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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

« Denominacién del Programa de Formacidn: cocina
e (Cddigo del Programa de Formacion:635503

« Nombre del Proyecto Formativo : APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE COCINA EN
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

« Fase del Proyecto (si aplica): planeacién y analisis

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): . ALISTAR LAS AREAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS

¢ Competencia: Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de ser abordadas de
manera matematica en contextos laborales, sociales y personales.

o Resultados de Aprendizagje:

o ldentificar situaciones probleméaticas asociadas a sus necesidades de contexto
aplicando procedimientos matematicos

o Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los
contextos productivo y social.

o  Solucionar problemas del entorno productivo y social aplicando principios
matematicos.

o Verificar los resultados de los procedimientos matematicos conforme con los
requerimientos de los diferentes contextos.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas):48 horas

2. PRESENTACION

El sector gastrondmico exige precision, organizacion y capacidad de analisis para garantizar la
calidad en los procesos de produccién. En esta guia, el aprendiz desarrollara habilidades
matematicas aplicadas al contexto culinario, tales como el céalculo de proporciones, medicion de
areas de trabajo, control de inventarios y conversion de unidades.

Estas competencias fortaleceran su desempefio en el alistamiento de areas de cocina, optimizacion
de recursos y cumplimiento de estandares de calidad e inocuidad.
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Se promovera el trabajo autonomo, colaborativo y reflexivo, permitiendo integrar conocimientos
previos con nuevas herramientas matematicas aplicadas al entorno productivo real.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de Reflexidn Inicial

Descripcion de la actividad:

Anadlisis de un caso problémico: Un restaurante presenta pérdidas por mala dosificacion de
ingredientes y distribucidn inadecuada del area de cocina. Los aprendices deberan identificar
errores y proponer soluciones matematicas.

Conversatorio y analisis de situaciones problémicas relacionadas con el area de cocina:

e ¢ Qué sucede si una camara de refrigeracion no mantiene la temperatura adecuada?
e ;Cobmo calcular la cantidad de baldosas necesarias para un area de cocina?
e ;Cbmo ajustar una receta para 50 personas si esté disefiada para 10?

Los aprendices reflexionaran sobre la importancia de las mateméticas en la cocina profesional.

Ambiente requerido:
Aula de formacion con acceso a tablero, proyector y mesas de trabajo colaborativo.

Estrategias o técnicas didacticas activas:
e Lluvia de ideas
o Aprendizaje basado en problemas (ABP)

o Discusion grupal

Materiales de formacion:
Guia impresa, calculadora, fichas de trabajo.

Material de apoyo:
Material sobre control de porciones en cocina profesional.

Duracion de la actividad: 6 horas

3.2 Actividades de Contextualizacidn e Identificacion de Conocimientos

Descripcion de la actividad:
Desarrollo de ejercicios diagnosticos relacionados con:

o Conversién de unidades (gramos, kilogramos, litros).

e Calculo de areas y voliumenes en espacios de cocina.
o Regla de tres simple aplicada a recetas estandar.
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Ambiente requerido:

Ambiente de cocina pedagogica y aula matematica.
Estrategias didacticas:

o Taller practico

o Trabajo colaborativo

e Resolucion guiada de ejercicios

Materiales de formacion:
Recetas estandar, planos sencillos de cocina, instrumentos de medicion.

Material de apoyo:
Tablas de conversion de unidades y fichas técnicas de recetas.

Duracion: 12 horas
3.3 Actividades de Apropiacion

Descripcion de la actividad:
Aplicacion practica en cocina:

Los aprendices deberan:
o Calcular cantidades exactas de ingredientes para diferentes nUmeros de comensales.
o Determinar el area 6ptima de trabajo segiin normas de seguridad.

o Elaborar un cuadro de costos basicos de produccion.

Ambiente requerido:
Cocina taller equipada.

Estrategias didacticas:
e Aprendizaje basado en proyectos
o Simulacion de ambiente real

e Trabajo colaborativo

Materiales de formacion:
Ingredientes, balanza digital, cintas métricas, formatos de costos.

Material de apoyo:
Guias técnicas de alistamiento y fichas de costos estandar.

Evidencias de aprendizaje:
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o Taller resuelto

o Informe de céalculos realizados

e Presentacion grupal
Instrumentos de evaluacion:

o Lista de chequeo

e Rubrica de desempefio

o Observacion directa
Duracién: 18 horas

3.4 Actividades de Transferencia del Conocimiento

Descripcion de la actividad:
Simulacion de montaje y alistamiento completo de una cocina para evento gastronémico.

Los aprendices deberan:
e Calcular cantidades totales de insumos.
« Organizar el espacio fisico segiin medidas.

o Justificar matematicamente cada decisién tomada.

Ambiente requerido:
Cocina institucional y sal6n de simulacién de eventos.

Estrategias didacticas:
e Proyecto integrador
« Evaluacion por desempefio

o Trabajo colaborativo

Materiales de formacion:
Equipos de cocina, formatos de planificacion, calculadoras.

Material de apoyo:
Normativa basica de distribucion de areas gastronomicas.

Evidencias de aprendizaje:
e Plan de alistamiento
e Sustentacion oral

« Registro fotografico del montaje

Instrumentos de evaluacion:
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o Rubrica analitica
o Lista de verificacion
o Evaluacion 360°

Duracion: 12 horas
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.

Fase del
proyecto
formativo

Ejecucidn

Planeacion

Actividad del

proyecto
formativo

Alistar areas

Organizacion
espacio

Actividad de

Aprendizaje

Célculo de
insumos

Distribucion
de cocina

Evidencias de

Aprendizaje

Taller resuelto

Plano con
medidas

Criterios de
Evaluacion

Aplica
correctamente
operaciones
matematicas

Justifica
medidas y
célculos

Lista de

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

chequeo

Rubrica

5. GLOSARIO DE TERMINOS

0 Dosificacién: Cantidad exacta de ingrediente utilizada en una preparacion.

0 Conversién de unidades: Cambio de una unidad de medida a otra equivalente.

00 Regla de tres: Procedimiento mateméatico para resolver proporciones.

[0 Costo de produccion: Valor total de los insumos utilizados en una preparacion.

[ Areade trabajo: Espacio fisico destinado a la preparacion de alimentos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Servicio Nacional de Aprendizaje. Lineamientos para el desarrollo curricular.

e Ministerio de Educacion Nacional. Estandares basicos de competencias matematicas.

¢ Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion. Normas técnicas de manipulacion de
alimentos.

e Manuales de costos y estandarizacion de recetas en cocina profesional.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es) | Jose luis molina polo instructor CCTI 05/02/2026

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

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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