiento, en la ejecucién de su primer trimestre de formacién en Auxiliar en Cocina.

Desarrolle una matriz DOFA donde evidencie las diferencias entre empleo y empleo decente. Este ejercicio
sera evaluado por su instructor como la segunda evidencia de conocimiento, en la ejecucion de su primer
trimestre de formacion en Auxiliar en Cocina.

EMPLEO EMPLEO DECENTE
DEBILIDADES OPORTUNIDADES DEBILIDADES OPORTUNIDADES
FORTALEZAS AMENAZAS FORTALEZAS AMENAZAS

e Haga un ejercicio de Consulta a través de fuentes infogréficas que le permitan contextualizar la
informacién desarrollada durante la sesion.

e Grabe un video donde escenifique sus propias vivencias en un dia de trabajo. Esta actividad serd una
evidencia de desempefio.

e Plasme, a través de misivas para pegar en su centro de formacion, la importancia de acceder a un
empleo decente. Esta actividad sera evidencia de producto.

www.sena.edu.co
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3.3 Actividades de apropiacion y transferencia de conocimientos.

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

Epocas:

7 7
¢ 0.0

8

X3

8

X3

8

X3

8

X3

8

X3

8

<

<

Paleolitico.

Eneolitico.

Edad de los metales.
Edad Antigua.

Edad Media.

Edad Moderna.

Edad Contemporanea.

Por medio de caricaturas socialicen con los demas compafieros 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 informacién obtenida anteriormente:

- :j.-, F

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[]=linea%7Cty

ped&term meta[]=de%7Ctyped&term meta[]=tiempo%7Ctyped

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

2. Los hechos histéricos ocurridos en cada regién 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 | preparacién
Régimen
Epoca
Religion

www.sena.edu.co
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Corriente
Enfermedades

Con relacién al anexo 1y lafigura 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

X3

8

X3

o

X3

8

X3

8

X3

o

‘@' GASTRONOMIA
UN VIAJE POR EL MENU COLOMBIANO

FA costa Caribe

La Semana Santa es un periodo apto para viajar, conocer,

o Platos fuertes
descansar... y experimentar. Dele vacaciones a su paladar o Sopas Posta cartagenera
y disfrute, alld a donde vaya, de los platos tipicos que Mote de fiame con queso Arroz con coco
ofrece cada region. Sopa de candia conmojarra  Arroz apastelado

ahumada (0 ahums) Bulifarra

Antioquia y Eje Cafetero © Amasijos © Postres
Sopas Arepa de huevo Plétano en tentacion
Cazuela de frfoles con pezufia Enyucado © Bebidas

>3 Jugo de zapote costefio

Carimafiola

Arepa paisa (sin relleno)

Platos Fuertes

Bandefa Paisa Santanderes
Patacén con hogao

Calentao paisa Arepa ocafiera (rellenas
Bebidas de aguacate y camne)
Mazamorra paisa Platos fuertes

(con panela) Tamal santandereano
Chocolate paisa (en agua) Hayaca

Cabrito asado 0 al horno
Capon relleno

3] Llanos

orientales Sopas Pepitoria de cabrito
A Sopademondongo  Cebollitas ocaferas
© Amasijos Mute santandereano  (acompafiamiento)

Tungos de arroz
Hayaca llanera

© Platos fuertes
Mamona o Ternera
ala llanera

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

Capn de ahuyama Pacifico
Cachama (asada o :::;:c —
sudada)
Pisillo (de chigtiro o venado) :::;’5:; de mulata
© Postres
Esponjado de carambola Platos fuertes
Pan (rosquitas) de arroz é;vuulé ge:cdh\:sblggges "
Encocado de camardn
Bogota y C/marca
Sopas Besitos de chontaduro

Ajiaco santaferefio Chancacas
Sopa de Chorotes

Bebidas
Sopa de cuchuco de E Cauca y Valle del Cauca  Arechon (con alcohol)

Hrigo, maiz o cebada i ’ o Sopas oPostres Sorbets de guineo
Amasijos Tolima y Huila Sancocho de gallina  Abomajpdode  Qumbolitos
Envueltos de maiz Amasijos © Amasijos platano 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 para diabéticos) Lulada

Brevas con arequipe  (en leche). Tamaltolimense ~ Panderos Marranitas Heladodepaila  Champds

Figura 2: Mapa sobre la gastronomia colombiana.

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

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

4. Consulte en la biblioteca del SENA 0 en el link
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de- cocinas.aspx el tomo 15,
Seleccién de ensayos sobre alimentacion y cocinas de Colombia, de la Biblioteca basica 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).

www.sena.edu.co
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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.

5. Participe en la presentacion 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.

TipoeMegocio

Caracterisiticas

Ne@lefmpleados? Empresall

Subclases Poblacon®bjetoelervicio i ]
requeridos representativa

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

6. Participe en la presentacion del instructor sobre la brigada de cocina, que incluye: concepto, cargos,
funciones, areas de trabajo, clasificacién y tendencias.

Realice un mentefacto (diagrama jerarquico) Figura (3) sobre las funciones, la razoén, las tendencias y
los componentes de un tipo de brigada asignada por el instructor.

Socialicelo y stibalo a la plataforma.

| Funciones

Tendencias |

Componentes

BRIGA DA

Razdn I

Figura 3: Diagrama jerarquico de una brigada de cocina
Fuente: Elaboracién equipo de desarrollo curricular

7.

La cocina maneja una terminologia técnica que debe apropiar.
Diligencie a mano el Anexo 2_Vocabulario; incluya los términos que van apareciendo durante la
formacioén, preséntelo al instructor y consérvelo como material de consulta permanente.

Cocinar bien significa que se utilizan el método y la técnica acordes a la preparacion.
Se requiere, por lo tanto, conocer los métodos y las técnicas bésicas de coccion, asi como su definicion,
aplicaciones, usos, condiciones, puntos criticos, precauciones y rangos de temperatura.

Consulte en el libro Base de Cocina de Referencia el capitulo de “Cocciones” (pp. 360-479); luego
elabore las fichas técnicas en el formato disponible en el Anexo 3_Ficha técnica de métodos de coccion,
donde se especifican técnicas, métodos, tiempo, temperaturas, productos, equipos y herramientas.
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El instructor dirigird un foro para unificar conceptos y resolver dudas. Las fichas se deben conservar
como material de consulta y evidencia.

IMPLEMENTACION DE HABITOS SALUDABLES
1. Esguinces en laactividad fisica (actividad individual). Resuelva la tabla 1y describa el procedimiento

a seguir cuando se presentan este tipo de lesiones. Subala a la plataforma. Tenga en cuenta el video:
“Las lesiones en el futbol: el esguince de tobillo” que se encuentra en el siguiente link:
https://www.youtube.com/watch?v=drJ6DF3VsSFQ

Tabla 1. Pasos a seguir ante un esguince

1.

2.

3.

4,

5.
v' Elevacion del miembro lesionado
v' Hacer un vendaje compresivo de la zona dafada.
v' Aplicar hielo o algin mecanismo de frio

Medicamentos antiinflamatorios y analgésicos.

v" Colocar protesis.
v" Tratamiento de un Esguince.

2. A partir de la informacién consignada en los siguientes links resuelva la tabla 2 (trabajo individual).

v" Realice una breve lectura del método CRICER para el tratamiento de lesiones:
https://bienestarycompeticion.com/2011/05/25/protocolo-cricer-recupera-mas-rapidamente/

v'  Lesiones deportivas
https://www.niams.nih.gov/Portal_en_espanol/informacion_de_salud/Lesiones_deportivas/sports_injuri
es ff_espanol.pdf

v' Esguinces
https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/000041.htm

v" Primeros auxilios y tratamiento de lesiones
http://ocw.um.es/gat/contenidos/palopez/contenidos/primeros_auxilios_y_tratamiento de_lesiones.htm
I

Tabla 2. Diagnéstico de lesiones.
Autor: Elaboracion propia.

Nombre de la | Caracteristicas Sintomas Tratamiento Imagen de la

Lesién (¢Qué es?) ¢, Cémo se | (¢Qué Hacer?) Lesién
manifiesta?)

Fracturas

Periostitis

Esguince

Luxacion
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Distencién
Muscular

Tendinitis

Contusioén

Calambre Muscular

Sobrecarga
Muscular

Contractura

Dolor Lumbar

Mareo

Insolacién

3. Desarrollo de habilidades psicomotrices (Por parejas). Realice una sesion funcional combinando
velocidad, salto y fuerza abdominal, que ser& evaluada por el instructor. Tenga en cuenta la metodologia
de la actividad.

v Metodologia de la actividad: (cada actividad funcional (velocidad, salto y fuerza abdominal) se
realizara en tres momentos de la sesién).
e Calentamiento de 20 a 30 minutos de duracion.
e Trabajo de velocidad por parejas desarrollandola con tres variantes dentro de la sesién (20 minutos
de duracion).
e Ejecucion de saltos de diferentes formas (20 minutos de duracion).
e Realizar trabajo abdominal de tres formas diferentes (20 minutos de duracion).

Ambiente: Coliseo y/o cancha.
Materiales: Lasos, conos, cronometro y silbato.

4. Acondicionamiento fisico (Por parejas). Ejecute una sesién de agilidad y resistencia usando dos
conos con enfoque en las intensas jornadas de trabajo de los aprendices de Alimentos y bebidas
trabajando en las extremidades superiores e inferiores.

v Metodologia de la actividad:

e Calentamiento de 20 a 30 minutos de actividad fisica intensa.
e Trabajo en parejas para fortalecer extremidades inferiores del cuerpo (30 minutos de duracion).
e Trabajo en parejas para fortalecer extremidades superiores del cuerpo (30 minutos de duracion).
Ambiente: Coliseo y/o cancha.
Materiales: Conos, colchonetas, aros, silbato y cronometro.

5. Acondicionamiento fisico (INDIVIDUAL). Trabajo de resistencia cardiovascular por medio de un Test
de Cooper el aprendiz conoce su condicion fisica.

v' Metodologia de la actividad:
e Calentamiento de 20 a 30 minutos de duracion.
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Trabajo de resistencia cardiovascular (1 hora de duracion).

Ambiente: Cancha 2
Materiales: Conos, cinta métrica y cronometro.

6. La condicion fisica en contextos sociales y productivos (Por parejas) Trabajo de resistencia
cardiovascular y fortalecimiento muscular en torno al uso del lazo. Repeticiones de estaciones, prueba
de salto T1 y T2 cada una con duracion de acuerdo al tiempo. Relevos y recorridos en parejas para
demostrar destrezas en el manejo del lazo.

v"  Metodologiade la actividad:

Calentamiento de 20 a 30 minutos de duracion.

Prueba de salto en parejas haciendo 30 saltos cada uno (20 minutos de duracion).

Prueba de salto en parejas de 2 minutos cada uno, con estilo libre en los saltos (20 minutos de
duracion).

Prueba de resistencia, con estilo libre en 1 minuto cada uno. (20 minutos de duracion).

Ambiente: Coliseo.
Materiales: Lazo, aros, silbato, conos y cronometro.

7. Lacondicion fisicaen contextos sociales y productivos (Grupos de 3 personas). Realice un trabajo
de resistencia cardiovascular y fortalecimiento muscular en torno al uso del lazo. Repeticiones de
estaciones, prueba de salto T1y T2 cada una con duracion de acuerdo al baremo. Relevos y recorridos
en grupos para demostrar destrezas en el manejo del lazo.

v" Metodologiade la actividad:

Calentamiento de 20 a 30 minutos de duracion.

Por grupos (3) se hacen saltos con desplazamientos sin equivocarse (20 minutos de duracion).

Por grupos (3) se hacen en un lugar determinado para saltar y realizar cierta cantidad de saltos (20
minutos de duracion).

Por grupos (3) se hacen saltos con desplazamientos sin equivocarse en un tiempo determinado (20
minutos de duracion).

Ambiente: Cancha 1.
Materiales: Lazos, cronometro y pito.

8. Acondicionamiento fisico (INDIVIDUAL). Realice el test de valoracion de la condicion fisica y motriz
de los aprendices: cualidades fisicas basicas (Fuerza, flexibilidad, resistencia) Control 1.

v

Metodologia de la actividad:

Calentamiento de 20 a 30 minutos de duracion.

Prueba #1- pararse y acostarse, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.
Prueba #2- escalera, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.

Prueba #3- abdominales, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.
Prueba #4- velocidad 20 metros, se toman 2 registros de esta prueba.

Prueba #5- salto vertical, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.

Ambiente: Cancha 2
Materiales: Colchonetas, conos, formato de pruebas, esfero y cronometro.

9. Acondicionamiento fisico (INDIVIDUAL). Realice el test de valoracion de la condicion fisica y motriz
de los aprendices: cualidades fisicas bésicas (Fuerza, flexibilidad, resistencia) Control 2
v' Metodologia de la actividad:

Calentamiento de 20 a 30 minutos de duracion.

Prueba #6- agilidad, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.

Prueba #7- flexion sobre un pie, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.
Prueba #8- traccion, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.
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e Prueba #9- extension de brazos en barra, se toman 2 registros de esta prueba.
e Prueba #10- flexion de pecho, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1 minuto.

Ambiente: Coliseo
Materiales: Colchonetas, conos, formato de pruebas, esfero y cronometro.

10. Acondicionamiento fisico (INDIVIDUAL). Realice el test de valoracion de la condicion fisica y motriz
de los aprendices: cualidades fisicas basicas (Fuerza, flexibilidad, resistencia) Control 3
v Metodologia de la actividad:
e Calentamiento de 20 a 30 minutos de duracion.
e Prueba #11- salto de longitud, se toman 2 registros de esta prueba.
e Prueba #12- carreras de 4x9 metros, se toman 2 registros de esta prueba.
e Prueba #13- saltos laterales con cuerda, se toman 2 registros de esta prueba cada registro es de 1
minuto.
e Prueba #14- prueba de flexibilidad, se toman 2 registros de esta prueba.

Ambiente: Cancha 1l
Materiales: Cinta métrica, cronometro, conos, lazos y cajon de flexibilidad.

Evidencias 1. Examen.
Prueba de conocimientos de 10 preguntas opcién multiple Unica respuesta, sobre lesiones y el desarrollo de
concomimientos sobre habilidades psicomotrices en el contexto productivo y social para su correcta
identificacion y atencion.

Evidencia 2. Dramatizacién.

Realice una dramatizacion donde apligue procedimientos orientados al perfeccionamiento de la
psicomotricidad e identificacién en la atencion de una lesién fisica en el contexto productivo y social. Tenga
en cuenta la rubrica calificacion de la dramatizacién (anexo 1). Recuerde que los criterios de evaluacion
buscan establecer el nivel de aprendizaje y progreso que usted ha alcanzado, con el fin de que pueda
determinar los temas y destrezas que necesita retroalimentar.

Evidencia 3. Prueba fisica.

Realice en el ambiente de formacion junto al instructor un test actividades de acondicionamiento fisico
orientadas al mejoramiento de la condicion fisica en los contextos productivos y sociales. Tenga en cuenta
la rubrica de calificacion de prueba fisica (anexo 2). Recuerde que para obtener el 100% debe cumplir con
el promedio de tiempo minimo estandarizado de todas las actividades seleccionadas.

INTERACCION EN LENGUA INGLESA

La necesidad tanto laboral como personal sobre la importancia de manejar un segundo idioma hace que hoy
dia una persona se vuelva mas competente dependiendo también el contexto donde se pueda desenvolver.
Uno de los tépicos estandar de las lenguas es el uso de expresiones para explicar o expresar gustos, ideas,
emociones, etc.

1. Evidencia de aprendizaje: (English introduction)
v' Debera ser capaz de hacer una conversacion y presentarla ala formacién. Esta conversacion debera
tener expresiones del contenido dado en los videos y la investigacion que hizo sobre el tema.

Ambiente: English Lab
Material: Esfero y cuaderno de notas

2. Evidencia de aprendizaje (Telling the time and important dates)
v/ Recreara una situacién cotidiana donde debera contener nimeros, horas y fechas. Esta actividad la
podré hacer en grupos de dos o tres y cada uno debera hablar

Ambiente: English Lab
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Material: Esfero y cuaderno de notas

3. Evidencia de aprendizaje (Foods and Preparation)

v/ Cree una pagina web (Blog, wiki, etc.) donde debera compartirlo con el resto de los aprendices en
formacion, esta pagina web debera tener como punto primordial la correcta forma de preparar,
almacenar y desinfectar los alimentos.

v/ Para la creacion de la pagina web podra escoger uno de los siguientes temas: Frutas, verduras,
carnes 0 granos.

v/ En grupos escogeran un tema para exponer en la formacion.

v/ Cada exposicion tendra un limite de tiempo y contard con una actividad para la formacién como
refuerzo del tema visto.

Ambiente: English Lab
Material: Computadores, internet.

4. Evidencia de aprendizaje (Cooking Techniques)
v" Realice una cartelera exponiendo tres técnicas de preparacion de alimentos en Inglés y preséntela
a la formacion.
v/ Haga preguntas en ingles a los aprendices sobre su presentacién para confirmar que su exposicion
fue claray entendida

Ambiente: English Lab
Material: Esfero, cuaderno de notas, papel bond, marcadores, colores, resaltadores

Tiempo: 15 horas

5. Actividad Final
v' Forme un grupo de maximo tres integrantes, siendo muy creativos escribiran un script o guion en
Inglés para grabar un video recreando una receta tipica colombiana de un platillo, el video debe
mostrar el vocabulario visto en la formacién de acuerdo a la teoria de tipos de métodos y técnicas
de coccion. Su desempefio debe ser aceptable con relacibn a su habilidad comunicativa
(pronunciacion y coherencia al momento de hablar)

Tiempo: 15 horas

TALLERES
La integracién de la teoria y la practica a través de una metodologia activa y de aprendizaje por proyectos,
lleva a la formacion del profesional integral SENA. Para ello, se disefiaron diferentes talleres con el fin de
fortalecer el desarrollo de habilidades y competencias necesarias en el desempefio del mundo de la vida
(social y productiva). Tenga en cuenta los estandares de materia prima para talleres de formacion.

1. Aplicar préacticas higiénicas (limpiezay desinfeccion)
Taller # 1 cocina (Il trimestre)
Aplique el plan de limpieza, desinfeccion y manejo de residuos (elaborado en la cartilla limpieza,
desinfeccién) ejecutando el POES elaborado en la guia 1.
Consulte en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 7- 10).

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto (lista de
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
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2. Manejo de equipos, cuchillos y otras herramientas
Talleres # 2 — 3 cocina (Il trimestre)
Participe en la demostracion del uso de los equipos que realice el instructor. Observe con atencion.
Consulte las fichas técnicas de equipos elaboradas en la Guia de Aprendizaje No. 2.
Segun los equipos disponibles en su centro de formacion, identifique el uso, el cuidado, los posibles
riesgos y los protocolos de limpieza y desinfeccion.

El cuchillo es una extensién del cuerpo del cocinero; es importante aprender a manejar esta herramienta y
usarla adecuadamente.
v" Observe el video Cuchillos en la cocina disponible en el link http://www.ciavideos.com/?v=606

v Identifique las clases y las partes del cuchillo, técnicas de afilado y uso de la chaira.

v' consulte en en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 14- 19 ). Para ello, en el taller se veran temas
sobre cuchilleria profesional . ”.

v" Consulte en en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 20- 34 ). Para ello, en el taller se veran temas
sobre equipos, baterias de cocina y utensilios. .

ota: recuerde solicitarle al Instructor el instrumento de evaluacion de desempeno y producto
chequeo o verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Asi mismo, en el taller de cocina, y con orientacion del instructor, practique el uso del cuchillo (inicialmente,
con harina y zanahoria), para desarrollar las habilidades de manejo y la aplicacion de técnicas de corte.

3. Técnicas de preparaciones base (frutas y verduras)

Taller # 4,5y 6 cocina (Il trimestre)

Base tedrica:

Revise el capitulo Verduras (pp 40-141), profundice en cortes basicos (pluma, dentado, acanalado, rondel,
parisina, eclase, sesgo, chifonade, arreglo de platano y yuca). Realice practicas preliminares de los tipos
de corte utilizando plastilinay el Anexo 5 Tabla de Cortes. Asi mismo, revise del libro La cocina de
referencia tomo 2 el capitulo “Entremeses frios” (73-90). Amplie el tema sobre empaque al vacio,
etiquetado y conservaciéon que se aborda en la competencia basica “control y verificacién de materias
primas”.

Consultar del libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 11- 12). Amplie el tema sobre verduras.

Consultar del libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 142- 153). Amplie el tema sobre frutas.

X3

S

X3

S

v Socialice el capitulo “Cocciones” del tomo 1, profundice en las técnicas de: blanquear (p. 376- 377), cocer
a vacio (pp. 392-393), coccién a la inglesa en papas (pp. 372-373), amplié sobre esta técnica de coccion
a partir de otras bibliografias.

v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.

v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Efectué los cortes establecidos para cada vegetal con la orientacion del instructor. Tenga en cuenta
el Anexo 5_Tabla de cortes.

www.sena.edu.co
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Mariscos y Pescados
Taller # 7,8 cocina (Il trimestre)
Bases tedricas:

En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 154-186 se contextualiza sobre pescados y mariscos.
Profundice. En el libro La cocina de referencia tomo 2 en “mariscos” (pp. 187-200)

v

v
v

AN

Establezca diferencias entre las caracteristicas de los crustaceos, los cefalépodos, los bivalvos, los
gasteropodos y los camarones de agua dulce.

Los caldos cortos (court bouillon) y la conservacién.

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.

Con base en la lectura identifique los tipos de pescados, clasificacién por conservacion, grasa, forma,
habitat, métodos de coccion (p. 360) (sin pardeamiento partiendo del frio; sin pardeamiento partiendo del
calor; con pardeamiento, combinada; desplazamiento y calentamiento molecular “microondas”), técnicas
(pochear, coccién al vapor, saltear, asar, rostizar, cocer en cacerola, freir, coser en ragl, brasear); asi
como la elaboracion del caldo corto “court bouillon”.

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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

7

*e

*

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

5.

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

2. Todas las brigadas elaboraran y dependiendo la instruccién del instructor se consumiran o reservaran
(empacar al vacio, etiquetar y congelar) las materias primas (dependen de la disponibilidad regional):

Almeja negra en concha (arreglar).

Calamar morado sin arreglar (limpiar, apanar, freir).

Camaron tigre crudo (blanquear en caldo corto).

Langosta cruda (blanquear, lavar, retirar caparazén, desvenar, pochar).

Calamar tubo (anillos y blanquear).

Mejillon negro (media concha y degustar jugo al natural).

Pulpo entero (asustar, hervir, corte de cabeza en dados medios, corte de tentaculos, degustar y

guardar).

Gambas (lavar, blanquear, empacar al vacio).

Vieiras (limpiar, hermosear, guardar al vacio).

3. Diligencie el formato de Panel sensorial Anexo 7.

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

5. Ejecute la recepcion trucha, bagre, sierra, mojarra, lenguado, corvina, y salmon (control de calidad,

caracteristicas organolépticas, lavado, desinfeccidén, adecuacion). Tenga en cuenta que las materias

primas dependen de la disponibilidad regional.

Filetee trucha, lenguado, la corvina, y el salmén.

Guarde todas las espinas resultantes del corte del lenguado y la corvina.

Elabore un caldo corto (p. 337).

Realice la coccion pochado que se encuentra en el capitulo de cocciones (pp. 363-365).

10 Diligencia el formato de Panel sensorial Anexo 7.

11. Realice una Clasificacion de pescados Anexo 8, de acuerdo a: habitad, forma, tipo de grasa.

AN NN Y . N N
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Taller # 9 cocina (Il trimestre)

% Base tedrica:

Tanto en el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 206-232 ) y tomo 2 (pp. 201-258) se contextualizan

algunas carnes de carniceria. Profundice en el tomo 1 sobre “lomo de res ancho” (pp. 222-224), “lomo fino”

(p. 221) y en el tomo 2 sobre “solomillo” (p. 209).

La carne de res es un producto esencial. Para su comercializacion, su cuerpo se divide en dos mitades

(medias canales) de las que se haran diferentes cortes, cuya variabilidad (americano, europeo) depende de:

herencia cultural de cada pais, condiciones de calidad, textura, color, maduracion, pH, y el estado de

conservacion.

En cocina, el término carne se aplica a la carne de bovinos, ovinos, caprinos, porcinos y equinos. En

gastronomia, se clasifica, segun su color, en rojo, blanco y rosado.

v' Visite el link:
http://www.ciavideos.com/videos/search/eyJyZXN1bHRfcGFnZSI6InZpZGVveclwvc2VhecmNoliwia2V5d2
9yZHMIiOIJiZWVmInQ, de la The Culinary Institut of America (CIA) y revise los videos relacionados con
carnes.

Asi mismo, amplié sus conocimientos visitando los siguientes links:

v' https://www.slideshare.net/Fedegan/carnes-de-colombia-carta-fedegn-111
v' http://www.friogan.com/contenido/contenido.aspx?catlD=22&con|D=74

v' https://www.slideshare.net/rinobre/cortes-de-carnes

v' https://www.slideshare.net/jsebasmd/cortes-14417359

Tomando como base el libro La cocina de referencia tomo 1y 2, en grupos de cortes de carnes asignados
por el instructor (maximo 5 aprendices) indaguen:

¢, Cémo se comercializan en su region?,

¢,Cudles son los mas comunes?,

Técnicas y términos de coccion.

Con el acompafiamiento del instructor, unifiquen conceptos y planifiquen el trabajo que se desarrollara en
el taller.

Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller. Asimismo, cada grupo
debe subir sus resultados a la plataforma LMS.

ANENENEN

\

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

+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute larecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Todas las brigadas realizaran:
Arreglar limpiar, cuidando las BPM.
Empacar al vacio.
Reconocimiento de producto.
Aplicar técnica de coccidén contextualizada.
Aprender y aplicar términos de coccién para los cortes que aplican (azul, medio, tres cuartos y
bien asado).
Panel sensorial (Anexo 7).
3. Cada brigada realizara el siguiente porcionamiento, empacar al vacio y rotular de acuerdo a las
especificaciones técnicas:
v" (Sobre barriga): porciones de 200 gr.
v" (Lomo ancho): porciones de 250 grs (corte mariposa).
v" (Lomo fino-medallones): porciones del60 gr albardadas
v
v

AN NN A SN

(Lomo fino-chateaubriand): porciones de 250 gr
(Lomo fino baby): porciones de 250 grs.
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v' (corte stragonoff y tournedos): porciones de 100 grs.

6. Carnes-Cocciones
Taller # 10 cocina (Il trimestre)
« Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 359-479) se contextualiza las cocciones. Profundice en
“braseado” (pp. 468-479) “asado” (pp. 420-431), vacio (pp.392-393) haciéndolo mas agradable al paladar
(palatales), como sus diferentes aplicaciones.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecutelarecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Todas las brigadas ejecutaran los cortes y método de coccion a cada corte.
v' Cada brigada realizara el siguiente Porcionamiento, preparacién, empacar al vacio y rotular de
acuerdo a las especificaciones técnicas: (Murillo o lagarto): dados de 3 x 3 estofado.
v' (Punta de anca): medallones de 150 grs asados.
v' (Costilla de res): coccion de 150 grs con empague al vacio y/o vapor a presion.
v" (Muchacho relleno de vegetales coccion al vapor).
7. Visceras
Taller # 11 cocina (Il trimestre)
« Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 232 — 235 se contextualiza sobre “menudencias y
visceras”.
Las visceras de los bovinos y otros animales de granja juegan un papel muy importante en la cocina, por las
diferentes aplicaciones y usos que se les da en cada regién o pais; lo que hace necesario conocer los
antecedentes histéricos del tema (division, clases, usos y aplicaciones).
v' 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores y dependiendo la instruccién del instructor,
se consumiran o reservaran (empacar al vacio, etiquetar y congelar) las materias primas (dependen de la
disponibilidad regional):
1. Ejecute larecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Todas las brigadas elaboraran (las materias primas dependen de la disponibilidad regional):
v/ Blanquear (callo, chunchullo, librillo, lengua).
v Cortar (callo, chunchullo, librillo, corazén, higado).
v Preparar (corazén, higado).
3. Peley corte la lengua para estofar.
8. Empagque todo al vacio. Ternera
Taller # 12 cocina (Il trimestre)
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% Base tedrica:

En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 225 — 226 se contextualiza sobre “Carne de ternera”.
Los productos carnicos pueden variar sus propiedades organolépticas, dependiendo de factores intrinsecos
asi como extrinsecos; al hablar de los intrinsecos nos referimos a los propios del animal como sexo, edad,
especie y la misma raza; por ejemplo, no tiene el mismo color un corte de ganado porcino (cerdo) que un
corte de ganado bovino (res), asi como el color rosado de la carne de una ternera con el color rojo intenso de
un toro.

v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores y dependiendo la instruccion del instructor,

se consumiran o reservaran (empacar al vacio, etiquetar y congelar) las materias primas (dependen de la

disponibilidad regional):
4. Ejecute larecepcioén de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
5. Todas las brigadas elaboraran (las materias primas dependen de la disponibilidad regional):

v Mantener cadena de frio " manejando temperaturas de 4 grados centigrados ",con manejo de
refrigeradores en los talleres de formacion, Toda la materia prima de higienizara, se haran los cortes
respectivos, empacara al vacio por producto, se rotulara con nombre del producto, nhumero de ficha,
cantidad entregada, nombre del instructor y fecha de empaque, para entregar en economato.
Tener en cuenta se debe hacer choque térmico con los productos ¢ tienen coccidén antes del empaque.

9. Carnes -pollo y conejo
Taller # 13 cocina (Il trimestre)

« Base teorica:

En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 236-255) se contextualiza sobre las aves y el conejo. Profundice

en “aves” (pp. 236-255), pollo (pp.236-250) y conejo (pp.254-255) aplicando diferentes formas de

porcinamento y preparacion.

Asi mismo, revise el capitulo de cocciones (pp. 359-479), técnicas de asado (pp. 420-430), estofado, (pp.

392).

v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.

v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).
2. Todas las brigadas ejecutaran los cortes de tres pollosy 1, conejo con la demostracion que realizara
el instructor. y el instructor realizard la demostracion de corte de conejo.
v' Corte de pollo: cuartos, octavos, supremas, alas en bombdn, medio pollo, pierna pernil
deshuesado.
Corte de conejo: cuartos.
Asado.
Estofado.
Panel sensorial (Anexo 7).
Cocinar o guardar al vacio segun la regional para futura preparaciones.

AN
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10. Carnes cerdo
Taller # 14 cocina (Il trimestre)
% Base tedrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 226-232) se contextualiza sobre las carnes. Profundice en
“cerdo” (pp. 226-228). Asi mismo, tenga en cuenta el Manual de cortes de cerdo colombiano de la asociacion
colombiana de porcicultores que se encuentra en el siguiente link:
https://asociados.porkcolombia.co/porcicultores/images/porcicultores/home/actividades/guia-tecnica-carne-
cerdo.pdf
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" Recuerde gque 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcién de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas tendran 2,5 kilos de carré de cerdo (lomo y parte costilla) y lomo de cerdo 2 kilos
para:
Limpiar
Usar la técnica carré y sacar chuletas.
Realizar corte medallones de 150 grs con el lomo de cerdo.
Realizar corte baby de 200 grs con el lomo de cerdo.
Cocinar o guardar al vacio segun la regional para futura preparaciones.

Noohkw

11. Taller 15 métodos de coccion humedos

En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 188- 194, 360 - 397).

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

+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute larecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Conforme grupos de cinco aprendices.
v/ Calcule el porcentaje con los referentes de las salsas tiendo como referente el anexo 9 (Receta
estandar de produccién).
v'aplicacién de métodos de coccién: himedos (hervir, vapor, pochar, blanquear) mixto (estofar)

12. Taller 16 métodos de coccion secos

En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 200-201, 398 — 439, 450-457)

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

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
3. Ejecute larecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
4. Conforme grupos de cinco aprendices.
v Calcule el porcentaje con los referentes de las salsas tiendo como referente el anexo 9 (Receta
estandar de produccion).
Aplicacién de métodos de coccién: secos (gratinar, brasear, freir, parrilla, asar, saltear, hornear)
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13. Fondos de cocina
Taller # 17 cocina (Il trimestre)
<% Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 se contextualiza sobre fondos (pp. 256-272). Los fondos son base
principal en cocina caliente (cremas, sopas, salsas, saborizantes), y se deben elaborar con responsabilidad.
De esto depende el éxito de las preparaciones.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas realizaran:
v" Fondos (claro, oscuro, fumet de pescado, consomé blanco simple o0 marmita)
v' Aplicar la formulacién de receta estandar (obteniendo como resultado 500cc de cada uno;)
v' Empacar etiquetar y guardar.

14. Salsas oscuras y derivadas
Taller # 18 cocina (Il trimestre)
< Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 272-295 ) se contextualiza sobre grandes salsas de base.
Profundice en “salsas derivadas” (pp. 141-149), que se encuentra en el anexo del libro Salsas de Michel Roux.
El éxito de las preparaciones en cocina caliente se fundamenta en las bases y las salsas, las cuales deben
respetar la calidad de la materia prima, los tiempos y las temperaturas, en cualquier preparacion.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
+ Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).
2. Conforme grupos de cinco aprendices.
v/ Calcule el porcentaje con los referentes de las salsas tiendo como referente el anexo 9 (Receta
estandar de produccién).
v" Realice dos salsas oscuras (demi glace y espafiola) y dos derivadas —bourguignonne y vino
tinto—
v" Realice un rendimiento de 300 cc para cada salsa derivada, con estandares de conservacion.
v' Etiquete y guarde las salsas para ser empleadas en cocina de ensamble.

15. EVIDENCIA DE DESEMPENO Y PRODUCTO
Taller 22 canasta sorpresa

Todo aprendizaje debe ser verificado.
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v' Desarrolle una preparacion en la que demuestre la apropiacién de los conocimientos adquiridos. Para
ello, el instructor le hara entrega de una canasta sorpresa que incluye las materias primas con las que
deberé efectuar la evidencia.

TALLERES REPOSTERIA
1. Manejo de azucar y frutas
Taller # 1 reposteria (Il trimestre)
< Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 570-585) se contextualiza sobre jarabes y azucares cocidas,
“coulis” (pp. 559-561). La importancia, preparacion, usos y aplicaciones del azicar y merengues, radica en la
variedad de usos que se le dan en pasteleria. Para ello debe leer la lectura recomendada.
Tenga en cuenta que la consistencia viscosa de los jarabes depende de su contenido de azlcar; si aumenta
la temperatura, el agua se evapora, cambia el color y se forma el caramelo.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" Recuerde gque 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcién de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Todas las brigadas realizaran:
v" Merengues (francés, suizo, italiano) con formas (merenguitos, pauloas, discos, placas).
v' Jarabes, azUcares cocidos (almibar, hebra fina, fuerte, perla).
2. Cremas y salsas base
Taller # 2 Reposteria (Il trimestre)
« Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 540-558 se contextualiza sobre cremas base. Profundice
en “chantilli” (pp. 541-543), “inglesa” (pp. 544-546), “pastelera y derivadas (pp. 547-552), crema de mantequilla
(pp. 553- 558)
La importancia de la preparacién de cremas base (derivadas y modernas) radica en la variedad de usos y
aplicaciones que se le da en pasteleria.
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute larecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Todas las brigadas elaboraran:
Chantilly.
Aromatizada.
Inglesa.
Pastelera.
Derivadas (mouselina, diplomatica, chiboust o sant honore, ligeras).
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3. Cada brigada realizara el montaje de postre al plato con base de bizcochuelo relleno de mouselina,
chiboust, diplomatica, decorado con chantilly aromatizado, sobre un espejo salsa inglesa.
3. Masas himedas y secas
Taller # 3 reposteria (Il trimestre)
< Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 480-593 se contextualiza sobre pastas base. Profundice
en “Genovesa” (pp. 514-520) y “Biscuit (pp. 521-522).
Tipologia de las harinas, clases de harinas, tipos de grasas, Pasta brisee, pasta quebrada, pasta sablee.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" Recuerde gque 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute larecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Organicese por brigadas para realizar los productos:
v" Quiche
v' Tartaletas de frutas
v' Pie maracuya
4. Pastas base-hojaldrada
Taller # 4 - 5 reposteria (Il trimestre)
% Bases tedricas:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 494-504 se contextualiza sobre pastas bases y crema
pastelera. Profundice en crema pastelera (pp. 547-552).
El hojaldre juega un papel muy importante en la reposteria y en la cocina caliente, por su diversidad de usos.
En su elaboracion se deben tener en cuenta los pasos obligatorios (amasado, empaste, laminado).
Igualmente, se deberan tener en cuenta las sesiones presenciales sobre tipos de hojaldre (rapido, bésico,
invertido), tenga en cuenta que solo se elaboraran hojaldres basicos (pp. 494-495).
v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,

desinfeccién, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran:

Pasta base.

Vol Au vant (crema pastelera y fresa).

Mil hojas (crema pastelera y arequipe).

Palitos de queso.

Palmeras

Pastel de pollo (pafiuelo).

Corazones y/o palmeras.

Crema pastelera (pp. 547-549).

Corazones

Strudel
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v" Vol Au vant
5. Batidos esponjosos horneados y livianos
Taller # 6 reposteria (Il trimestre)
<% Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 514-522) se contextualiza sobre Batidos esponjosos, batidos
de Biscuit y Genovesa.Los postres esponjosos vienen desde la antigiiedad (llamados asi pos su textura) es
el cierre de oro en cualquier menu.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.
v" Magquinas batidoras, velocidades y técnica de batidos , mezclado para Bizcochuelo, genovesa, cake

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

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute la recepcién de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
2. Realice un panel de degustacion por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se deberan
evidenciar:
v" Rollos impresos rellenos
v" Tronco de chocolate
v" Tres leches
v" Rollos suizos

6. Postres frios —bavaroise
Taller #7 reposteria (Il trimestre)

« Base teorica:

En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 544-546) se contextualiza sobre la base (Crema Inglesa). El

postre frio 0 himedo (llamados asi pos su textura) es el cierre de oro en cualquier menda.

v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.

v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
3. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).
4. Realice un panel de degustacion por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se deberan
evidenciar:
v' Postres frios, bavaroise a base de huevo y frutas.
v/ Crema con caramelo.
v' Creme brilée.
v" Flan dulce y cremas espesas.
7. Pasta Choux, o masabomba
Taller # 8 reposteria (Il trimestre)
< Base tebrica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1, Profundice en “choux o masa bomba” (pp. 505-510), Tomo |l
(pp.374-377).
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Las pastas base se trabajan con ingredientes primarios (huevo, harina, agua, sal, azlicar y grasa), los cuales

junto con la temperatura del horno juegan un papel importante en su elaboracion, lo que hace necesario

conocer sus usos y aplicaciones en reposteria y cocina caliente.

v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.

v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecute larecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccioén, adecuacion).
2. Todas las brigadas elaboraran:
Eclairs (pastelera, decorado de azUcar pulverizada).
Profiteroles (pastelera, azlcar pulverizada).
Rellenos (crema pastelera (pp. 547-549)).
Repollitas (pastelera y azUcar pulverizada).

AN NN

16. Macarrones
Taller #9 reposteria (Il trimestre)

< Base tebrica:

En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 570 - 577), tomo 2 (pp. 422) se contextualiza sobre merengues.

El postre caliente (Ilamados asi pos su textura) es el cierre de oro en cualquier menu.

v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.

v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

« Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
5. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccién, adecuacion).
6. Realice un panel de degustacién por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se deberan
evidenciar:
v"  Macarrones de diferentes colores con rellenos texturizados y cremas a base de frutas

8. Confiteria
Taller #10 reposteria (Il trimestre)

< Base tebrica:

En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 562-585) se contextualiza sobre jarabes y azucares cocidas.

El postre frio o himedo (llamados asi pos su textura) es el cierre de oro en cualquier menda.

v' Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.

v" 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.

% Metodologia del taller
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Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
7. Ejecute la recepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
8. Realice un panel de degustacion por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se deberan
evidenciar:
v GOMAS AZUCARADAS
v NUBES DE AZUCAR (marshmallow)
v PALETAS DE AZUCAR O LOLIPOP
9. Pasta Cigarrillo
Taller #11 reposteria (Il trimestre)
< Base teorica:
En el libro La cocina de referencia tomo 1 (pp. 586-590) , tomo 2 (pp. 419,423) se contextualiza sobre postres
montados.
v" Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el
taller.
v" Recuerde gque 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 verificacién) y archivarla en su carpeta de evidencias.
% Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
1. Ejecutelarecepcion de las materias primas (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccién, adecuacion).
2. Realice un panel de degustacién por grupos de trabajo (cinco aprendices) donde se deberan

evidenciar:
v' Cigarrillos
v' Canastillas
v' Base para Bizcocho impreso
v' Tejas de almendra
v' Tulipanes

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Competencia: Manipulacién de Alimentos.

Evidencias de aprendizaje Criterios de evaluacion Técnicas e instrumentos de
evaluacién
Evidencias de conocimiento Identifica los mecanismos de | Cuestionario

contaminacion de los alimentos
de acuerdo a factores y fuentes.
Identifica los mecanismos de
Evidencias de desempefio contaminacion de los alimentos | Lista de Chequeo
de acuerdo a factores y fuentes.
Define puntos criticos a controlar
Evidencias de producto en el servicio de alimentos y | Listade Chequeo
bebidas segun fuentes y factores
de contaminacion.

Relaciona sintomatologia de
enfermedades con riesgos de
contaminacion en los alimentos.
Clasifica residuos de acuerdo
con programa de saneamiento
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Dispone residuos de acuerdo
con programa de saneamiento y
normatividad.

Competencia: Control de manejo de materias primas.

Evidencias de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Técnicas e instrumentos de
evaluacién

Evidencias de conocimiento

1.

Evidencias de desempefio

1.

Evidencias de producto
1.

Contribuir a la preservacion y

mejoramiento del medio
ambiente haciendo uso
adecuado de los recursos

naturales y los creados por el
hombre."

Consolidar un equipo de trabajo,
aportando conocimientos, ideas
y experiencias en pro del logro
de los objetivos propuestos.

Cuestionario

Listade cheque

Listade chequeo

Competencia: Preparacion de Ali

mentos (Cocina)

Evidencias de aprendizaje

Criterios de evaluacién

Técnicas e instrumentos de
evaluacioén

Evidencias de conocimiento

1.

Evidencias de desempefio

1.

Evidencias de producto
1.

Aplicar procesos técnicos de
coccion de acuerdo con la receta
estandar.

Elaborar preparaciones de base
de acuerdo con la receta
estandar del establecimiento.
Preparar platos calientes y frios
cumpliendo las recetas estandar
y/lo los requerimientos del
cliente.

Ensamblar las preparaciones de
acuerdo con los pardmetros de
presentacion dados por el
establecimiento.

Identificar las principales
caracteristicas y técnicas de
cocina, de las principales
culturas gastronémicas
mundiales.

Identificar las principales
caracteristicas y técnicas de
cocina, de las principales
culturas gastrondémicas
colombianas.

Identificar las principales
caracteristicas y técnicas de
cocina, de la Region en que se
imparte formacion.

Cuestionario

Listade chequeo

Listade chequeo
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Competencia: Preparacion de Alimentos (Reposteria)

Evidencias de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Técnicas e instrumentos de
evaluacioén

Evidencias de conocimiento

1.

Aplicar procesos técnicos de

estandar.
Elaborar preparaciones de base

Evidencias de desempefio

1.

de acuerdo con la
estandar del establecimiento.
Manipular alimentos de acuerdo
con la normatividad vigente.

Evidencias de producto
1.

Determinar las  cantidades
necesarias para la produccion
de acuerdo a las recetas
estandar 'y  ordenes de
produccién.

coccién de acuerdo con la receta

Cuestionario

receta

Listade chequeo

Listade chequeo

Competencia: Implementacién de habitos saludables de vida.

Evidencias de aprendizaje

Criterios de evaluacién

Técnicas e instrumentos de
evaluacioén

Evidencias de conocimiento

1.

Selecciona los ejercicios para el
plan de acondicionamiento fisico
de acuerdo con los métodos de

Evidencias de desempefio

1.

entrenamiento fisico.

Valora el impacto de la cultura
fisica en el mejoramiento de la

Evidencias de producto
1.

calidad de vida y su efecto en el
entorno  familiar social vy
productivo teniendo en cuenta
su proyecto de vida.

Aplica técnicas y procedimientos
orientados al perfeccionamiento
de la psicomotricidad frente a los
requerimientos de su
desempefio laboral.

Cuestionario

Listade chequeo

Listade chequeo

Competencia Interacciéon de Lengua Inglesa

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento

1. Comprende narraciones
cortas orales y escritas acerca
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Examenes escritos y orales

de situaciones que ocurren en

Examen de opcién maltiple

el momento de la expresion,
utilizando vocabulario y
gramética basica acorde con
nivel principiante.

Unicarespuesta

2. Comprende
recomendaciones sobre
conductas seguras en el lugar
de trabajo, utilizando
vocabulario y gramatica basica
acorde con nivel principiante.

Evidencias de Desempefio:

Exposiciones

Participa en juegos de rol Rubricas de evaluacién
guiados o] situaciones
simuladas relacionadas con el
intercambio de informacion
personal, expresiones de
saludo y demas utilizando
vocabulario y gramatica basica
junto con el uso de féormulas de

cortesia en un ambiente laboral

Evidencias de Producto:

Expresa el quehacer diario
personal y laboral utilizando
vocabulario y gramatica acorde
con nivel principiante.

Listas de chequeo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Controlado: Condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios marcados.
Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los
criterios establecidos en el plan de HACCP.

Desviacidn: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a
cabo en la produccién o elaboracién de un determinado producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacién o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase.

Medida correctiva: Accion que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC
indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un
peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion en que éste
se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP,
de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la
inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.
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Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable.

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para
la inocuidad de los alimentos.

Transparente: Caracteristica de un proceso cuya justificacion, légica de desarrollo, limitaciones,
supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e incertidumbres de la determinacion alcanzada
estan explicitamente expresadas, documentadas y accesibles para su revision.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la
vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros
de control para evaluar si un PCC esté bajo control.

MANIPULACION DE ALIMENTOS

Ambiente: conjunto de componentes fisicos, quimicos, y bioldgicos externos con los que interactdan
los seres vivos

A&B: Abreviatura de alimentos y bebidas

Biodiversidad: diversidad de especies vegetales y animales que viven en un espacio determinado.
Diagnéstico es el resultado del analisis que se realiza en una primera instancia y que tiene como fin
permitir conocer las caracteristicas especificas de la situacion determinada para asi poder actuar en
consecuencia, sugiriendo tratamiento o no.

Diagrama de Flujo o Flujograma: Esquema que representa, graficamente y por medio de simbolos
convencionales, los componentes y las etapas de un algoritmo, o proceso para la solucién de un
problema.

Ecosistema: sistema biol4gico constituido por una comunidad de seres vivos y el medio natural en
que viven.

Establecimiento Gastronémico: Establecimiento industrial, cuyo objeto es transformar alimentos,
vender y prestar el servicio de alimentos y bebidas. Puede ofrecer servicios complementarios como
la atencidon de eventos, recreacion y otros.

Enfoque: Conducir la atencion hacia un tema, cuestion o problema desde unos supuestos
desarrollados con anticipacién a fin de resolverlo de modo acertado.

Exposicién: Explicacién, bien sea por escrito o de palabra, o de ambas formas, sobre un tema o un
asunto.

Heladeria: Establecimiento donde se hacen y venden helados.

Insumo: Conjunto de elementos que toman parte en la produccién de otros bienes.

Inventario: Asiento de los bienes y demas cosas pertenecientes a una persona o comunidad, hecho
con orden y precision.

Materia Prima: Sustancia natural susceptible de sufrir cambio, que se transforma industrialmente
para crear un producto y que es perceptible a través de los sentidos.

Naturaleza: todo lo que esta creado de manera natural

Nutricién: ingesta de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del organismo

Norma técnica: es un documento aprobado por un organismo reconocido que establece
especificaciones técnicas basadas en los resultados de la experiencia y del desarrollo tecnoldgico,
que hay que cumplir en determinados productos, procesos o servicios.

Organismo: grupo que forman los érganos de un ser vivo, incluyendo sus interrelaciones y las leyes
naturales que regulan su funcionamiento

Proceso: Conjunto de fases sucesivas de un fenédmeno natural o de una operacion artificial.
Procedimiento: Método para ejecutar cosas.

Productividad: Es la relacion entre la cantidad de productos obtenida por un sistema productivo y los
recursos utilizados para obtener dicha produccion. También puede ser definida como la relacion entre
los resultados y el tiempo utilizado para obtenerlos: cuanto menor sea el tiempo que lleve obtener el
resultado deseado, méas productivo es el sistema. En realidad, la productividad debe ser definida como
el indicador de eficiencia que relaciona la cantidad de recursos utilizados con la cantidad de
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produccién obtenida. Exige eficiencia y eficacia en el desempefio de la organizacion y en el
desempeifio individual

Resolucion es una condicion en la que se busca determinar la solucion de una determinada
circunstancia. Una resolucion de un caso, por lo general es el acto en el que se concluye con un
analisis final y definitivo el problema que busca desde una instancia cuestionada y debatida ser
resuelto.

Restaurante: Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser
consumidas en el mismo local.

Sistema: Es un conjunto de partes o elementos organizadas y relacionadas que interactdan entre si
para lograr un objetivo. Los sistemas reciben (entrada) datos, energia o materia del ambiente y
proveen (salida) informacion, energia o materia. Es la interrelacion entre todas las partes de una
estructura.

Teoria : Sistema ldgico-deductivol constituido por un conjunto de hip6tesis, un campo de aplicacion
(de lo que trata la teoria, el conjunto de cosas que explica) y algunas reglas que permitan extraer
consecuencias de las hipétesis de la teoria. En general las teorias sirven para confeccionar modelos
cientificos que interpreten un conjunto amplio de observaciones, en funcién de los axiomas o
principios, supuestos y postulados, de la teoria.

DERECHO FUNDAMENTAL PARA EL TRABAJO

Tomado y adaptado de: (Anaya Mufioz, y otros, 2006)
http://Iwww.iepala.es/curso_ddhh/ddhh1609.htm
Abuso (de poder): Forma de ejercicio de los poderes del Estado consistente en desviarse de la
finalidad que los inspira
Abuso (del derecho): Principio juridico que constituye un tipo de limitacién del ejercicio de los
derechos humanos, consistente en la prohibicion de realizar aquellos actos que resultan antisociales
por causar un dafio a un interés no especialmente protegido, aunque sea realizado en el ejercicio de
un derecho objetivamente legal
Accién: Actuacion de un sujeto juridico por virtud de la cual se hace intervenir a un érgano judicial
para
Acto (administrativo): Forma de exteriorizacion de la actividad de la Administracién por la que se
determina -al menos en parte- el contenido especifico de los derechos fundamentales
Acuerdo: la manifestacién de una convergencia de voluntades Resolucion que se toma entre dos o
mas partes Las partes involucradas exponen sus argumentos y buscan una posicién comun; al
encontrarla, alcanzan un acuerdo En el proceso de busqueda de un acuerdo, cada parte cede en pro
de los intereses comunes Cada sociedad tiene sus propias caracteristicas, un conjunto de rasgos, su
acervo de costumbres y tradiciones Esta pluralidad de elementos va formando unas pautas de
comportamientos singulares, una practica social

Autoridad: Poder hegemonico ostentado por los érganos del Estado

Autonomia: Autonomia y heteronomia son términos correlativos, elaborados por Kant, de amplia
aplicacion en la ética La autonomia (auto + ley) hace referencia a guiar la vida segun leyes y normas
elaboradas por la persona de manera libre y racional Para Kant, la autonomia es la madurez moral
de una persona en el gjercicio de su libertad responsable

Beneficencia: Parte de la amistad que lleva a realizar acciones a favor de la persona que se estima
En sentido liberal, realizar las acciones que el otro desea que le sean realizadas, con independencia
de lo que considere el agente sobre su correccion o incorreccion

Bienes (juridicos): Bienes de la personalidad reconocidos y tutelados por las normas juridicas

Bioética: Estudio de las implicaciones sociales y morales de la utilizacién de técnicas, resultantes
de los avances en las ciencias biolégicas Por ejemplo, si es moralmente aceptable el hecho de clonar
seres humanos a partir de una célula madre
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Calidad de vida: Conjunto de aspectos que pueden dar idea del grado limitacion de la vida personal
gue produce una enfermedad Seria la medida del grado en que una persona o una sociedad tienen
acceso al disfrute de bienes y servicios fisicos, sociales y culturales

Capacidad: Es la aptitud de las personas para gobernarse a si mismas y ejercer eficazmente sus
derechos y obligaciones

Clonacién: Técnica de reproduccion no sexual mediante la cual se obtiene seres genéticamente
idénticos al organismo del que proceden

Comités de ética: Comisiones de diversa composicion encargadas de estudiar los aspectos éticos
de la practica clinica, la investigacion bésica o clinica, los experimentos con animales, etc

Compasion: Virtud moral no exclusiva de ninguna religion ni filosofia moral, es percibir como propio
el sufrimiento ajeno, es interiorizar el padecimiento de otro ser humano y vivirlo como si se tratara de
una experiencia propia No es empatia, dado que esta es espontanea

Competencia: Estado en el que se posee conocimientos, capacidad de raciocinio, habilidades,
energia, experiencia y motivacion para enfrentar las responsabilidades profesionales

Compromiso: Es una respuesta afectiva en la que convergen deseos y obligaciones y la accion
deliberada de actuar de acuerdo con estos

Conciencia: La conciencia es el sentido que tiene una persona de lo correcto y lo incorrecto Por
ello, muchos filésofos hablan de ella como la voz de la razén En el ambito religioso se le conoce como
a voz de Dios Para la Psicologia, la conciencia envuelve la experiencia interior de la persona en dos
sentidos: como el conocimiento reflejo de si mismo en cuanto a sensaciones, humores, emociones,
pensamientos y como el estado de vigilia que permite a la persona darse cuenta de la realidad exterior

Conciliacion: es una figura procesal, la cual, junto con el arbitraje y la mediacion, son formas
alternativas al proceso como solucién de conflictos

Condicion de vida: son los modos en que las personas desenvuelven su existencia, enmarcadas
por caracteristicas particulares, y por el contexto histérico, politico, econémico y social en el que les
toca vivir

Conducta: Es una palabra que procede de conducir, e indica el modo como se conduce o0 comporta
el ser humano La conducta se halla integrada por una serie de actos y de habitos o costumbres que
siempre responden a unas motivaciones mas o0 menos claras, y que explican por qué hacemos una
cosa o porque nos hemos habituado a otra

Conflicto: afligir, infligir EI conflicto esta referido a dos dmbitos uno a hechos violentos entre
personas,
grupos de personas o estados Y el otro sefiala un problema o asunto de discusién y controversia;
dilema, desacuerdo, una situacion problematica y de dificil solucion

Contexto: es un conjunto de realidades, circunstancias que rodean y condicionan una situacion;
sin las cuales no se puede comprender correctamente Es una situacion dada en un entorno fisico o
de coyuntura puede ser de caracter politico, histérico, cultural, geogréfico en el cual es considerado
un hecho.

Cultura: en sentido amplio, la cultura es el conjunto de elementos que conforman la herencia social
comun de un pueblo Tales elementos son entre otros, las costumbres, las leyes, los conocimientos,
las creencias, el sistema de valores, artes, oficios y forma de organizacion

Deberes béasicos: Tipo de conductas impuestas en virtud de normas y principios ético-juridicos,
como correlativas a las exigencias de los derechos humanos

Deberes ciudadanos: aquello que se le concede o reconoce a un sujeto Son los inherentes a la
persona humana, que les permiten el acceso a condiciones para una vida digna
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Declaracion: Término utilizado para referirse a un instrumento internacional, generalmente de
caracter enunciativo que, a diferencia de un tratado, no genera obligacion juridica.

Demanda: Declaracién de voluntad de una persona, formalmente expresada en un escrito dirigido
a un tribunal, solicitando que se incoe un proceso y comience su tramitacion

Derecho: Forma de poder social que realiza un punto de vista de los valores sociales fundamentales
y que delimita las esferas de licitud e ilicitud mediante un sistema de normas dotadas de valor coactivo

Derechos ciudadanos: estar obligado a, compromiso, responsabilidad ética de obrar bajo
principios que le atafie a cada persona Deberes fundamentales que una persona como miembro de
una comunidad debe cumplir

Desarrollo: Exponer con orden y amplitud una cuestion o un tema Dicho de una comunidad

Desarrollo humano: El desarrollo humano es el proceso de ampliacion de las opciones de las
personas Para ampliar las opciones de las personas, es necesario expandir las capacidades y
funciones humanas En todos los niveles de desarrollo, las tres capacidades esenciales para el
desarrollo humano son disfrutar de una vida larga y saludable, tener acceso a la educacion y tener
un nivel de vida digno Si no se obtienen estas capacidades fundamentales, la variedad de opciones
disponibles se limita considerablemente, y muchas oportunidades en la vida permanecen inaccesibles
Sin embargo, el dominio del desarrollo humano es mayor: las oportunidades esenciales que las
personas valoran en gran medida van desde las oportunidades politicas, econémicas y sociales de
ser creativos y productivos hasta el goce del respeto propio, el empoderamiento y el sentido de
pertenencia a una comunidad El concepto de desarrollo humano es holistico y sitla a las personas
en el centro de todos los aspectos del proceso de
desarrollo En reiteradas ocasiones, este concepto se ha malinterpretado y se ha confundido con
conceptos y enfoques de desarrollo posteriores

Dignidad humana: En su sentido primario, bondad ontoldgica intrinseca a todo hombre, que le
hace merecedor del respeto y la atencién de los demas; el origen filosoéfico de la idea de la dignidad
humana se atribuye a la ensefianza del filésofo aleman Immanuel Kant, quien elabor6 una teoria
segun la cual todo hombre posee una especial dignidad en tanto posee en si mismo una conciencia
de su libertad, de su autonomia y de su responsabilidad

Dilema: Disyuntiva Es un problema sin solucién aparente Es un problema cuya solucién es también
problemética Es aquel problema cuya solucién plantea nuevo problema

Dilema ético: Un conflicto de valores o creencias que resulta de una situacién en la que la eleccion
de un bien inevitablemente conlleva la pérdida de otro Surge cuando hay dos o mas valores morales
0 principios éticos en conflicto

Etica profesional: Los criterios éticos son importantes, para definir los limites de una profesion
como la medicina o la enfermeria La mayoria de las profesiones han desarrollado cédigos éticos, que
identifican las responsabilidades de los profesionales en relacion con los pacientes o clientes Estos
criterios se consideran obligatorios para los miembros de una profesion y pueden no ser aplicables a
las personas que no pertenecen a ésta o a las relaciones originadas fuera del contexto profesional
Como ejemplos tenemos, ademas de los médicos y las enfermeras, a los que ejercen su profesién en
el terreno judicial (jueces, fiscales, abogados); los dirigentes, los periodistas, los profesores y
maestros, los militares y los artistas, los deportistas, entre otros

Etica: viene del griego Ethos “que significa “modo de vivir’, “costumbres”, y que tiene en el contexto
griego una connotacién mucho mas amplia que la palabra latina mos: moris Parte de la filosofia que
trata de establecer un fundamento para los actos humanos, es decir, una serie de reflexiones sobre
principios de acuerdo con los cuales pueden ser calificados de buenos o de malos

Garantias (de los derechos humanos): Conjunto de instrumentos juridicos y extrajuridicos por los
gue tiende a asegurarse el cumplimiento efectivo de los derechos humanos
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Garantias extrajuridicas: Conjunto de factores sociales, de naturaleza politica, econémica, cultural
y religiosa, que determinan la posibilidad de hacer efectivos los derechos humanos en las concretas
relaciones sociales

Identidad: la identidad es la relacion que cada entidad mantiene s6lo consigo mismo/a El principio
de identidad es un principio clasico de la logica y la filosofia, segun el cual toda entidad es idéntica a
si misma Por ejemplo, julio césar es idéntico a si mismo (a julio césar), el sol es idéntico a si mismo,
esta manzana es idéntica a si misma, etc El principio de identidad es, junto con el principio de no
contradiccion y el principio del tercero excluido, una de las leyes clasicas del pensamiento

Igualdad: Valor juridico fundamental legitimador de los derechos humanos, cuya realizacion
social efectiva supone la ausencia de discriminacién hacia cualquier sujeto de derecho

llegal: Acto o norma que no es conforme a la ley

llicito: Dicese de aquel acto que es contrario a derecho por lesionar un bien de la personalidad

Juicio ético: Es el que anida en el gjercicio de la capacidad racional del sujeto, auto consciente
para actualizar su voluntad libre frente a opciones alternativas Todo juicio moral responde
necesariamente a una jerarquizacion o priorizacién de los principios y valores que entran en conflicto

Justicia: es un valor determinado como bien comin por la sociedad Nacié de la necesidad de
mantener la armonia entre sus integrantes Es el conjunto de pautas y criterios que establecen un
marco adecuado para las relaciones entre personas e instituciones, autorizando, prohibiendo y
permitiendo acciones especificas en la interacciéon de los mismos Lo que debe hacerse de acuerdo
con lo razonable, equitativo Lo que es justo otorgar a cada uno Es un valor, pautas y criterios que
regulan las relaciones dentro de una sociedad

Legitimidad: Atributo del poder politico que se da en cuanto al titulo (grado de consenso entre los
ciudadanos)

Moral: Palabra latina mos: moris que significa costumbre, en el sentido de comportamiento
adquirido por el habito Sin embargo estos términos se equiparan con demasiada ligereza, en nuestros
manuales

Moralidad: Es caracter ideal de toda moral al deber estar sustentada racionalmente y orientada a
contribuir eficazmente a la dignificacion de la persona y de la naturaleza

Multiculturalidad: es una caracteristica ya inherente a nuestra sociedad, consecuencia de la
acogida de poblaciones de inmigrantes, que por otra parte ha sido rapida e intensa y, por tanto, ha
producido cambios importantes que exige respuesta y adaptacion La integracién social y efectiva de
la poblacion
inmigrante pasa por una igualdad de derechos plenay real ciudadania inclusiva La desigualdad social
acaba afectando a la salud de los inmigrantes El acceso y uso de los servicios sanitarios es uno de
los ejes centrales de la plena integracién

Persona: Sujeto racional consciente Sujeto titular de derechos y deberes

Poder: ser capaz de Ser posible La facultad, habilidad, capacidad o autorizacién para llevar a cabo
una determinada accién Se refiere al control, imperio, dominio y jurisdiccion que un hombre dispone
para

concretar algo o imponer un mandato

Précticas sociales: conductas habituales compartidos por todos los integrantes de una sociedad
Modos recurrentes de actuar, de comportarse que son aceptados por un grupo de individuos
Prevaricacion: Infraccion juridica consistente en la actuacion de un funcionario en contra de los
deberes

legalmente impuestos al ejercicio de su cargo

Principio de no injerencia: Principio clasico del derecho internacional, consagrado en el articulo de
la Carta de las Naciones Unidas, que consiste en que ningun pais puede intervenir en los asuntos
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internos de otros y que determina, en ocasiones, junto con otros factores, la imposibilidad de
proteccion internacional de los derechos humanos

Principios: pauta que rige el pensamiento o la conducta Actuar de conformidad a lo dicta su
conciencia Esté ligado a la libertad individual, ya que no es una obligacion del exterior, aunque si es
influido por
la sociedad

Proceso de auto reconocimiento: propio por uno mismo, por si solo Distinguir examinar nuestro
modo de ser Admitir rasgos, caracteristicas lo bueno lo malo lo dificil

Proceso de paz: conjunto de fases sucesivas, errores y avances alcanzados en el logro de un
acuerdo que le ponga fin a la guerra

Proclamacion: En la terminologia de la ONU, una Declaracién no se acuerda, sino que se proclama
Profesional: un profesional es una persona que ha contraido un compromiso publico especifico, de
satisfacer una necesidad social y que ha recibido la certificacion correspondiente del cuerpo auto-
regulatorio al que pertenece, llenando las exigencias publicas de entrenamiento y habilidades para
satisfacer las necesidades sociales

Resolucion: el significado de la palabra resolucién abarca desde la honestidad, la buena fe y la
sinceridad humana en general, hasta el acuerdo de los conocimientos con las cosas que se afirman
como realidades, los hechos o la cosa en particular; asi como la relaciéon de los hechos o las cosas
en su totalidad en la constitucion del todo, el universo

Respeto: atencion, tomar en consideracion, reconocimiento miramiento, deferencia que se debe al
otro Es un valor que permite reconocer, aceptar, apreciar y valorar las cualidades del préjimo y sus
derechos
Solidaridad: Valor social fundamental por el que las personas se reconoce como iguales y
comprendidos -por igual- en una tarea comun

Soporte nutricional: Toda técnica de nutricion artificial, bien sea a través de una sonda al aparato
digestivo (nutricién enteral) o al torrente circulatorio (nutricion parenteral)

Totalitario: tipo de Estado donde no se reconocen ni garantizan los derechos humanos,
caracterizandose por la imposicién de la ideologia oficial del autoritarismo y por el imperio del terror
Trabajo: concepto asociado a la ejecucién de tareas que implican un esfuerzo fisico o mental y que
tienen como objetivo la produccién de bienes y servicios para atender las necesidades humanas
Transformacion de conflictos: modificar algunos caracteres, pautas de solucién de conflictos
(apoderarse de vidas ajenas sin temor a la sancién, comportamientos crueles sustentados en el poder
y la impunidad)) Dar un nuevo modo a la solucién de un conflicto de soluciones violentas a pacificas,
transmitiendo pautas de solucién de conflictos que se consideren socialmente valiosas, que sean
justas

Tratado: tipo de norma de derecho internacional consistente en la celebracién de un acuerdo
entre Estados con la finalidad de producir unos determinados efectos juridicos

Tutela (accién de): Accién a través de la cual se garantizan los derechos humanos Valor juridico
fundamental por virtud del cual se pretende garantizar el cumplimiento efectivo de los derechos
humanos
Valor moral: Es un resultado de la actividad moral, como parte de la actividad humana, que abarca
el amplio campo de las actitudes, actuaciones y comportamientos de los hombres, asi como el
proceso de educacion moral de los individuos, que se producen en el contexto de las relaciones
morales

Valor: Ideal pre normativo que inspira cualquier tipo de conducta social y que actia como criterio
legitimador o deslegitimador del mismo
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Valores: fuerza, fortaleza Los valores son cualidades que se les confiere a las cosas, hechos o
personas

Los valores son inherentes a la persona, como honestidad, lealtad, identidad cultural, respeto,
responsabilidad, solidaridad, amor, tolerancia, sinceridad , agradecimiento, laboriosidad, sociabilidad,
la humildad y la piedad Son un conjunto de ejemplos que la sociedad propone en las relaciones
sociales

Verdad: el significado de la palabra verdad abarca desde la honestidad, la buena fe y la sinceridad
humana en general, hasta el acuerdo de los conocimientos con las cosas que se afirman como
realidades, los hechos o la cosa en particular; asi como la relacion de los hechos o las cosas en su
totalidad en la constitucién del todo, el universo

Verdad: Término ampliamente reflexionado por la filosofia, que presenta diversos modos de
entenderse Sin embargo, podemos identificar tres definiciones clasicas: la verdad es lo auténtico,
conocimiento verdadero es el que corresponde a la realidad comprobable por medio de los sentidos
y la verdad consiste en la conformidad del pensamiento consigo mismo sin contradecirse

Vigencia: Propiedad de las normas juridicas por virtud de las cuales se afirma su existencia, y en
consecuencia, como potencialmente aplicables
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e Mufioz, S. (01 de 08 de 2017). www.slideshare.net. Obtenido de

https://www.slideshare.net/jsebasmd/cortes-14417359

¢ Roux, M. (2008). Salsas: dulces y saladas, clasicas y modernas. Barcelona: Elfos.
e The Culinary Institute of America. (27 de 07 de 2017). CIA Videos: Videos from The Culinary

Institute of America. Obtenido de http://www.ciavideos.com/?v=606

e The Culinary Institute of America. (07 de 27 de 2017). CIA Videos: Videos from The Culinary

Institute of America. Obtenido de
http://www.ciavideos.com/videos/search/eyJyZXN1bHRfcGFnZSI6InZpZGVvclwvc2VhcmNoliwi
a2Vv5d29yZHMIiOiJiZWVmIn0

IMPLEMENTACION DE HABITOS SALUDABLES DE VIDA

Gonzalez-Moro, I. (27 de 09 de 2017). Generalidades de los primeros actitud ante la urgencia vital.
Obtenido de http://ocw.um.es/gat/contenidos/palopez/contenidos:
http://ocw.um.es/gat/contenidos/palopez/contenidos/435552534f5f4d555343554¢414349¢3934e2e5f
5052494d45524f535f415558494c494f53.pdf

Hendrik de Wit. (2003). Disefio de un programa de formacion en materia de PRL para el sector de
hosteleria: aplicacion del método Pilates para la prevencién de TMEs. IS-0064/2009. Madrid: Escuela
de Pilates Wellness and Energy. Obtenido de_http://www.cehat.com/frontend/cehat/Pilates-Como-
Prevencion-De-Los-Trastornos-Musculo-esqueleticos-En-Hosteleria-vn4242-vst471

INTERACCION EN LENGUA INGLESA

Amigos ingleses; Publicado el 22 mar. 2018. Diferencias entre el inglés britanico y americano
https://mwww.youtube.com/watch?v=i_YLIAOtOgE

Alejo Lopera Inglés, Publicado el 26 jun. 2015, Cobémo decir la hora en Inglés
https://mwww.youtube.com/watch?v=Vx2PTn9B6n0

Quizlet.com, plataforma interactiva para la ensefianza y creacion de vocabulario en diferentes areas.
www.englisch-hilfen, plataforma para la ensefianza de idiomas.

English-Helfen; http://www.englisch-hilfen.de Actividades practicas.

Alejo Lopera, Publicado el 26 nov. 2015, Presente simple en Inglés
https://www.youtube.com/watch?v=aV5FVDXXx|8

Alejo Lopera, Publicado 28 oct 2014, presente simple tercera persona.
https://www.youtube.com/watch?v=fohhCy7JFhs

Morris, E. (2010) Flash on English for cooking, Catherine and Reception; ESP Series editor.
Recuperado de: https://es.scribd.com/document/132939083/Flash-on-English-for-Cooking-
Catering-and  Reception.

Francisco ochoa Inglés Facil, Publicado el 25 oct. 2017, El pasado simple y el auxiliar DID.
https://www.youtube.com/watch?v=wLUNOW Xw96¢

https://mwww.myenglishpages.com pagina interactiva.

Inglesamericano101, Publicado el 27 mar. 2018. Expresiones mas usadas en el idioma Inglés.
Amigos Ingleses, Publicado el 19 may. 2016, Clase de Inglés — cocinando.
https://www.youtube.com/watch?v=1atQF2CBLWo0&t=118s

Suoerholly, Publicado el 1 oct. 2017, Inglés basico, el presente
https://www.youtube.com/watch?v=sAlYXC4Aihw

linglés Kike Rodriguez, Publicado el 29 ago. 2016, https://www.youtube.com/watch?v=uxg75mOm9ek
Woodwar.com, Personal Information, actividades practicas y gramaticales.

Morris, E. (2010) Flash on English for cooking, Catherine and Reception; ESP Series editor.

Recuperado de: https://es.scribd.com/document/132939083/Flash-on-English-for-Cooking-
Catering-andReception.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

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

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razén del
cambio
Autor (es) | EDY INSTRUCTOR. | Alimentos vy | 28 DE | AJUSTES
MAYERLY Bebidas. SEPTIEMBRE DISENO
GONZALEZ C. CURRICULAR
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	Figura 1. Recuperado de: mejorsalud.com (2017). Esguinces: ¿Por qué suceden? ¿Cómo se tratan? https://mejorconsalud.com/esguinces-por-que-suceden-como-se-tratan/

