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q q
h‘l fundamentan-el-desarrollo-de-la-inteligencia- psicomotriz-que-ayuda-a- la- prevencién-de-accidentes
PROCESO-DE-GESTION-DE-FORMACION-PROFESIONAL-INTEGRALY :bm'es ylesiones-musculares.]
FORMATO-GUIA-DE-APRENDIZAJE]

1
1. IDENTIFICACION-DE-LA-GUIA-DE-AP RENDIZAJEY] 3.1'RAP-1.-

3.~FORMULACION-DE-LAS-ACTIVIDADES-D E-APRENDIZAJEY]

« - Denominacién-del-programa-de-formacion:-Técnico-de-Cocina
® - Codigo-del-programa-de-formacién:-635503.9
« — Nombre-del-proyecto:-Aplicar técnicas-de-preparacion-de-alimentos-optimizando-recursos, bajo
pardmetros-de seguridad-y-calidad-alimentaria. = = |
« - Fase-del-proyecto:Ejecucion.
® - Actividad-de-proyecto:-Disponer-los recursos-para-la-preparacion-de-alimentos. 1
» -+ Competencia:-Preparacion de-alimentos 4]
« - Resultados-de-aprendizaje-a-alcanzar:-q]
1 - Efectuar- procedimientos- de- alistamiento- en- materias- primas- de- acuerdo- con- técnicas,
parémetros-de-produccidn-y-calidad.1
2.-Elaborar- productos- de- cocina- de- scuerdo- con- técnicas,- receta- estandar,- 6rdenes- de
produccién-y-normativa-sanitaria 1
3. Presentar- preparaciones segin-técnicas,  criterios- de- calidad: y- tendencias de- los- servicios

3.1Actividades-de-reflexié -9
El-grupo-de-aprendices-observara-a-pelicula-“Una-Buena-Receta™-(Bumnt) -Las-peliculas gastrondmicas-tienen.
doble-encanto, el-de-; gia-del-ci ¢l-de-|a-maravilla-de-la-cocina.-Trama,-mantaje,-actuaciones-y-sazon:
se-unen-para-dar-lugar-a-verdaderas-obras-de-arte-que- despiertan-el-apetito-y-1a-imaginacion. -Esta-pelicula:
tiene-como-tema- central-el- resurgir-de- un-Chef-en- busca- de-un-galardén-tan-importante- como- lo- son-las:
estrellas-Michelin_La-pelicula-muestra-claramente-y-de-una-forma-muy-grafica-y-profesional-el-guehacer-de-
|z-cocina, abordando- todos- sus- aspectos- esenciales:- compra-y- seleccion- de- materias- primas, - técnicas- de
coccion, técnicas-modernas, -trabajo-en-equipo, emplatado, -estructura-y-construccion-de-las-cocinas._

Una-vez-vista-|la-pelicula,-los-aprendices-se-ubicardn-en-mesa-redonda- para-refiexionar-sobre-los-siguientes
interrogantes:

alimentarios. 1 1.~ iQué-procesos de-la-cocina-le-lamaron-la-atencién )
® - Duracion-de-la-guia:-Total-324-Horas. 2.+ i Por-gué-es-importante-el trabajo-en-equipo-en-las-cocinas-profesionales?f
. 3 = {Qué-lecciones para-su-vida-laboraly-para-su-vida-personal-pudo-aprender-de-esta-pelicula ™
. 1
2.-PRESENTACIONY]
v Ambienterequerido:-Dotada-can-mesas-de-trabajo-sillas-y-equipos-audiovisuales-q
» = Estimadao-aprendiz- Estrategi: Ecnicas-didacti onversatrorio-dirigido®
* = jBienvenido- al- mégico- mundo- de- la- cocina!- En- él,- conocerd- los- métodos- y- las- técnicas. para: Materiales-de-formacién:-Equipos-audiovisuales-1
transformar- los- alimentos- y- hacerlos apetecibles- al- paladar- de- los: comensales,- mientras. Material-de-apoyo: Video-educactivo-fl
enriquecemos-nuestra-biblioteca-de-sabores-ytexturas-sin-descuidar-e-manejo, el-orden, Jadimpieza Duracién-deda-actividad:-2-horas 9
yeltrabajo-en-equipo: solo-asiserdungran-cocinero, quien-debeseruna-persona-enfocada-en-prestar 1
el-servicio- de- preparar- alimentos- segin- pardmetros- de- seguridad- y- calidad- alimentaria,-siempre .

buscando-satisfacer a-quienfos prucba. 1

= = La-coci de-la-generacion-de-habitos-de-vida-saludables- mediante-la-aplicacién-de-programas 3.2- Actividades- de- contextualizacién- e- identificacién- de- conocimientos- necesarios- para- el

de-actividad-fisica-en-los- contextos- productives-y-sociales.- Trae- consigo-efectos-beneficiosos-en-la aprendizaje:q
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- gque- ejecuts- actividades- de
acondicionamiento fisico-erientadas al mejoramiento-de su-perfillaboraly profesional-en-l-contexto
productivo- y- social.- De- esta- manera- las- actividades- propuestas- en- las- sesiones- de- cultura- fisica

Teniendo: en- cuenta- la- actividad- de- Reflexion- inicial,- €l- grupo- de- aprendices- analizaré- y- respondera- las
siguientes-preguntas,-que-les-permitiran- contextualizarse-en-su- programa-de-formacién- como-técnicos- en-
cocing;y-analizar-desde-el-resultado-de-aprendizaje, los-conodimientos-gue-estan-a-punto-de-adquirir:y
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1.~ iCudl podria ser-el-orden-en-que-se Il abo Io‘;pmces: dentro-de-una-cocing, antes-de-l
el-plato-alcliente final?1

2.+ iCémo deberealizarse el alistamiento-de los-ingredientes-en-a-cocina®]

3.~ iDe qué-depende-el-nimero-de-personas-que-ab cocina? éCudntos-empleados-serén-
necesarios-en cada-cocina?1

4. iPudo-observar-alguna forma-de organizacion jerdrquica-en-la-cocina?

5.2 iQuéimp iztienen-losp 4 ylimpieza-dentro-de fa-cocina®——1

Dotado-con de-trabajo-sillasy-equipos-audi lesq
lacticas-activas:-Conversatrorio-dirigido®

Materiales-de-formacién: Suministros-de-papeleria®

3.3-Actividades-de-apropiacion

3.1.3. i lal, -caracteristicasy- jasql
Accion-interpretativa: 1

Durante-el-desarrollo-de- esta- primera- actividad,-los- aprendices- escucharan- la- presentacion-del- instructor-
sobre- el- origen- de- Ia- gastronomia- y-la- restauracién;- la- gastronomia- del- mundo- y- de- Colombia.- En- esta-
actividad,- se- exploraran- temas- como:- culturas- e- influencias- gastronomicas,- tipologia,- caracteristicas- y-
tendencias, cocineros-destacadas, preductos principales-e-ingredientes.

El-grupo-de-zprendi dividir-en7-subgrupos-para-abordar-los-siguientes tamas-

1.~ Cocina Francesat]

2. Cocinas Espafiolay-Mediterraneat]

3.+ Cocinas-Arabe-endiaf

4. Cocinas-China, japenesa v tailandesall
5.~ Cocina Mexicanal

6.~ Cocina Peruanal

7. Cocina-Colombianall

Accin-Argumentativa: 1

Cada- grupo- realizaré- un- ejercicio- de- consuita- en- donde- incluyan- temas- como: culturas e- influencias-
gastrondmicas,-platos-tradicionales-y-tipicos, caracteristicas-y-tendencias, cocineros- destacados,-productos-
principales-e-ingredientes-para-resaktar 1

1
GFPI-F-135-V041
l
-
. 1 .
3. Realizar-una-planeacién-completa-y-ordenada-de-la-preparacion-de-lashamburguesas-que-incluya-la-
solicitud-de materias primas necesarias-para-su-elaboracion.
4 = Alistamiento-de-los-elementos-y-utensilios-necesarios-de-acuerdo-con-su-tipo-de-servicio -
1
1
1
Cuando-el-i ictor-apruebe-la-planeacidn-y-solicitud-d i I dices, cada-brigad: li
la-preparacion-de mburgt bajo-la- supervision- del-instructor; siguiendo-los- parametros- que- este-
defina-en-el-ambiente-de-formadidn.f
1

Los- aprendices- haran- transferencia- de- los- conocimientos- adquiridos- en- el taller- con- sus- compafieros- e-
instructor -1

b ido:-Dotad de-trabajo sillas-y-equip
acticas-activas:-Conversatrorio-dirigido®
+Suministros-de-papeleria®l
Material-de-apoyo: Video-educactivol

Duracién-de-la-actividad:- 2-horasf

1

1
3.1.3.

quip!
Acciéneinterpretativa: ]

Durante- el- desarrollo- de- esta- actividad,- los- aprendices- observaran- |a- presentacidn- demostrativa- del-
instructor-sobre-el-uso-de:-Cutter-Industrial -Mandolina, Tajadora- Industrial,-Cuchillos-de-cacina.-Asi-mismo-

deberdnh: del ial-d I -

er-lectura-compr poye-sob

Accién-Argumentativa:

U lizada-|a-de racion-el-i ictor-ordenard-la-primera-practica-de-uso-del-cuchillo-por-parte-de-
los-aprendices. Para-ello, cada aprendiz debe disponer-de-sus-cuchillos, tablay pafios-de-cocina. 1

E de-<cocinataller, cad d
detrigo, Jos-cuales-util

bicaré rente asu-puestode trabsjoyrecibird 40zde h
2inla-orientacién-del instructor-para-aprender-y-practicar- ica-de-corte ]

Accién-Propositiva:

Durante-este-proceso, el -instructor-tendra-la-oportunidad-de-revisar-y-corregir-los- movimientos- de-corte-y-
posicidn- frente- al- puesto- de- trabajo- de- cada- uno - Los- aprendices- tendran- que- mostrar- destreza- en- la-
ejecucion-de-latécnica.

Cabe-informar,- que- desde- &l desarrollo- de- esta- actividad: delante.
realizar-este-gjercicio-constantemente-para-el-perfeccionamiento-de su-técnica-de corte -

ibn- del-aprendiz,
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1
Acci6n-Propositiva:1

Esta-informacién-debe transferirse-akresto-de-los-compafieros-en-una-exposicion-creativa-utilizando las TICS-
y-demés-elementos-que|

de-producto-oingredien irvan-para-

transp P ina-g|
1
ido:-Dotado-con-mesas-de-trabajo-sillas-y-equipos-audiovisuales-
iddcticas-activas:-Conversatrorio-dirigido
i6 d leria-9
i P 1

Material-de-apoyo:-Video-educactivo-
1
3.1.3.2-Identificar-cargos, funcionesy-rea: i ina.{Bri ina}-1
Accidn-interpretativa“]
1

Los- aprendices- escucharan: la- presentacion- del- instructor- sobre- Servicios- alimentarios- (Tipos,- clases,-
caracteristicas,- tendencias)- y- Brigadas- de- cocina- (Concepto,- cargos,- funciones, dreas. de- trabajo,-
organigrama).-Asi-misma, -deberan-hacer-lectura-c del-material-de-apoyo-sobs I
Glosario T gia-de-Coina:Voc: ioTécnico.-{Material-de-apoy
1

Accién-Argumentativall

aforma Territorio)]

El-grupo-de-aprendices-tendré-que dividirse en-equipos de trabajo-de 4-2-6 personas. £;
brigadas-de-cocina-efinidas-para-todos-los talleres g lizardn-d 1 d
aprendizaje

Asi-mismo, se-distribuirén-las-brigadas-de-cotina-en-los dias-de-| para-encargarlas de-los-procesos-
de-entrega-de-aseo-de-las-cocinas-de-Ja Escuela-d ia-después-de-cada-taller drén-que-
elegirlideres de-cada brigada. 1

-Accion-Propositiva:-Taller-de-Cocina

Una-ver distribuidas las- brigadas- de-cocina, el instructor- asignard-a-cada-una- de-ellas-un-tipo-de- servicio-

alimentario.-Cada-brigada-tendré-que-seguirlos-sig, pasos:p lizar-ektallerpractico-
1
1.- Definir-los cargos-de-cada-aprendiz-en-su-brigada-de-trabajo. 1
2. Consultar- una- receta- de- Hamburguesa- Artesanal - que- incluya- las- cantidades- necesarias- para-las-
porcienes-que-elinstructor-define.-Recetas-para-el-pan-d la-came-y-los-ad que-
deseen-incorporar -Asi-como-la-receta-para-el-producto-final 4
GFPI-F-135V049
l
al
1
1
3.1.3.4-Cortar-técnicamente-frutas+y-vegetalesy
Accioninterpretativa:fl
1
Durante- el- primer- momento- del- desarrollo- de- este- taller,- el instructor- socializara- con- los-aprendices- el-
material deapoyosobre-los diferentes-cortesen-frutasy ales, asicome-aimpol dest i

y-usos-en-la-cacing.-De-igual- manera-enviars a-los-aprendices la-plantills-de- medicidn-de los-cortes-pars-que-

cada-uno-a-tengaimpresa+y- oma recurse paralas tlasespracticas. 1
1

Accion-Argumentativa: 1

1

En-el-ambiente-de-codina-taller, el instructor-realizaré-cada-uno-de-los-Cortes-en-los vegetales que se-hayan-
solicitado-para-2l-taller-préctico, tales-como-cebolla-blanca, tomate, zanahoria, apioy-papas; 1

Igualmente,-el-instructor-hara-la-demostracion- de-cort: A de-mayor-tamafio-c la-papaya,-pina,
sandia-y-melén; asi-como-la-demastracidn-de-cortes-decorativas-en-frutas-come-las-fresas y-los-kiwis. 1|
Realizades-los-cortes, -el-instructor-realizard el ble-de-frutas-p: icios-hotels de-d anos-
utilizando-para-ello-copas, jasy-platos de uso-cominend lientes-adicionales-
coma-almibares, cereales-y-granolas, zumas-de fruta-y-yogures-o-cremas -1

1

Accién-Propositiva: 1l

1

Después-de-cada-demostracidn,-el-instructor-permitird-que-| i ! It getals
o 3 i y-revisando-con-cad: | il de-corte.

1

En-el-caso-de-Jas-frutas, -distribuira- para-cada-brigada-y-les-permitira-realizarla-practica-de-cortes-y-

la-imitacién-o-propuesta-de-montajes-para-el-servicio. N
A
3.1.3.5-Prepararfondos-bésicos.

Accién-nterpretativa: 1

Durante-el-desarrallo-de-esta-actividad, -los-aprendices- escucharan-la-presentacién- del-instructor-sobre-los-

! ba del sabor y-los- sicos* (Claro, oscuro, fumet,-courtbouillon).- EI- concepto-de-
hierbas- y- especias,- sus- caracteristicas- organolépticas,- uso- y- Conservacion.- - Los- conceptos- de- marinadas,-
adobosy-candimentes, sus-conceptos, tipos-eingredientes-basicos. Elconcepto-de-fondos, tipos,-criterios de-
uso, ingredientes-base-{bougquet-zarni, sachet,-mirepoix, €lementos paradigar),-proporciones,-procedimiento-
téonico-de-preparacion.

De-igual-manera,-el-instructor-compartir és-de-la-plataforma-el
Los-aprendicestendrin-que reslizar-lectura comprensiva-del

ial-de-apoyo-sobre-los fondos.-
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Accién-Argumentativ:

Paraia-realizacion-de-este-taller,-el-Instructor-comenzard-el-proceso-con-un-taller-sensorial-utilizando-hierbas-
y-espedias-para-la-preparacion-d inadas,-adob entos;-aplican lgunas-proteinas-para-
revisar sus-sabores y aromas al- momento-de-coccion. 1

Posterior I Ias brigadas-de-cocina-realizar-el iiento-para-la s de-unlitro-de-
cada-uno-de-los-fandos-bisicos. Deb uenta-los-cortes-almacenados desde ek taller-e-cortes-en-
vegetales. Para i 1 recurso-Receta Estandar-y-deben-tener-claros-los conceptos iento.q

Accién-Propositiva:q

Cada-brigada-de- cocina-tendra- que- hacer-sus- preparaciones-de-acuerda-a-los-parametros- definidos- por-el-
instructor, asi-cdmo-realizar-el-procedimiento-de-almacenamiento-de-cada-uno-de-|os-alimentos-marinados-
dobados-y-fondos:-rotulado-de- y-congelacionf

3.1.3.6Elaborar-salsas-y-elementosiigantes. ]
Acciéninterpretativall

Durante-el-desarrollo-de-esta-actividad, los-aprendices-escucharan-|z- presentacion-del-instructor-sobre-los-
elementos: ligantes:-roux, slurry,- beurre-manié, liaison.- Preparacién, - tipos, - criterios-de- uso, ingredientes-
base.-Asi-mismo,-el-instructor- haré-la- presentacion- de-las- salsas- madres- bechamel -espafiola, pemadoro,-
velouté. Salsas express, jugos ligades. Salsas porreduccidn y-salsas-a-base de azucares y frutas. 1

De-igual-manera, el-instructor-compartira-a-través-de la-plataforma-el-material-de-apoyo-sobre-los-fondos y-

las-salsas. Los-ap! tendréng lizar lectura-comg 1

Accién-Argumentativa:

Parala-rezlizacion-de-este-taller,-el-Instructar-solicitard-a-las-brigadas-de-cocina-reall I pi
la-preparacion- de-los-dife métodos-ligantes-y-hard-la-demostracién-de-su-uso.-Debe-tener-en-cuenta-
los-cortes-almacenados-desde-el taller-de-cortes-en les-y-fond I-taller-anterior.

Accién-Propositiva:q

Los- aprendices- realizaran- |a- preparacion- de- las- salsas segiin- las- recetas- estandar- y- en- transferencia- de-
conocimientos tendran-que revisarlas-caracteristicas-organolépticas-de-las-mismas -1
=+ 1

[
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1
Parala-realizacion-de-este-taller, -el-Instructor-solicitard-a-las brigadas-de-cocina realizar-el-alistamiento-para-
|z-preparacidn-de-k cetas-estandar-definid | rial-de-apoyo,-explicando-en-cada-una-de-ellas-la-
técnica-de-preparaciony-las-variantes-que-puede-presentar-cada- método-de-coccidn-en-su-elaboracion.

Accién-Propositiva:

Una-vez-elaborado-el mi place, cada-brigada-hard-la-preparacion de-los platos siguienda-las indicaciones-
del-material-de-apoyo-y-elinstructor -Alfinal, realizarén-el-emplatade-de-su-preparacidn-y-el-analisis-sensorial-
comparativo.-|

Ambiente-requerido: -Dotado-con-mesas-de-trabajo sillas-y-equipos-audiovisuales-q
s«o-técnicas-didacticas-activas:--Conversatrorio-dirigido 9

uministros-de-papeleria-

Material-de-apoyo:-Video-educactivo-

Duracién-de-la-actividad:-2-horas®

Accidn-Interpretativa:1

1

Para-el-desarrollo-de-esta-actividad, los-aprendices-escuchardn-la-presentacion-demostrativa-del-instructar-
sobre-la-carne-de-cerdo-y-el-acondicionamiento-y-porcdnamente-del-lomo,-solomo,-costilla, tocineta, -pierna -
El- instructor- explicard- de- forma- demostrative- las caracteristicas: de- las piezas- de- carne,- los- cortes-
internacionales-y-nacionales-que-pueden-elaborarse-a-partir-de-ellas, su-uso-y-origen.-1

1

El-instructor-realizard-ademés-la-socializacidn-delos- métodos-de-coccidn-en-medios-mixtos.-De-igual-manera-
socializars-el-material-de-apoya-sobre-el-tema-y-haré-con-los-aprendices-el-andlisis-de-las-recetas-estandar-a-
desarrollar-en-el-aller-de-cocing.

Accion-Argumentativa:

1

Para-la-realizacion-de-este-taller,-el-Instructor-solicitard-a-las-brigadas-de-cocina-realizar-el alistamiento-para-
Iz-preparacion-de-las recetas-estandar-definid | rial-de-apoyo, -explicando-en-cada-una-de-ellas-Ia-
técnica-de-preparacion-y-las-variantes-que-puede-presentar-cada-método-de-coccidn-en-su-elaboracién.

Accion-Propositivi

Una-vez-elaborada-l mi: place,-cada-brigada-hard-a-prep: i6n-de-los-platos-siguiendo-las-indicaciones-
del-material de-apoyo-y-elinstructor -Alfinal, realizarén-el-emplatado-de-su-preparacidn-y-el-analisis-sensorial-
comparativo.-1

1

IF-135V041
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3.1.3]
1

Accion-interpretativa:

pl

desarrollo-d ctividad, | gices-escucharan-la-p del-instructor-

sobre-los-diferentes-tipos-de-arroces, -su-origen-y-cardcteristicas.-Asi- misme-el-instructor-explicara-el-origen-
de-la-pasta-y-su-preparacidn-artesanal -los tipos-de-pasta:-cortas, largas, de-relleno. 1
1

Elinstructor realizard-ademasia-introduccs Deigt
socializaré-el material-de-apoyo-sobre-el tema-y-haré-con-los-aprendices-&l-anlisis-de-as recetas-estandar-a-
desarrallar-en-eltaller-de-cocina.

1

Accion-Argumentativa: 1

1

Fara-la-realizacion de-este taller, -el-Instructor-solicitard-a-las-brigadas-de-cocina realizar-ebalistamiento-para:
la-preparacion de-las-recetas-est | ial-de-apoyo, explicando-en-cada-una-de-ellas |
técnica-de preparacisn y-lasvari que-puede-presentar-cads-método-de-coccidn-en-su-elabaracion -1
1

1

Accidn-Propositiva:]

Un: Isborado-l-mise-en-place, cada-brigada-haré-la-preparacion-de-losplatossiguiendo-asindicaciones:

del-material-de-apoyo-y-ebinstructor.-Para-la-preparacién de-arroces, asignara-a-cada-brigada-de cocina-una-

cantidad- especifica- de- cada-arroz,-de-tal oue-pusd
preparacion-de-p

medirse-su de rendimiento.- Para- la-
cantidad-de-harina-de-100g-para-preparar-pasta-artesanal-y-asignar-las-

,se-asig]
recetas segin-suuso.-Alfinal realizaran-eemplatado de-su-prep y i ialce 1

3.1.3.8-Utilizar-métodos-de-coccid £ { Uno,-ap: 1

Acciéneinterpretativa:

1

Para-el-desarrollo-d ctividad, | dices-escucharsn-a-p 6 del-instructor-
sobre de-vacuno-y-el- acondicionamiente-y-porcionamiento-del-solomo-de-res,-lomo-ancho-y-p
de-anca.-El-instructor-explicara-de-forma-der las-caracteristicas-de-las-pi b ,-los-cortes-
internacionalesy les-que-pueden-elabor partir de-ellas, su-uso-y-origen.-11
Elinstructor-realizaré-ademds-a-introduccién-a-los-métodos de-coccién-y-los-métodos de-coccion-en-medios:

grasos -De-igual-manera-socializaré-el- material-de-apoyo-sobre-el-tema-y-haré-con-los-aprendices-ehandlisis-
de-lasrecetas estandar-a-desarrollar-en-eltaller-de-cocina.
1

GFPI-F-135-V049

3.2:RAP-2.

1

3.2.4.1.-Manejar-recetas-estandarf]

Los- aprendices- escucharan- |a- presentadion- demostrativa- del- instructor- acerca- de- los- componentes- de- la-
recetz-estandar,-diligenciar-la-receta-estandar-y-manejar-recetas-estandar. -El-instructor-realizara-ademas-la-
sodializacion de-los-componentes-de-Ia-receta- estdndar.- De-igual- ocializard-el-m; ial-de-apoyo-
sabre-la-tematica-y-hard-con-los-aprendices-la-interpretacidn- de-la-receta-estandar-a-desarrollar-en-ek-taller-

de-cocina. 1

Accion-Argumentativa: 1|

1

Para-la-realizacion-de-este taller,-el-Instructor-solicitard-a-las-brigadas-de-cocina-realizar-el-alistamiento-para-
Iz-preparacion-de-| andar-definid I I-de-apoyo, -explicando-en-cad de-ellas |

técnica-de-preparaciony es-gue-puede-presentar-cada-método-de-coccion-en-su-elaboracidn. N

1
AcciénPropositiva: 1

Una-vez-elaborado-el-mise-en-place, cada-brigada-construye receta-estandar-con-base-en-componentes-y-
procedimiento-técnico-de-diligenciamiento siguiendo-lasindicaciones del- material de-apoyo-y-el-instructor.-
Al-final,-cada-brigada-socializa-la-receta-estandar-elaborada 1

1

1

Ambiente-requerido:-Dotado-con-m -de-trabajo-sillas-y-equipos-audiovisuales
Estrategias-o-téc didacticas-activas:-Conversatroria-dirigido®

Materi

ros-d 1

ur
Material-de-apoyo: Video-educactivo-

Duracién-de-laactividad:--2-horas¥

1

1

3.2.4.2.-Aplicartécnicas-p i6 1

prepa
El grupo- de- aprendices: escucharan- la- presentacién: demastrativa- del- instructor: acerca- de- los- arroces, -
dlasificacion- de- arroces,- téonicas- para- la- preparacién- de- arraces- y- uso- de- los-arroces. - De-igual- manera-
sadializaré-el-material-de-apoya-sobre-la-tematica-y-haré-con-los-aprendices-la-interpretacian-de-las-técnicas-
para-la-preparacién-de-arroces-a-desarrollar-en-el-taller-de-cocina.

Accidn-Argumentativa: 1]

kL
Para-la-realizacion-de-este-taller,-el-Instructor-solicitard-a-las-brigadas-de-cocina-realizar-el-alistamiento-para-
|- preparacion- de- arroces: aplicando- receta- estandar, técnica- de- preparacion- y- normatividad- sanitaria-
definidas-en-el- material-de-apoye, explicando-en cada-una-de-ellas-la-técnica-de-preparacion-y-las-variantes-
que-puede-presentar-cada-método-de-coccion-en-su-elaboracion. -1

1
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1

Accién-Propositiva:1]

Unavezelaborado-elmiseen-place, cada brigadaa-preparacion di icandorec: dndar, técnica-

de-preparacidn-y-normatividad-sanitari ! iendo- "vd'\ca:' del ial-de-apoyo-y-el instructor.-Al-

final,-cadta-brigada-pr la-preparacion do-el i l-instructor -Ekinstructor-hard-

la-retroalimentacion-correspondiente-a-cada-una-de-las preparacmnes .l

1

1

Ambiente-requerido:-Dotade-con-mesas-de-trabajo-sillas-y-equipos-audiovisualest
Estrategias-o-técnicas-dida { -Conversatrorio-dirigido®
i ninistros-de-papeleriafl
Material-de-apoyo: Video-educactivol
Duracion-de-la-actividad: -2 horas
1

1

1

3.2.4.3.-Util; 1

El- grupo- de- aprendices: escucharan la prasemaclon demostrativa- del- instructor- acerca de- las- pastas,
clasificacién-de-pastas, 1écnicas para \a, paracion depastasy- y-apl de-coccién-
en-pastas. De-igual-manera-social |- material-de-apoyo- sobre- la-tematica-y-hars-con-los-aprendices-la-
interpretacién-de-las-técnicas-para-la-preparacion-de-p: y-métodos-de-coccid D ollar-en-

eltallerde-cocina.f

Accion-Argumentativa: |

AL

Para-|a-realizacién-de-este-taller,-el Instructor-solicitara-a-las-brigadas-de-cocina-reali 1

la-preparacién- de- pastas, -técnicas- para-la- preparacién- de- pastas-y-uso-de-las- pastas-y-aplicar- memdus de-
coccign- en- pastas,- definidas- en- el- material- de- apoyo,- explicando- en- cada- una- de- ellas- la- técnica- de-
preparacisniy-| i que-pusdep ar-cada-método-o ion-en-su-slaboracion

1
Accién-Propositiva:f]

Unavez E\aboradu el-mise-en-place, cada Br\gada |a-preparacion-de-pastas, técnicas-para-|la-preparacion-de-

yaplicarmétodos de coccignenp jiguiendo as indicad fal deapoyoy-elinstructor.-
Alfnal -cada-brigad Ia-preparacid do-&l-grupo- de-aprendices-y-ak-instructor.-£l-instructor-
haré-la-retroalimentacién-correspondiente-a-cada-una-de-laspreparaciones.

il
Ambiente-requerido:-Dotade-con-mesas-de-trabajo-sillas-y-equipos-audiovisuales 9
Estrategias-o-técnicas-didacticas-activas:-Conversatrorio-dirigido
Materiales-de-fermacion: Suministros-de-papeleria-1

Material-de-apoyo: Video-educactivo- 1

Duracién-de-la-actividad: -2 horas1

1
1
l
1
1
1 1 1 1 E-Describe-las- 1 B
caracteristicas-de-
1 1 1 1 la-cocina- 1
1 1 1 1 colombiana-con- | ¢
base-en-los-
1 1 1 1 ingredientesy- | 4
técnicas-de-
1 1 1 1 preparacion.y | 1
1 1 1 1 EObtiene: 1
reparaciones-de-
1 1 1 1 preper 1
lacocina:
1 1 1 1 colombiana- 9
utilizando-
1 1 1 1 técnicas-de: 1
preparacion,
1 1 1 1 recetarestindary: | 1
1 1 1 1 normatividad- | q
sanitaria.q]
1 1 1 1 1
1
1 1 1 1 1
RA:5Y
1 1 1 Evidencia-de-
Conocimient | B-Obtiene:
1 1 1 o montajes-de-
Ccuestionari i . -
L] 1 Apl restionan R
de-emsamble-y- | * = =
a Producir- i6n-de- | Desempefio:
presentacion-de . lio-de-
_ | alimentos- | 1o Preparacion | tétnicastdef] Eﬂud;"df
EIECUCID | 4ecocing: . . ina- caso-
Nt de c."m"la preparaciones- esld “‘:"_'a decoracién-en-
nacionale” | tenjendo-en- aplicandor productos-para-ek| Entrevista-
internacion | o enta.criterios- | tecnicasde:
alq de-calidady- montaje-y- Talleres-
presentacid practicos-q]
1
i . Preguntas
1 alimentarios.q| respuestast]
Ll q Creacion-y- 1
presentacio
1 1 n-de-carta- q
" 1 1
1

GOR-F-012 VO3

bl

1

il

1

1

3.244. jartécni i6 y |

El- grupo- de- aprendices- Escucharan presentacion- demostrativa- del- instructor- acerca- de- ensaladas- y-
aderezos -clasificacin-d d derezos, técnicas- para-la-preparacion-de-ensaladas-y-aderezos-y-uso-
de-las-ensaladas-y-aderezos. De—lgua\—maner ializara-el-material-de-apoy: bre-l; atica-y-hard-con-

los-aprendicesIa-interpretacion-de-las técnicas para fa-preparacion-de-ensaladas-y-aderezos-a-desarrollaren-
eltaller-de-cocina.

1

Accion-Argumentativa: ]

AL

Para-|a-realizacion-de-este-taller, l-Instructor solicitard-a-as-brigadas-de-cocina-realizar-el p
Ia-preparacion de-ensaladas-y-aderezos, clasificacion de-ensaladas-y-aderezos, técnicas-para-|a-preparacién-
d lagas-y-ad y-uso-de-l Iadas-y-aderezos,-definid |- material-de-apoyo, -explicando-y-

analizando-en-cada-una-te-llas|a técnica-de preparacion-y-las-variantes-que- puede-presentar-cada-una-de-
ellas-en-su-elaboracion.

Accién-Propositiva:e

Una-vez-elaborado-el-mise-en-place, -cada-brigada- | 6n-d ladas-y-aderezos,-clasificacion-de-
ensaladasy-aderezos, técnicas para la-preparacion-de ensaladasy-ad delasensaladasyaderezos-
siguiendo las- indicaciones- del- material de- apoyo- y- l- instructor.- Al- final, cada- brigada- presentars: la-
preparacion- a- todo- el- grupo- de- aprendices- y- al- instructor.- El instructor- hara- la- retroalimentacion-
correspondiente-a-cada-una-de-las-preparaciones.f
1
1
Ambiente-requerido:-Dotade-con-mesas-de-trabajo-sillas yequipos-audiovisuales
Estrategias-o-téc lcticas-activas:-Conversatrorio-dirigido®

de-f ninistros-de-papeleria-q

Material-de-apoyo: Video-educactivo-1
Duracién-de-la-actividad: -2 horas
1
1
1
3.2.4.5.Urilizarté i6 past]
Los-aprendices- Escucharan la-pr 6 ostr del-instructor de-dlasificar-sopas, - técnicas-
Ja-preparacion-de-sop: d Asi-misme-se-socializard-el-material-de-apoyo-sobre-la-tematica-
vharacﬂnlnsaprenmces\amterpreta(mnﬂem técnicas-para-la-preparacion-deas-sop rollar-en-al-
tallerde-cocina.-1
1
1
il
l
1
1
1 gastrondmic 1 i
o9
1 n
1
]
1
1
1
1
1
1
1
1
]
ad Al
1
5.-GLOSARIO-DE-TERMINOSY
5.-GLOSARIO-DE-TERMINOSY)
Controlado: Condicién-obtenida-par-c -de-los-pr imi y-de-los-criterios-marcados
o iasp ] Tto-de-los-criterios-

n: Situacidn existente cuando-un limite critico-es m:umpmu ]

jiagr jo:-Representacio itica-de |a-secuencia-ol peraciones-llevad; abo-en-la-
productid acién-d minado-prod: I 0.9
Fase: Cualquier-punto,- procedimients,- operacién- o-etapa- de-la-cadena- alimentaria,-incluidas- las- materias-
primas, desce-a-produccién pnmama -hasta-el-consumo-final 1
Lir e riteri ilidad del-procesoen: i faseq

i - Accién-que-hay-g lizar- cuando- | litados- de-la-vigilancia- en- los- PCC- indican-
pérdida en-el-control-del procese.
Medida-de-control:-Cualquier medida-y-actividad-que-puede-realizarse- para- prevenir-o-eliminar-un- peligro-
paralainocuidad-delos alimentos o-para redugirio-a-un-nivel aceptable. 1
Peligro:-Agente-bioldgico, -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. 9
ACCP: Doc preparado-d idad-con-os-principios del sistema-de-HACCP, de-tal-forma-

gue-su-cumplimiento-asegura-el-contral- de-los-peligros-gue-resultan-significativos- para-la-inocuidad- de-los-
alimentos-en-el-segmento-de-la-cadena-alimentaria-considerado. Y
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it (PEC):F: la-que-puede-apl 'Ieu 1y ial-para-preveniro:
eliminar-un-peligro-relacionado-con-la-incuidad-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-preceso-cuya-justificacion, 1ogica-de-desarrollo, limitaciones, supuestos,-
juicios- de- valor,- decisiones, limitaciones, e- incertidumbres- de- Ia- determinacién- alcanzada- estan-
explicitamente- expresauas -documentadas-y-accesiblesq -para s revision.

Verificacion:-Aplicacion de mE\udos -proc
para-constatar-el-cumplimiento-del-plan-de-HACCP. 1

Vigilar: Llevar-a-cabo-una-secuencia-planificada de-observaci diciones-de-los-pardmetros de-control-
para-evaluar-si-un-PCC-esté-bajo-control. 9

1

Yosy-0ir iones, ademds de-la-vigilancia,-

1
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‘® =+ Asociacion- colembiana- de- porcicultores- (ASOPORCICULTORES) - (2014) - Manual- de- cortes- de-
cerdo-colombiano.-Bogota-Cenaporcino
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PROCESO-DE-GESTION-DE-FORMACION-PROFESIONALINTEGRALY]
FORMATO-GUIA-DE-APRENDIZAIE]

1
IDENTIFICACION-DE-LA-GUIA-DE-APRENDIZAJEY]

=-Denominacion-del-Programa-de Formacién:-Cocina+!

»-Cddigo-del-Programa-de-Formacion: 635503 -version-103«

«-Nambre-del-Prayecto- Aplicacién de-técnicas y-procedim de-cocina-en- imientos«
gastrondmicos

w-Fase-del-Proyecto--Andlisis Planeacion-y Ejecucions

- Actividad-de-Proyecto: Identificar-las-materias-primas-y-los-peligros-de-contaminacion-enla-preparacion-
de-alimentos.-Disponer-los-recursos-para-la-preparacion-de-alimentos. -Producir-alimentos-de-cocina-
nadional-e-internacional.«!

=-Competencia:-Control-del-Manejo-de-las-Materias-Primas<

=-Resultados-de-Aprendizaje-Alcanzar-

1-=Caracterizar materias-primas teniendo-las fichas técnicas-del producto+y-los-esténdares de-calidad
definidos-poria-arganizacin g

/técnicas-de-conservacion-y
procedimientos-establecidos. 1

+-Duracién-dela-Guia: 192 -horas 1

1

2.-PRESENTACIONY
1

* -+ El-programa:- de- formacién-Técnico-en Coan, iene-como- objetivo- desarrollar-conocimientos,

y-actitudes- que- le- p i I co izl y- productivo.- La-
competencia- Control- del- Manejo- de- las- Materias- Primas- permite- que- con- la- ejecucién- de- las-
actividades-planteadas-en-esta-guia,-lograran-alcanzar-los-resultados-de-aprendizaje-y-desarrollar-el-
programa-de-control de-calidad-de materias primas. Este programa-de-control-de-calidad-de-materias-
primas-es-una herramienta-que-garantiza-a-calidad-e inocuidad-de-las materias-primas-y/o-insumos-
empleados-en-a-elaboracién-de-productos-finales,-desarrollande-una-identificacién-de-proveedores, -
materias-primasy/oinsumos, junte-con-unapermanente-monitoria-para-aseguraria-calidada-lolargo-
de-su-permanendia- en-la- planta- de- alimentos - El- objetive- del- programa- de- control- de- calidad- de-

35041
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e=Mufoz, 5o (01 de 08 de 2nf7]- wiww slideshare net-  Obrenido-  de-
httos:/fvww slideshare. net/fisebasmd/cortes-144173599

® = Roux, M -{2008).-Salsas-dulcesy-saladas, clasicasy-modernas. Barcelona-Elfos 1

® = The-Culinary- Institute- of- America.- (27- de-07- de- 2017).- CIA- Videos: Videos from- The: Culinary-
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1

7.-CONTROL-DEL-DOCUMENTOY
1

Nombrekt Cargoi Dependenciatt Fechaii [«

Autor-{es)i | JUAN- PABLO- FERNANDEZ-| INSTRUCTORM | Alimentos- y| 13- DE- SEPTIEMBRE- DEL-[1
SARMIENTOR Bebidas.n 2017.1

u RONALD- FERNANDO-| INSTRUCTORM | Alimentos- y-| 13- DE- SEPTIEMBRE- DEL-[#
QUINTANA-ARIAS.H Bebidas.n 2017.1

" EDY: MAYERLY: GONZALEZ: INSTRUCTOR.M | Alimentos: y| 17-DE-AGOSTOR L
o Bebidas. K

" MIGUEL-MORTIGOH INSTRUCTORM | Alimentos-  y-| 17-DE-AGOSTOH 1

Bebidas.t
u PATRICIA-LEUROH INSTRUCTORM | Alimentos- y| 26-DE-SEPTIEMBREH Bl
Bebidas.x

L PAOLA- ANDREA-| INSTRUCTOR.1 | Alimentos: y| 28-DE-SEPTIEMBREX |2
HERMANDEZI Bebidas. it

1

1

1

1

1
materias-pri deb blecerdaimportanciadedaaplicacionend li P
garantizar-la-inocuidad-de-las-materias-pri - afor producto-de-al lidad. T
1

3.-FORMULACION-DE-LAS-ACTIVIDADES-DE-APRENDIZAJE]

- Descripcion-de-la(s)-Actividad(es)

3.1-Actividades-de-reflexion-inicial:q

Antes-de-darinicio-afas-actividades-de-aprendiza] p ific iticas-del-contexto-
socialyproductivo;en-etdesarrollo-de estaactividaden grupos detrabajo, deberénanalizar elvideo"Comida-
aogrande” https://wwvi.voutube com/watch?v=833RECVevISE&ab chanr sdiz presentadop

instructor;- cada- integrante- del- grupo- debe- participar- activamente- para- dar- raspuesta- a- las- siguientes-
actividades1

+ = {En-que nos-puede afectar-el no-realizar una-correcta-verificacion-de-los-productos-ak recibirlos?

+ = {Queaspectos @ d-se debentenerenc -recib primas?-11

+ = iCree-usted g I-proceso-de-recepcion-Ge-los-productos-deben-tener-un-orden-de-acusrdo-al-
producto-quesereciva?|

Una-vez desarrollada las-preguntas, cads-grup: Jo-soci espuestas
i Dotado-con de-trabajosillas y-equip ]
i écnicas-dida ivas:-Conversatrorio-dirigido®l
de-f 6n:-Equipos-audi les-q

Material-de-apoyo: Video-educactivo-
Duracién-de-la-actividad:-2 horas-9

1
3.2- Actividades- de- izacion: e- identificacién: de- conacimientos necesarios: para- el
aprendizaje:

Teniendo-en- cuenta-la- actividad-el anterior- usted- con-su-equipo-de-trabajo-deben- plantear-estrategias -

protocolosp bl jor-control jo-de-l fas-primas.
1
Una-vez realizadala-actividad, cada grupo-de trabajo socializara | giasy 1
1
1

VoaT
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1

3.3-Actividades-de-apropiacién: 4
El-instructor-utilizando-técnica-d ncia,-demostracion-y-si 5n-mediante, med diovisual
daré-a-conacer-a-los-aprendices-aspectos-de-impartancia-para-la-apropiacion- del-aprendizaj
que-se-generelassiguientes-acti des-como-aprendices-deberan-resolver -
1

querido:-Dotado-col de trabajo-sillasy-equipos-audiovisuales-q
E i &cnicas-didacti ivas:-Conversatrorio-dirigidof

iales-de -Equipos-audiovisual

Material-de-apoyo: Video-educactivo- 1
Duracién-de-la-actividad:-2-horas-1
1
RAP-1-Cc igspr i G vili i’k di -de-calidag"
finidos zacien 7
kil
Actividad-1. i isticas-fisico-quimicas-y pti 5 materiasprimas-y-los-

grupos-de-alimentos. 1

PIRAMIDE NUTRICION

DIETA EQUILIBRADA
g ¥ derivados

Grupo 7: grasas y scekes .éé
e
& s

o

gua

.~ Grupo tieche

Grupo 5

1
T
T
1
1
q
Actividad-4.-Identificar-grupos-de-ir i -la-materia-prima. §
Actividad-Interpretativa-1
de-lg-getividod:-Los- en-grupo-de-trabajo-de-3-personas deben- realizar-un-recorrido-

guiado-por-as-instalaciones-oas-reas-donde se-almacenan-las-diferentes materias primas. 1
Actividad-Argumentativa-

Descripcin de-la-ctividod - Los-aprendices-en-grupos- de-trabajo-deben-elaborar-el-listado-de-las materias-
primas teniendo-en-cusnta: método- de- conservacion, - contenido- de-proteinas-y-Aw,-PH,-cualidades-de-l
empagues-o-envases-gue-los-contienen.t]

Actividad-propositivay

Descripcidn-de-lo-actividad-|os-aprendices-en-equipos-de-trabajo-deben-sustentar-eklistado-elaborado-por-al-
grupo-con-|as-instrucciones-dadas,- el instructor- de- hara-retroalimentacion- a- las- diferentes- sustentaciones-
realizadas.

Dotado-con-m josillas-y-eguipos-audiovisuales 1
lidacti ivas:-Cor o-dirigidot

d ion:-Equip di szles

Material-de-apoyo: Video-educactivo-1

Duracién-de-la-actividad:-2-horas-4

Actividad-1.~Reuali i je
ficha-técnica-y-demd: imi écnicos.

Actividad-Interpretativa-

Descripcion- de-ia-oerividad:+Los- aprendices- en- grupo- de- trabajo- deben- disefiar- un- ment,-calculando- las-
cantidlades necesariasde-materiasprimas, elabor isicion de-in v ias-primas, verificando-

y-calculando-las-mermas-por-procesos-de acondicionamienta-en-cada-producto. Cada-uno-de-estos-procesos-
serdn-orientados-yverificados-por-elinstructor-técnico-durante-el-proceso-formativo.

Actividad-Argumeniativa-§

grupos-de trabajo-deb iz respectiva requisicidn de-

niendo-en-cy |-incre las-cantidades- de- cada- producto-de-acuerdo-a-las- mermas-

GOR-F-012 VO3

hl
Actividad-Interpretativa-
Descripcidn- de-lg- acﬁwdaa -el-instructor-en-compafiia-del-grupc-de-ap i liza-un-recorrido-guiado-
por-las-instalaci 1 donde-se-realic niento-de-product fas-primas,-dando-
orientacion-del-respectivo-almacs i de-l eria-pri gln-sus-caracteristicas-fisico-quimicas-y-

organolépticas-de-las-materias-primas. 1

Actividad-Argumeniativa-

Descripeion de-lo-aetividad: €l instructor presenta elvideo:“Recepcionde Mercaderia™https:/fyoutu be/ms-
bmzEL3z4, - para-analizar- cad de-las-éreas-teniendo-en-G las- caracteristicas- de- cada-drea-y-sus-

funciones-se-recomienda-que-se-tome-nota-del-video. §

Actividad-propositivay

D idn-de-i fvigad: | dices- en-equipos-de-trabajo-deben-consultar-el-archive-enviado-por-el-
instructor- sobre- grupo- de- alimentos- socializar- la- consulta- realizada- a- todo- el grupo- de- aprendices-y-al-
instructor-encargado-de-orientar-la-competendia- utilizande-una-técnica- didéctica-activa- (exposicidn,-panel,-

fora-o-mesa-redonda) 4
L

Actividad-3. if di i igs-pri v jar Ecnicas.

Actividad-Inerpretativa-1

Descripcidn- de-ia- octividad-« €l instructor- mediante- sesin- magistral- explics- al- grupo- de- aprendices,- los-
aspect de las-fichas téenicas: los pardmetros quec la-ficha técnica, importania,

normatividad-querige-ticho-proceso-técnico.

Actividad-Argumentativa-

Descripcidn- g it -Los-aprendic grupos-de-trabajo-deb onsultar-y-anali |- documento:-
“programa-de-control-de-calidad-de-p ias-prif 05" -compartido-por-elinstructor-

técnico-donde-los-aprendices-deben-identificar-el-programa-de-control-de-calidad, la-importancia-y-finalidad-

del-mismo

Actividad-propositivaf

Descripeid ividad:l0s-aps ipos-de-trabajo-deben- presentar-taller- propuesto-por-el-

instructor-y-socializario-al todo-el grupo-de- aprenmces 1

1
1
GFPI-F-1354049
1
1
L

calculadas. Elinstructortécnico-guiara-Cada-Uno-de-estos-procesos tecnicosy-adlararadas duds
generadas
Actividad-propositivas
Descripcién-de-la-actividad:| deb Ia-rec indar-en-form: blecidos, |a-

requisicién- y- una- orden- de- produccién- cumpliendo- con- cada- una- de- los- pardmetros- y- procedimientos-
técnicos-planteados-en-las-actividades-anteriores -El-instructor-técnice realiza-retroalimentacion-a-cada-una-
de-las-actividades-y-procedimientos realizados-por-el-grupo-de-aprendices

S — o o - ————

Al
1

Actividad-1. i quipos. T

Actividad interpretativa-1

Descripcion-de-i dodel instructs pafiia-del-grupo-de-ap liza-un-recorrido-guiado-
pord I 4 I ia-{talleres de-cocina basica y-de panaderia) dando-
orientacin-acerca-de-la- manurcacmn de-los-equipos, funcionamiento, clase, modos-de-uso, pardmetros-de-
almacenamiento,- procedinmi limpi infeccion-y-elementos: de- proteccién-personal- para- &l-

manejo-de-dichosequipos.
Actividad-Argumentativa-

Descripcion- de- ia- actividad:» Los- aprendices- en- grupos- de- trabajo- deben- consultar- acerca- de- los- equipos-
teniendo-an-cuenta-su-uso-(ultracongelacion, congelacin y-refrigeracion). 1

1

voaq
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1 1
1 1
q preparacion- | los estandar-con- | primas-segin- [ cocina- primas-segin- oceso-de- | conforme-can- =
de-alimentos.y procedimiento | sutespectiva- | requisicion-y- ional pi d tipo, riesgo-de-
q stécnicos.q] requisicion] | estindares-de- internacionals| tecnicosy- materias- contaminacién,:
1 producto.« normatividad- | primas.x métodos de
1 1 1 1 o Verifica-el- sanitaria.z conservacian,-
1 I q estado-de- normativa-
1 materias- sanitaria-y-de-
L] q primas- seguridad-y-
1 1 recibidas-de saludenel
q 1 1 1 acuerdo-con- trabajo.«
0 0 estandares-de- +Registra-
q 1 calidad, informacién-
L] q procedimiento del
q 1 técnicoy- almacenamient
1 1 1 normativa- o-einventario-
1 1 1 sanitaria+ en-tiempo-y
1 documentes
1 P q 1 dispuestos-
" 1 f para-el
1 1 RAP-3« procedimiento. 1
1
Alista-dreas,
i 1 1 1 equipes, f
q q q utensilios-y- 1
1 p a empaques-de- q
1 acuerdo-con-
1 1 1 procedimiento- ® 1
1 q y-programa-de- 5.-GLOSARIO-DE-TERMINOSY
q N 1 1 L‘:s':’r":::"my + - Controlar:-Adoptar-todas-las-medidas-necesarias-pi gurar-y-mantener-el-cumplimiento-de los-
Pl 1 v crterios-establecidos-en-ekplan de HACCP 1 )
q 1 * = Desviacion: Situacién-existente-cuando-un-imite-critico-es incumplide. 1
1 1 existenciasy- + = Diag fujo: it stica-de-la-secuencia-de-fases-u-operaciones-llevadas-a-
q 1 estado-de-los: cabo-enla-produccidn o-elaboracion de-un determinado-producte-alimenticio. 1
1 1 alimentos- + - Fase:- Cualquier- punto,- procedimiento,- operacion- o- etapa- de-|a-cadena- alimentaria,-incluidas-las-
q 1 slmacenados materias-primas, desde la-produccion-primariz-hasta-el-consumo final 1
1 1 seglin-criterios- * = Limite- critico:- Criterio- que- diferencia- la- aceptabilidad- o- inaceprabilidad- del- proceso- en- una-
q 1 " . técnicosy- determinadafase
' VE""“I“""'I Evidenciade- | + - Medida- correctiva:- Accién- que- hay-que- realizar-cuando-los- resultados: de-la-vigilancia- en los PCC-
q controlarel: | conocimiento | L o indican-pérdida-en-el-contral-del-praceso 1
1 proceso-de- © | perka + = Medi : Cualqu dida-y-actividad-que-puede-reali para-prevenir-o-el n-
1 slmacenamient | Cuestionario— oo ien 0 pelizro-para lainocuidat-de los-alimentas-o-para-reducirio-a-un-nivel-aceptable 4
N orderlas Evidencia-de: «Organiza- » = Peligro:-Agente-biolégico, -quimica-o-fisica-presente-en-el-alimenta,-o-bien-la-condicidn-en-que-éste-
EJECUCION: materias- Desempefio:- |~ se-halla, que puede causar-un-efecto-adverso-para-la-salud.f
Vo4 Vo4
1 1
1
+ = Plan-de-HACCP:-Documento-preparado-de-conformidad-con-los-principios-del-sistema-de- HACCP, -de- Centro- de ]
tal-forma-que-su: a-el-cantrol-de-los-pel Itan-significativos-para-la- 3
inocuid delosal nto | de-la-cad '\a-aﬁm:mar;;-cons\derada:g'ﬂn * Comerdio- y,
+ ~ Punto- critico- de- control- (PCC):- Fase-en la- que- pusde- aplicarse- un- corral-y- que- e5- esencial- pars- Turismo i
prevenir-o-eliminar-un-peligro-relacienado-con-la-inacuidad-de-los-alimentos-o-para-reducirio-a-un-
nivel-aceptable. 1
*  Sistema-de-HACCP: Sistema-que-permite-identificar,-evaluar y-controlar peligros-significativos para- 1
la-inocuidad-de-os alimentos.
+ -+ Transparente:- Caracteristica-de- un- proceso- cuya- justificacion,- Idgica- de- desarroll 8.-CONTROL-DE-CAMBIOS. ||
supuestos, juicios-de-valor, decisiones, limitaciones, -e-incertidumbres-de-/a-determinacidn-alcanzada-
an-explicitame ,-docum y-accesibles-para-su-revision. 1 Cargont Dependenciait Fechan Razdn-del-Cambionfl
+ - Validacion: Constatacion-de-que-h del-plan-de-HACCP-son-efectivos 1] .
+ = Verificacionz Aplicacion- de- métodos, - procedimientos, - ensay luaciones,-ademas- te-|
vigilancia, para-constatar-el-cumplimiento-del-plan-de-HACCP.
+ = Vigilar: Llevar-a-cab ia-planificaga-de-ob: iones-o-mediciones de lospardmetros de- L]
control-para-evaluarsi-un-PCC-estd-bajo-control 1
1
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1
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1
1
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Claras batidas a nieve

Son aquellas que se baten hasta tomar consistencia de me-
rengue pero sin nada de azicar

Manudadl

veposteria

bdsica

SENA

CUaras merengadas

Son aquelias que se baten con menos del doble de azicar
por clara.

Eshuctura cremosa / Bafidos pesados:

Estas masas son pesadas y no Confienen una Sstructura al-

veolads; €5 por 850 qUE 52 30Tega 3 3 Preparacion Un agente

leudante quimico (poivo de homear o bicarbonalo de sodic).

que a1 entrar en contacto con & caior &n 12 cocEion en nomo.,
gas caménico haciendo aumentar el volumen oe (3

Masa. qUedanan esta mas 3ME3qa. £1 POMCENtS)E 3 USiizar &5

del 13 al 3 del peso lotal e los ingredientes.

50N preparaciones en 135 Cuales se CoMienza batiendo mate-

fia grasa s agrega azicar y Ios saborizantes luego se emut

sionan 105 husvos ¥ iquidos y por ttma 1a harina con @ saly

&l agente leudants Todos los ingredientes deben estar 3 21 °

(remperatura ambiante )

Existen 4 métndas para raalizar los diferentes tipos de ba

tidos pesados utilizando d ntes técnicas

1. Método Cremado/Bianqueado:

El objetivo de este metodo es incorporar fa maxima caniidad

e aire posible. Gu=a3 Con 13 Miga COMPaCE.

Mevengue Francie u orvdinario

Este merengue s utiizado para homearlo atemperatura baja,

de lo centrario no es bromatalogicamente apto.

*  Batirla mantequilla pomada primero para que se homo-
geinica bien

. Incorporar el azicar y seguir batiendo por dos minutes
a3 3provachar toa0 el aife quE ie pUBde lorgar & batido.

+ Agregar los huevos mezciados con una pizca de sal
para oesiigarios y que caigan en foma oe hilo.

* Incorporar todes Jos Secos tamizados y bien integrados.
*  Cobcar en el mOMe enmManteCant y empapelado
«cuidande que no se manchen los bordes con preparacion.

Mevengue Suizo

Este merengue requiere un calentamiento a bafio maria
hasta llegar 3 una temperatura de L5%.

1wmu\ izar
Antes de rellenar ias tartas hay que aisiarias para que o se
humedezcan

*  Sise cocina la masa junto con el relleno, pincelar &
fonde con una menmelada y espoivorear con bizcoches dulces
Molicos, COWCAT 1200 &1 FElend ¥ COCINar & homo Moderato

*  Owa forma de aisiar la masa del relieno es pincelar
el fondo con dara de huevo ligeramente batida, colocar en
&1 NOMmG S MiNUtos, 1uego COMOTar &f Telien ¥ Proseguir 13
coccidn.

= Enla masa ya cocda. apicar una caga fna
mtzuarm(nzgmubmu} en el fondo de |a tarta para
evitar que s2 numenezca

Acabado

*  En el caso 02 que leve fMASS ESCES O QIaSE3BS por
encima. Pincelar las futas con un giaseado o con Una gelating
e futas derretida.

+  Pusde esparir chocoiate cemetios (blanco o negro)
sobre las futs

. También puede cubrir con un merengue italiang distri-
BUiGO CON 13 MaNGg PaStalera y GOrEr Con SOpIEte o gril

+  Esinmensa Ia diversidad de rellencs y vanacionss que.

5@ pueden lograr, leniendo en cuenta los detalles antes men-
cionagos.

Pastul

*  Los pasteles dulces y salados que se homean en fuen-
15 hondas s suslen CUBHr Con NS Capa o8 Masa. Fara que
la masa permanezca en su S0 y N caiga deniro del releno
durante I3 coccién, se dispone alrededor del mokde Una tra

doble de masa. Colecar una chimenea de papel o embudo
pars que escaps &l vapor.

GOR-F-012 VO3

*  Los pasteles que s= homean en piatos © moides poco
PFORING0S S8 SUSIEN NOMEZT CON 605 C3P35 e M3s3, Una por
debajo el rellano y cira por encima. Pars eviar que la capa
inferior 5= abiande. pincéieia con Ciara de MUSVO ligeraments
batida antes de poner e relleno,

*  Fresu: Realizar movimientos con i3 pama
de la mano rompiendo Cuaiguier grumo de man-
teca.

* FONSar ACOMOAA UNa MAs3 en un moide
o am.

*  El s0hre amasado 03 COMO MESUMa00 Mmasa
* O exceso oe hafina da COMO  FESUE00
masas _ B

= Luege de reaizar la masa refrigerar estira-

eSS 02 dorzr Clgiquier masa fa debo
romper para emparsiar el

5i la masa se ablanda, colocaria en 1 he-
fadera para que se endurezca
= No hace falts enmantecar ios MOIOes, pues
posee
*  Coonar en homo Calients entre 200 a
2302 C para lograr una masa cocante y dorada.
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Chemas

L= oenominacién crema oesigna 3 Un conjuntn de prepara-
ciones diversas 2 base g0e ProQUCIOS KECIe0s,
hueves, azucares y aromas.

. Clasificacién
La ciasificacion wasicional divios (a5 cramas sagin @ ticnica

Cremas
preparadas
en callentes

Debemos tener en cuenta para la preparacion de [as cremas:
*  Matgria pripra: utilizar proquctos frescos y oe bue-
na caidad.

. Matgrial: tos materiales geben estar limpios y sin gra-
Demna de acero incxidable. es des-

‘slementos
USAr 1000 tipo 82 MAteriales g2 JUMinic o que no
‘esten bien estanados.

= Pregparagign: es muy imponante wabajar sobre me-
‘sadas limpias, mantener un con=clo ase0 personal. e cabello

Irasportan togo
ipo de impurszas y . que pusden feminar sobre los Cremas

Uhiteacos, = primas, o so0rs e s
en Frio

- Conservacign: lasuennsmmmunnm
1iaa 0e hu=voS 0 yemas, s2 rEComienaa que sa fesiicen en &l
tiaymseguamenpalae\mam

Mantensr (a5 preparaciones de Cremas en i3 helagera dento
ge recpientes MeMMESCos, Para que O tomen sabores exra-

Estas pueden ser preparadas en calientss o en frio.

Devivadas de la Crema Pasteleva

Chiboust: Diplomata:
1 pane ge cema pasteera + 172 pare 1 pane g rema pastelera + 1/2
e merengue iaiane + greneting. parte de crema de leche

Crama de almendras:

Monsseline:

1pane ge de crema pastelera + 1/3 g2 mantequila

Cremas Frias

Crema Chantilly

La crma al ser bafida, incorpora burbujas e aire. Estas burbujas son estabili-
zadaspwqiébubsdeqasaquesemmdehsmmas
ES necesario que I3 Crema e sche tangs un CONENIOo Oraso o8l 30X oMo
minimo para pocer ser batida.
&eralmmmmymmﬁmm&vmasu

unitzagos, esio amenars 13 ViSCosigat 0s 13 grass, acknas posile que se
‘estabiicen Ia burbujas de aire mas 13

mezdla

La crama chantily &5 una de: crema, azicar impalpable (10% Europa,
20% Argentina).
Se recomienda conservaria 3 52C o mencs.
Ammrmmmﬂcmammmmmm

» Crema a umpmuamrammmmmamar

* Crema & % punto. Para nCoporar 3

+ Crema a punto (sin azicar). Para comer s

* Crema cnantiny. ieva
‘5abor se debe especificar por ejempio: “Pasieiera 0 ChoCote” 2iC.

Bavarois

leche 2 % punio.

&n 1a papaya) et

indica ia receta.

SENA

C. Chobust

Crema C. Diphomata

[ pastelera [— C. Frangipane
C. Mousselne

f— Flan

— €. de Manteca

I— € tnglesa

|— ¢ Bavaraise [

— sabagon

Chmm

L £ de Limén

— C. Batidas
— € Chantil

[— Parfait

— Mousse

— € de Almendras
L Soufflés Glacés

Frangipan:
1pane de cema pastelera + 2 panes
de crema de almendras.

mantequilla + azicar + polvo de almendras+ almidén + huevo + thum.

= Bavarois clasicos: crema inglesa + saborizante + gelatina + crema de

* Bavarois fruaies: puipa de munas + AIMicar 1135C + gelatina + crema
batiaz 2 medio punt.

Debamos tener cuidado con cientas futas muznesmlapma,«aque
possen enzimas que rampen 13 UNKGN ¥ por tanto impidan 3 coaguiacion.
5 &1 cas0 02 13 bromeiina ( presents en @ piia), a papaina ( pressnte

Para destruir Ia enzima £s preciso cocinar 3 13 y WEgo proceder como

Cvema Pasteleva

CIYQMA ‘ﬂgl%ﬂ\

‘Su origen ye remonta 3 principios del sigho XX Haca 1828

ENCONtrd dentro de UNGS recetas de 13 realezs una crems
Fancess muy similar 3 iz que hey conocemos come crema
mgnesapemne».-auafeqn

real con leche. azucar y

yemas de hueyos, Su coccion esta controlada para evitar &
jacion o Ias yemas.

E\pumuﬁnalneeﬁamaesdezo"c a5°C. quese

Bavaroise:
Pmpammmcmsoeenma:larcmnanglesa = 12 cusl
&2 afiade greneting sin Sabor y crema ida y e
gnsemmenmmum,senqaema
La crema "bavarcise” pusde cambiar de sabor, foma o 2com-
pafiamisnto
En caso de que soliaifigue oe mas:

Si ya e habia incorporado a crema, no puedo recupe-
Tar, perque levindolo 3 fuege, 2 crema s cortaria.

Si solamente le habia incorporade |a gelatina, pero no
2n 13 crea, pisean Nevans 3 fuegD par aiSoent

GOR-F-012 VO3

S resiiza a partir de una mezcia de yemas, lache, azi-
car y almidén de maiz. Se cocina soore fuego durante un
minlto @ partir del momento en que entra en ebullicion.
Se conoce su origen ni e creador, no obstants es una
de Ias preparacionss mas utlizadss en I3 pastsleia. Su

las pastelerias aloanzan un gran auge.

Se uiiiza para rellenc y como crema madre de las que
derivan ofras cremas.

Se conserva en frio, no se conservara mas de 2L horas
después de su fabricacion.

pu=de medir Con Un TeMMBMEITD o visusiizar &n 10 que iama-
mos™nagar a cuchara™
P3S31 [of &l Chind Para S3C3r 10005 105 Estos 02 yema y colo-

car en un bafio maria inverso.

g2 vez en cuando
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INSTRUMENTOS DE EVALUACION

.
a
ANTEGRALY L]
INSTRUMENTO-DE-EVALUACIGNS 3} De-scuerdo con unod les o pertensce st grupo de os tubéreul
q « - zanshorian
i - Yucan
Regional:-Quindic® » = ajon
defor omercio-y Turismog » = Yacong
Denominacién-delPragrama-de-Formacion: cacinay . s -
CodigodelPrograma-de-Formacin-53505] « 2 verdurs dehajsn 3
Wersion»1039
* = verdurade tllog
" & - Verdurasdehojaytalion
el-Aprendiz: oooce 0000000000 00000000000 * = Verduras deflarg
| Segiin-lz-clasificacion-de-las verduras de-flor, pertenec énero:
No.de-Documento:KO0000aond - ® = alcaparray 4 =+ Aceituna®q
» = Coliflory * = Brocelif.
--JORGE-EDUARDO-GOMEZ
fa-busnz-calidad-deJos-ingredientes permitz 2l coci indar ol presentacién-
. y-nivel gastronémico - Para-ello,- es-necesario- que-g la- & p en-cuenta-los.
Competencia: factores que las afectan
+ = control del manejo de materias primasq
Resultado-de-aprendizajeq |- seglin-las carecteristicasde-un busn-brécoll fa-presenciz-defl llas-end i 2
o Caract as-materias-p i Ias fichas técnicas del productoylos mugstra-de-que
estindares de-calidad definidas-por-a-organizaciany = Estamuy-fresca
- estivigjo-pduran
Actividadesde Apren * = Fue maltratadod
+ = identificerlzs-mater i i I daresd - Quemado-poreifrion
calidzd.g ) que-de I-grado-de acides-o-alcalinidad-en: izs-primas:
Evidencia:n * B
» = Evidencia-de-Conacimiento: Cuestionario-sobre-la caracterizacion-de-materias- s=cn
primas. + - pHY
. e
INSTRUCCIONES PARA-EL-DILIGENCIAMIENTO:S &} Cuandosereq Imz frutas o verduras queya-uentan con-un
proceso-de-maduracié -2 ql Ve ida-utiMa-decision-corracta-para
eld lle-d; = val L idencias- de. del- procese, segin-|2s su-almacenamianto-es
teorfas, principi beres-dursnte-la-formacidn - £stas-evidancias-corresp I dadesq . que-permitan-ventilaciény 15'caa8c) g
describen-2nis-guia-deaprandizaje, Jas-cuzles fuaron socizlizadas y-concersdas con-ehinstructor - ' que-permitan-ventilaciny de{0Ca47c).0
i . _ ' i Iacidny 20°C325°C) e
5. ide el tor-valorara-cad de-los-factores.q =ne-l
s : nases S s " + - seaimacens bl il P bient.q
uesticnario 9} Endas-asverdurss-de-allo, s principt fstica.ps p lidsd .25 qus deben.se
i Ito 5
CUESTIONARIOY de seccién (Continua
* = Madurasq
Lasverd Jasificansagin s parte e de-dond b ey frutes I « - Tiernase
Jebe: Aaasp hoja.-La-alcachafa-y.la-califlor san iores. Elapio-ylos-2spd oz - Largast
algunss se.consumen-los tallos.y 1ss-hojas. A} btienen-de| Jos-tubérculos.-Hay - Dursse
bulbos-como-2khinojo-y-la-cebolla-de-huevo 4 10p Segiinsu-estructura-la-alcachofs se-caracteriza-como-una-q
X . » = Verdura-de-bulboq
1)+ Teniendo-en cuentz-a<lasificacidn d dures, cudl-d pertens
hejaa * = Verduras-de-florq
= Lechugeq . Ver:umsje-h:::a'l
I + - Verduras desallon ) ) y -
* = Espinacan D el - P, e
» = Riigul: N ° a
o noReeesm . 4 Tablenutricionsie
! N B . . = Ficha técnica®
.- después desurecolectién g
4 = Recetzq
* = solomaduran axpuestas-alsola
. . . * = Facturaq
.- supr de-mad p aleccion q
* = solomaguran adheridosakérsal ]
]
L] £ 02600 1 £7.026.020
1
12 jitar-al- méximo-el-de de-los pi cta-dealmace
* = 20°C/25°CY
5 12°C15°C
» = -TECH0%CY
(e Rt ]
13pAdemisd X d én-mé d ' 1
2 P P P
almacenamiento-a-las-verduras-es:- 1
«=PHT RESULTADOS: 4]

« -+ Oxigenol Aprobade_® | Deficiente|__ 5 |1

* -+ Humedad-relativa-

oLt Ito de seccién (Conti
14p0torgand decuada-caracterizacion| damia, pecanas, nuec fasi 1

+ = Leguminoszsf -

* - Guisante®] .

* - Frutos secosT] Cludacty fec o 1

« = BulbosT, Ito de secddn (Conti - n
15):5egi aracteristicas il Imendr aracterizan-p il Firma-del-Apren

* - Leguminoszst

* = Habasf

- Dlesginosast

. it Ito de seccidn (Conti
to de seccidn (Conti
16):Segin’ teristicas 5 a-pap

recomendada para-su-almacenamiento-es:y

. iy

- 30°/35°C0

* = 10°C/15°CY

= -10°6/0°CT
17pL paz de-d I bioldgicas-y-enzi asic
rgo-plazo-esla 2]

1
OBSERVACIONES-RECOMENDACIONES:f|
1

=

Firma-deHnstructon n

P
= 0°Cy4°C
= 10°Cy-18°C]
- = 0°Cy~18°CY
* = 0°Cy10°C]

q g
de-los-praductosse-denomina:]
» -+ Cangelacion]
* = Unracongelaciont]
» = Criogenizacion]
» -+ Refrigeracidnt

pr onservacié 3 gelacién | O.F izl
refiere-especificamente-a:f
= = Cangelaci6n-en-placas.
» = Congelacién répida-de-manera-indivicual.
» = Cangelacién parcial
* = Congelaciénlenta
has técr P paisesque cumpla-

P —

GOR-F-012 VO3

17



SENA

PROCESQ-GESTION-DE-FORMACION-PROFESIONALINTEGRALY
INSTRUMENTO-DE-EVALUACIONT

1

Regional: Quindiof]
Centro-de formacion: Comercioy Turismo]

on:-Cocinatl
og macién: f
1039
1
Nombre-del-Aprendiz: A
MNo.-de-Documento:- A
I Eduardo-g q
1

Competencia:q
» -+ Control-del- manejo-de-materias-primas1
Resultado-de-Aprendizaje:-1|
* - Caracterizar-las m; il d las fichas técs del-producto-yes:
esténdares-de-calidad-definidas-por-la-organizacion

Actividades-de-Aprendizaje:1]
* = Identificar aspri v aracteristicas teniend I de
calidad 1

1
Evidencia:
= - Lista-de-chequeo. Evidencia-de-Producto: Ficha téenica-de materias-prima segin-grupos de
inventario.f

1
INSTRUCCIONES-PARA-EL-DILIGENCIAMIENTO:1

En-el-desarrollo-de-este-instrumento-se-valorarén |ss-evidencias-de-desempefio-y/o-producto-del- procesa,-
segin las técnicas y- habilidades-desarrolladas durante-la-formacion.- Estas- evidencias corresponden-a-las-

activi que-se-descr prendizaje,las-cuales-fueron-socializadas-y-concertadas con-el-
instructor.

Segln-sus evidencias-presentadas-el-instructar-valorard cada- uno-de-los factores-que-contiene-la-siguiente-

lista-de-chequeo-pe prendizaje
1
M
1
1
l
PROCESO-GESTION-DE-FORMACION-PROFESIONALINTEGRALY
INSTRUMENTO-DE-EVALUACIONT
1
Regional:-Quindio?
Centro-de-formacidn:-Comercioy-Turismo]
Denominarié ién: Cocinall
Codig oz i6n:6355037
Version:-103
1
Nombre-del-Aprendiz:- 1
No. - 1
Nombre-delInstructor: JORGE EDUARDC-GOMEZ-9)
Al
‘Competencia:||
» = Control-del- manejo-de materias-primas 1
1
Resultado-de-Aprendizaje:
» -+ Solicitar-materias-primas-de-acuerdo-con-ordenes-de-produccion, receta-estandar, fichas tecnicas,-
proc y-principi o 1
Actividades-de-Aprendizaje:1]
» - Establecer-losfactores-de-aju: de-las-dif P gun |
procedimientes-técnices.
1
Evidencia:q
» - Evidencia-de-Conocimiento: lorela-caracterizacion-d ias-primas.
1
INSTRUCCIONES-PARA-EL-DILIGENCIAMIENTO: 41
En-el-desarrollo-de-este-instrumento- se-valoraran. las- evidencias- de- conocimiento-del- procesa,-segln-las-
teoriss, principios-y-saberes- durante- la-formacin - Estas-evidenci 1-a-l8s-actividades-
describen-en-la-guia-de-aprendizaje, Jas o jalizad rtad linstructor. 1)
Seai jid | ctor-valorara-cads del Ores que-Ce I iente-
cuestionario-para-alcanzar-el resultado-de-aprendizzje. 1
1
m

i 1
1
LISTADE-CHEQUEOY
CONOCIMIENTOR (> PRODUCTOR €_> DESEMPERNOR < 1
CUMPLEX [
Mo  INDICADORES/FACT UARH OBSERVACIONESH
-5 | niow| In
Participg-d a-activa-y-calab I I
actividad de reflexion it i
Participé-d a-activa-y-colab I I
2 | activi 6 =
Participé- en- las-actividades- didacticas-para-la| [~ [/ ]
apropiacion-del-conocimiento
o - - activil 1 13
s prasenmu puntual o las actvidades- oe{ [ [
. I
5u | Diferencid los grupos de-alimentos 1 wfn |u
ExT— - - o
& |10ENtiicE los estandares de-calidag-de-las ala |2
materias-primas 1
A-los g |2
7 |10Entificé los grupos de inventario de la ala |2
materia-prima.n
s | Manelolas fichatécnica de-la diferentes- e e L ]
materias-primas i
— - — l
o | Entregdilas ficha técnica delz diferentes e o
materias-primas 1
Clasifico-fas-materias primas de-acuerdo-con- I
0 | CAaCteristicas crganolépticas, fisicasquimicas v | |, |,
grupose-
IMVEITEATIQ, oo e —
Describio-criterios-de-calidad-de-fa-materia I
111 | prima-de-acuerdo-con-ficha-técnica y- u|n u
3 mprat
23| VB3 evidencia-através de-la-plataforma: ey L ]
virtual-de-aprendizaje.}t
1
RESULTADOS:A]
Aprobado | Deficiented__u_|w
1
OBSERVACIONES-RECOMENDACIONES: 1]
1
Ciudad-yfechadeaplicacion delinstrumento:Armenia, 1
u JORGE-EDUARDC-GOMEZ H
Firma-del-Apren Firma-dekInstructort H

21
1
T
1
CUESTIONARIOY
Analicefarecela-SALMON-CON-CONFITURA: DE-TOMATE y Respondaas siguientes-pregunias-
SELECCIONANDC-UNA-SOLA-OPCIONY
1
1.~ Una-receta-estandar-permite-que-| de-los-platos-d bl b i
g0, puesto- g uado-y-medido- de-la- materia- prima- lo- permite -
dems. de-esto, las-rec &ndar-tienen-otro-impor beneficio-para-el-g fidelizacion-
del-cliente;-que-en-este-caso-seria: 1
1
2.~ Que-el SALMON-CON-CONFITURA-DE-TOMATE-siempre-tenga-el-mismo sabor-y-presentacion,-
siemprey-cuando-se use la receta-estandar-al prepararle.
b.+Que-el-plato-siempre tengz-la-misma-presentacion. 1
= Que-el- SALMON-CON-CONFITURA-DE-TOMATE-salg: -barato-para-el-cli
usan-los-mismosingredientes -1
d +Que-el-diente-repita
1
2.+ El-salmén-esun-pescado-magro-gue-al-acondicionarse-en-iletes-tiene-unamerma-del- 20%-de su-peso.-
Es-dedir,-tiene-un-rendimiento-del-80%.-De-acuerdo-con-esto, si-en-la-receta-se-requieren-1500g-de-
Salman- en- filetes;- ;Cudntes- gramos- de- salmén sin- acondicionar- se- tendrian- gue- comprar- para-
obtener-la-cantidad-necesaria?
2.~ 150027
b +180027
o+ 19501
d.-+2000g1
1
3.4E andar, a i p: con-el-acondic
necesario, esto-garantiza-gue el pese-de-la-parcion-final recte. Sin-embarga, hay-que-tener-
en-cuenta,-que-las-cantidades- que-aparecen-en-esta-rece I antidades-
que-apareceran-enlasiistas-de-compras-de-materias-primas Esto-se-debe-a-que:
.- Es-mejor-comprar-de-mas-para-que-no-falte-comida.q
b.+A-veces, los-proveederes-son-descuidados-y-na-envian-las-cantidades-que-se-les-solicita, por-eso-
es-mejor-pedir més.
c.= En- el acondicionamiento,- los- ingredientes- sufren- perdidas- y- mermas,- por- lo- tanto,- hay- que-
ajustar-las-cantidad in-el de-cada-ing/ 3
d.+El-amoz-crece-en-un-150%-cuando-se-cocina.
1
21
1
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4. +Una-orden-de-p productos-gue-se-deben-preparar-en-

imi o k-que-se-tengan-para-el-servicio.-
Cuando-la- orden- de- produccién- solicita- a- la- cocina- un- numero- de- porciones- diferente- al- que- se-
encuentra-en-la- receta,- lo- mas- practico- es- hacer- un- factor- de- ajuste- que- permita- determinar-las-
cantidades necesariaspara-prepararianueva-orden.-Para-conocer-ese factor-de-gjuste se debe dividir-
Ia-cantidad-final-de-parciones-entre-|a-cantidad-original-de- porciones- de-la-receta.-De-acuerdo-con-
esto,-si-la-orden-de-produccion-solicitara-a-la- cocina-que-se- preparen- 27-porciones-de-Salman-con-
[ i porciones, icua i Tal 1) vado-

uceién-d ina i de-pl

¥ g
para-multiplicariosingredientes>

a.-10.1
b.-27/6=4.51

. 5/27=0.229
d.~Sehaceaojo.1

5. Para-que-una-receta-sea-clara-es-importante-que-se-sigan-recomendaciones-especificas-a-la-hora-de-
realizar-el procedimiento. -Estas-recomendaciones permitiran-que-la-receta-sea caracterizada-como-
una-receta-téonica, que-cualguier-cocinero-can-el-conocimiente-bisico-pueda-levar-a-cabo.-La-farma-
de- expresarse- hacia- la- persona- que- lee- la- receta- es importante- y- debe- generarla- sensacion- de-
formalidad. Esto-se-logra-si: 1
1

3.~ No-se-conjugan-los-verbos, y se-utiliza-su-forma-en-infinitivo, g1

. -elaceite-de-oliva, azi i foda 5

Higienizor-ytrozarla-fechugo.™]

b.~+Nosmo: on-el-coi B lo-a-gue-preparedareceta,j:f

preparar-un-delicioso-y-jugosito- Salman-con-mermeladita- de- tomate, para-ello, -

.~ Todo se-pone-en-mayisculas sostenidas.

d.~Se-usa-eklengusje- coloquial -5 decir,-el-que dia-a-dfa,-para-que-el-cocinero

identificado-con-nosotros, €:1
1

-ozdcary P 7

[PROCESO-GESTION-DE-FORMACION-PROFESIONALINTEGRALY]
INSTRUMENTO-DE-EVALUACIONT
1

Regional:-Quindio®
Centro-de formacion:-Comercio-y-Turisma
b P i

:-Cocdina

OOOOCO0DDONNCCCC00DUKCON00

000000

No.-de-Documento:)00C000000000000KK = De-Ficha:

oooonc 1

JORGE-EDUARDO-GOMEZ -9

AL
‘Competencia:-
» = Control-del manejo-de-materias primas
Resultado-de-Aprendizaje:1
+ = Almacenar materias-primas-teniendo-en-cuenta riesges-de-contaminacion, tecnicasde-conservacion
y-procedimientos tecnicosT

Actividades-de-Aprendizaje: ]

= =+ Verificary-controlar-el-pe de-al i 1 pri g
tecnicosy-normatividad-sanitaria. 1l
Evidencia: 1]
* -+ Evidencia-de-conecimiento:-Cusstionario-almacenamiento-de-las-diferentes- materias-
prim

SENA

q
INSTRUCCIONES-PARA-EL-DILIGENCIAMIENTO:q

En-el-d llo- o i loraran- |as- evidencias- de- conocimiento- del- proceso, segun- las-
teorias-principios-y-saberes durante- la-formacion. - Estas-evidencias-corresponden- a-las-actividades- que-se-
describen-en-la-guia-de-aprendizaje, das-cuales-fi ocializadas-y-concertadas-con-elinstructor.-

‘Segun-sus-evidencias presentadas-el-instructor-valorard-cada- uno-de-los-factores-que-contiene- la-siguiente-
|-resultado-d 1

cuestionario-p:

1

1

Limpiar,-part i huga-y-ech -l

"
RESULTADOS:
Aprovade{__ 1§ | Deficiente] 1 |1

1
‘OBSERVACIONES-RECOMENDACIONES: ]
a

Ciudad-y-fecha-de-aplicacin-del-instrumento:-

u JORGE-EDUARDO-GOMEZ &1 u

Firma-del-Aprendizi Firma-del-Instructord u
U
U
U

a1
0

- -
9
1
CUESTIONARIOY

Estimado-aprendiz-debemos recordar-gue-uno-de-los-procesos-que-mas responsabilidad requiere-es-el

almac de-las-d p a nuestro-cargo-en-la-produccion-de-
cocina, pues-debemos conservarla-en-dptimas-condiciones, tanto-fisicas, quimicasy-microbioldgicas
cumplimiento-estricr debid i6ny-un-controk p fechasde-
extemporaneidad-o-vencimiento.
Rellens-el-circul q la-respt cta:]
1)-Dentro-de-la-verificacion-qu liza--al de-la-recepcion-de materias primas se debe-
tener-muy-en-cuenta la-vida-til-de-los-productos,-por-esto-resulta-de-vital-importancia-corroborar-
I3
1

o= La-cantidad-del-producto.
o= lafecha-de-vencimiento q
o~ Trazabilidady

o = La-tabla-nutricional

2)+Teniendo en cuenta-que-la inocuidad es-un factor fundamental-en nuestro diario-proceder, dentro-
del-prealistamiento-que realizamos para-¢l almacenamiento-de-materias primas endos cuartos rios,
las-canastillas deben estar:
1

o= Tedas-conventilacion.f
o~ Todas-delmismo-color]
o= Una-encima-dela-otrat
o~ Lavadasy-desinfectadas |

d iasp |os-cuartos de-refrigeracion-y-congelacion-estos
tendran-que-previamente-estar:q
1

o= Vacios1
o Descongelados
o~ Lavados, desinfectados y-con-sus-respectivas estivas
o ApagadosT
1

19
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SENA

1
1
4)=P; productos de-6ptima-calidad-una-correcta-rotacion-de-materias primas es-
p I productos-qu B 1ados deberan 1
A
o=+ En-la-parte-del-frente-de-la-alacena 1|
©- Debajo-de-los nuevos productos. |
oL productos-al-fondo-y-| jos-al frente §|
© -+ Mezcladostodos-entre-si.q
5]-Dentrodelos de-control-qu I i 1
encu docum I se-consigna-informacidn-precisa como-a-
temperatur, < £0uipo, s hora y fecha este documento se lama.1
1
o = Formato-de-verificacion-organoléptica 1]
o=Fo de-registro-y-contraol-d quipos-defrio. T
© - Formato-de-no-conformidad. 1
&~ Formato-de-Liberacin-de-producto.f
1
6]~ Teniendo-encuenta factores de-riesgo-en- lacion-de-al mo-tiempoy-

,-el-procedimiento-correcto-p: I P

0= Sacar-de-congelacion directamente-a-temperatura-ambiente. 1
o= Descongelar-controladamente-en-refrigeracion. |

0= Sumergir-en-agua-fria.1

0= Dejar-desde-el-dia-anterior-en-temperatura-ambiente. 1

7)=Todo producto-que empaguemos nuevamente al wacio, para-ser almacenado-deberd-contar-con-
uempague-que-brinda-informacion precisa-como-nombre-del-producto, peso
neto, lote s sl caso, y una fecha probable de vendmiento a esto se e denomina-
1

0= Tabla-nutricional
o= Fichatécnica.q
o= Rotulo.Y

0= Extemporaneidad

1
1
1
8]~Uno-de-osmétodos de-conservacion-mas-empl a-coci quealvacio, en-este-
oraceso se busca disminir o concentratidn de oxigeno-2n un 3 nferior 21
o=+20%1
o=1%9
o-+15%
©-+50%1
5)~Paraguardaros-productos-en-congelacion-generalmente-deben-estar-cublertos p pelicul
pldstica-ya-sea-empague-al-vacio, crista Flex, bolsas siploc, o-2lgintipo-de aislante-esto-con-elfin
que
1
o+ Elproducto-se-descongele-més-répido. 1
© = Evitar-que-el-producto-se-reseque-por-cantacto-directo-con-el-frio
o+ E-productose-congele-masrapido. ]
o= EFproductose veamejor.1
1
10}sLas-bolsas-de-empaque-alvacio tienen-varios-calibres, estos-callbres-estén-dados-en-micras, de-asto-
podri ir-que-las bol paraos-productos-aues]
1
0= Estaran-menos-tiempo-almacenados
o+ Estardn-en-efrigeraciont
o Estardn-mayor-tiempo-aimacenados.f
o+ Estarén-en-congelacion. |
1
1
1
RESULTADOS: ]

Aprobadoy__n | Deficients _u 1

1
‘OBSERVACIONES-RECOMENDACIONES: 1
1

Ciudagy fecha de-aplicacién-delinstrumento:-Armenia, 1
- "
Firma-del-Aprendizi Firma-del-Instructorti u
Ll
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