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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: Técnico de Cocina.

e Cobdigo del Programa de Formacién: 635503.

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

e Fase del Proyecto: Andlisis.

e Actividad de Proyecto: Aplicar procedimientos técnicos para la produccion de alimentos.

e Competencia: Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y procedimiento
técnico.

o Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnica, receta estandar, orden de produccion
y normatividad sanitaria.

e Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y tendencias de innovacion.

o Realizar preparaciones de base de panaderia y reposteria segun técnicas, orden de
produccion y normatividad sanitaria.

e Duracion de la Guia: 192 horas.

2. PRESENTACION

Con las bases de cocina prepararemos diferente platos nacionales e internacionales, aplicando
técnicas de coccidn en arroces, pastas, ensaladas, pasa bocas, panes, amasijos, tortasy postres.
Recorriendo nuestro pais, descubriendo su variedad de productos y sabores. Enfatizando en las
diferentes culturas gastronémicas y reconociendo, la influencia de las cocinas del mundo, con sus
productos, texturas en diferentes presentaciones y montajes

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 ACTIVIDAD DE REFLEXION INICIAL

En la gastronomia nacional e internacional existen gran cantidad de productos , platos, técnicas
y sabores, muchos de estos son se han posecionado, otros han adoptado transformaciones para
aptarse a la culturas de los paises como cocineros debemos enriquecer nuestra memoria de
sabores (conceptos gustativos segun Herve This) y mantenernos en esta busqueda constante.

en grupos de 4 aprendices, adoptar una region nacional y del mundo, europa
(italia,espafia.francia), oriental ( japon,china,thailandia) america (mexico,peru) sera asignada
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por el intructor, ala cual se indagara en su gastronomia, realizando un listado de los principales
ingredientes, técnicas utilizadas, metodos de coccién y platos representativos asocidndolos en
el tabla 1.

Con dicha informacion realizar paralelo entre nuestra cocinay las cocinas del mundo, socialicelo
con sus comparnieros, concluya y subalo al LMS

Tabla 1: Cuadro sugerido equipo ejecutor

Gastronomia del Mundo Gastronomia Nacional

Region de
origen

Platos
Representativ
os

Ingredientes

Técnicas
utilizadas en
la
preparacion

Métodos de
coccién

Platos
representativ
0s

Presentacién

Ambiente: aula convencional
Materiales: papel bond tamafio pliego, marcadores.

3.2 ACTIVIDAD DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION

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

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

De ser posible (recursos tecnolégicos y conexién) se recomienda la plataforma educativa
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https://es.educaplay.com/es/recursoseducativos, donde podra disefiar sopa de letras, juego
concéntrese, etc)

Ambiente: aula convencional
Materiales: 1 computador para cada grupo, conexion a internet.

3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO
1. Actividad de reconocimiento

Los cereales son de vital importancia en la alimentacién de la humanidad, nos
apoyaremos en la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitalia hispanica, al
margen derecho abrir el link de artes culinarias Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf
ubicar Procesos de preelaboracién y conservacion en cocina en el capitulo 8 cereales y
productos a partir de los cereales PP 106 — 116) tomando como referencia el ejemplo

(cuadro 2) completar lainformacion y realiza una resefia de 5 cereales que seran

asignados por el instructor:

Cereal: Maiz

Breve historia del maiz en la

humanidad.
Aporte nutricional x 100 grs de maiz Calorias: 265
cocido Hidratos de carbono: 66 grs
Grasa: 25 grs,
Principales usos gastronémicos Bebidas alcohdlicas: chichas, masatos:

fermentacion de azucares del maiz en
los pueblos de Mesoamérica
Tamales: por medio de la hidrataciéon
del maiz, su coccién lenta, y su
molienda, se logra una pasta, ....
Polenta, sopas, postres, etc.
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Cuadro (2) sugerido por el equipo de disefio
2. Actividad de composicién de ensaladas y vinagretas:

En la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitalia hispanica, al margen derecho
abrir el link de artes culinarias ubicar el libro Procesos de elaboracion culinaria. Libro del
alumno. Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf en capitulo 10 ensaladas en las paginas en las
paginas 152 -159.

Tomando como base el cuadro referencia de alimentos que se encuentra a continuacion,
sugiera una ensalada compuesta y otra mixta, marcando con un color los alimentos
seleccionados, a su vez proponga una vinagreta y un aderezo para cada ensalada,
sugiriendo un nombre.

MEDIO MEDIO SABOR HORTALIZ VEGETA FRUT PROTEIN MEDIO
ACIDO GRASO A L A A CROCAN
TE
Vinagre de Aceite de Miel de Lechuga zanahori fresas huevo crotones
manzana oliva abejas rugula a de ajo
Vinagre de Crema de Azucar Lechuga pimentén durazn Queso tocineta
vino leche morena Batavia 0s holandés frita
Vino blanco Yogurt sin Miel de Lechuga apio uvas Queso pan
azucar maple romana cuajada francés
Jugo de limén Queso panela Repollo Maiz pasas Queso crocantes
crema verde tierno parmesan de arroz
0
Mostaza mayones sal espinacas frijol kiwi jamén crocantes
americana a de
parmesan
o
Jugo de Salsa pimienta Repollo rdbano aranda Pechuga almendras
naranja rosada negra morado nos de pollo
maracuya salsa albahaca cebolla pifia en camarone
ranch cabezona almibar s
vinagre aceite de perejil papa calamares
balsamico girasol
cilantro arveja atin
ajo tomate salchicha
habichuel trigo
a
aceituna champifion
pepino

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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3. Actividad de reconocimiento de Quesos y Embutidos

En la biblioteca virtual del Sena, en base de datos ir digitalia hispanica, al margen derecho abrir
el link de artes culinarias ubicar el libro Procesos de elaboracion culinaria. Libro del alumno.
Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf en capitulo 11 la leche y productos lacteos en las paginas
133-141

Para los cocineros el origen y caracteristicas de los quesos y embutidos nacionales e
internacionales ( 5 nacionales y 5 internacionales). Se recomienda que

Ejemplo:

SALAMI: Origen (Italia): Modena, Napoles, Bolonia, Milan. Embutido que se elabora con una
mezcla de carne de cerdo y vacuno, ahumado y sazonada con ajo, pimientas y sales, secado al
aire natural, curado de tres a seis meses. En cada region de ltalia se elaboran con pequefias
diferencias, de tiempo de curado y % de grasa de cerdo y % de carne vacuna.

TALLERES COCINA

1. Arroces (Taller #1 cocina tercer trimestre)
Clasificacion, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.

Base tedrica: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 378-382, se caracterizan los
diferentes métodos de preparacion de arroces, arroz criollo, arroz pilaf y arroz con leche. En La
cocina de referencia tomo 2, en las pp. 328-329 y el anexo 2 “recetario cocina internacional”, se
contextualizan las diferentes técnicas de preparacion con recetas estandarizadas, para arroz
pilaf, arroz natural y criollo, a la valenciana, arroz salvaje, risotto a la (milanesa, italiana).

Con el acompafamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Calcule el porcentaje de las recetas de arroces teniendo en cuenta el anexo 1 “receta

estandar de produccién”
3. Prepare arroz (florentino, cantones) empleando distintas técnicas (pilaf, criollo).
4. Prepare sushi, risotto al champifién y paella.
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2. Pastas (Taller #2 cocina tercer trimestre)
Clasificacién, origenes, caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas y usos.

Bases tedricas: En el libro La cocina de referencia tomo 1, en las pp. 384-385, se caracteriza la
coccion de pasta industrial para uso inmediato y uso posterior. En La cocina de referencia tomo
2, en las pp. 326-327 se contextualizan las diferentes técnicas de preparacion con recetas
estandarizadas, para pasta fresca. Con el acompafiamiento del instructor, unifique conceptos y
planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y
resolver dudas antes de llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Todas las brigadas elaboraran: pasta fresca, y elaboraran una pasta de relleno (ravioli) y una
pasta larga (espagueti). Elaboraran tres tipos de salsa para las pastas: carbonara, bolofiesa,
napolitana, y un relleno de queso y espinaca para los raviolis.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

3. Ensaladas y aderezos (Taller #3 cocina tercer trimestre)
Elaboracion de vinagretas y aderezos. Clasificacion de las ensaladas, simples, mixtas y

compuestas. Caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas.

Bases tedricas: En el libro La cocina de referencia tomo 2, en las pp. 73-89, capitulo de
entremeses frios, y en el anexo 2 “recetario cocina internacional”’, encuentran una serie de
ensaladas frias con sus respectivos aderezos y su modo de preparacion. Con el
acompafamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en
el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

3. Todas las brigadas elaborardn ensaladas con sus respectivas salsas. Ensalada rusa,
cuscus, Waldorf, humus, cesar, capresse, coleslaw.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

justifiquen estos resultados.
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4. Disefio y montaje de platos (Taller #4 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: Teoria del color en los alimentos: colorimetria aplicada a los alimentos. Disefio y
montaje de platos: ensamble y tendencias. En el libro Procesos de elaboracion culinaria. Libro
del alumno. Gil Martinez, Alfredo en las pp. 161- 169 (creatividad en los alimentos), encuentran
una serie de conceptos para aplicar en el montaje y disefio de platos. Con el acompafiamiento
del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Con ayuda de plastilina, realice el montaje del plato disefiado, representandolo en un modelo

a escala, para reconocer dimensiones, formas, manejo del color, movimiento, etc.

5. Disefio y montaje de platos 2 (Taller #5 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: De acuerdo con las instrucciones del instructor, y las preparaciones incluidas en
el anexo 2 “recetario cocina internacional “el aprendiz realizara el montaje de un plato, con una
proteina, una guarnicion caldrica, una guarnicion de vegetales, 2 salsas, y un crocante, donde
se aplique la teoria del color en los alimentos. Con el 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.

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

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

4. De acuerdo a la tematica trabajada en el ejercicio #4, cada brigada, con orientacion del
instructor, debe hacer el montaje del plato con las caracteristicas de disefio socializadas con el
instructor.

5. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

justifiquen estos resultados.

6.Pasabocas internacionales: (Taller #6 cocina tercer trimestre):
Base tedrica: Elaboracion de pasabocas y snacks. Tendencias, decoracion, tamafios,

caracteristicas organolépticas, preparaciones técnicas.

En el anexo 3 “pasabocas y snacks”, encontraran conceptos y tendencias en el montaje de
pasabocas a nivel nacional e internacional y su modo de preparacién. Con el acompafamiento
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del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde
gue debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

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

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

justifiquen estos resultados.

7. Pasabocas colombianos: (Taller #7 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: En el libro el gran libro de la cocina colombiana del autor Carlos Ordofiez
Encontraran una serie de amasijos de todas las regiones del pais, Identificando las regiones
geograficas, y los diferentes métodos y técnicas de cocina para elaborar amasijos de maiz, de
platano, de yuca, etc. Con el acompafiamiento del instructor, 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 evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o verificacion) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

3. Todas las brigadas elaborardan 5 empanadas de maiz con papa y carne molida, 5
carimafiolas de carne, 5 arepas de huevo, 5 platanos aborrajados, y aji criollo.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

5. Realice una retroalimentacidon de los resultados alcanzados, asi como las causas que

justifiquen estos resultados.

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

Base tedrica: De acuerdo con la actividad 3 de actividades de apropiacion y transferencia de
conocimiento, reconozca los conceptos sobre elaboraciéon de tablas de quesos, carnes frias,
frutas, dips y acompafamientos. Decoracion y disefio de las tablas. Origen y caracteristicas
organolépticas de los quesos. Quesos madurados, frescos, cremosos, y semi maduros.
Charcuteria: Clasificacion: italiana, francesa, espafiola, alemana. Caracteristicas organolépticas.
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Con el acompafamiento del instructor, unifique conceptos y planifique el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

3. Todas las brigadas elaboraran 1 tabla de quesos para 2 personas, compuestas por queso
doble crema, queso holandés, queso gruyere, jamén de cerdo, cabano, salami, fresas, uvas,
aceitunas, dip de queso crema, hierbas y pimentén. Realizando cortes en las carnes, en las
frutas y en los quesos, con la direccion del instructor, deben llevar a la tabla, decorando de
acuerdo a las tendencias investigadas.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

justifiquen estos resultados.

9. Cocina Francesa (Taller #9 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, y de
acuerdo con la informacién encontrada en el anexo 2 “recetario cocina internacional, cada grupo
debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina francesa, y las preparaciones mas
representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementard los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

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

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

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

3. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada 1: quiche Lorain

GFPI-F-019 VO3



siqa

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

e Fuerte 2: Merluza beurre blanc, quenelle, crudités,

e Postre 1: poires au vin.

se entregara la evidencia con la calidad y técnica demostrada por el instructor en tiempo de 2
horas.

4. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
5. Realice una retroalimentaciéon de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada 2: Ratatouille.

Fuerte 3: Blanquet veau, papa risolet y verdura torneada,

Fuerte 4. Magret de pato (o de pollo), ensalada de lechugas y crema de queso azul y
almendras naranja con coulis de mora y balsamico.

e Postre 2: Creps souzette con helado

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

justifiquen estos resultados.

oo o

11. Cocina espafiola: (Taller #11 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina espafiola, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollard en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

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

Metodologia del taller
Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:
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1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada: chupito de gazpacho.

e Fuerte : croqueta espafiola de jamén, pulpo a la gallega con papa navarra, fideua ,

e Bebida: tinto de verano.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina italiana, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Entrada: focacia y pizza margarita,
Fuerte: Osobuco a la parmesana, berenjena a la parmesana

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

13. Cocina China: (Taller #13 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacién e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina China, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.
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El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollarda en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones:

e Entrada: egg rolls,

e Fuertes: Pad thai, Chop Suey, chow fan

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacidon de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

14. Cocina Mexicana: (Taller #14 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina mexicana, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastronémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada: sopa mexicana

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

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

justifiquen estos resultados.
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15. Cocina Peruana: (Taller #15 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacion e identificacion realizada, cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la cocina peruana, y las preparaciones
mas representativas de cada pais. Para ello, el instructor complementara los conceptos
gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias gastrondémicas, historia, productos,
preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollard en el taller.
Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada: chupe de camardn, causa de atln,

e Fuertes: lomo saltado, ceviche peruano, leche de tigre

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

16. Cocina Colombiana 1: (Taller #16 cocina tercer trimestre):
Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacion e identificacion realizada en la
guia 1 de cocina colombiana, cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de la
cocina colombiana y las preparaciones mas representativas de cada Region. Para ello, el
instructor complementara los conceptos gastronémicos, enfatizando en su cultura e influencias
gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina colombianay planificar el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcion de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
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2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:
Preparaciones
Sopas: ajiaco, cuchuco de trigo, sancocho pescado, mute

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).
4. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas que
justifiquen estos resultados.

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

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

Platos fuertes: bagre monsefior, cocido boyacense, arroz atollado, posta Cartagenera

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

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

Base tedrica:

De acuerdo a la Actividades de apropiacidn y transferencia de conocimientos #3 y #4 sobre
cocina colombiana, realizada en la guia de aprendizaje del segundo trimestre, complementar los
conocimientos sobre cocina colombiana y cocinas regionales, consultando en en el link
http://www.mincultura.gov.co/areas/patrimonio/Paginas/bibliotecas-de- cocinas.aspx_El Gran
libro de la Cocina colombiana del autor Carlos Ordofiez, de la Biblioteca bdsica de Cocinas
Tradicionales de Colombia, y en el libro Cocina y Paz del autor Alejandro Cuellar, donde
encontraran las regiones gastronémicas de Colombia, y pueden enfatizar en la region de cada
formacion. Cada grupo debe tener claro las principales caracteristicas de las cocinas de su
regiéon. Para ello, el instructor complementara los conceptos gastronémicos, enfatizando en su
cultura e influencias gastronémicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina de su regién y planificar el trabajo que se
desarrollara en el taller. Recuerde que debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de
llegar al taller.

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto
(lista de chequeo o 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 materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas,
lavado, desinfeccion, adecuacion).
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2. Todas las brigadas elaborardn las preparaciones que el instructor ha definido con
anterioridad como las principales preparaciones de la cocina Regional de cada Centro.

3. Diligencie el formato de panel sensorial (anexo 4).

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

19. Taller evaluacion (taller #19 del tercer trimestre.)

Base teorica: De acuerdo a las instrucciones logisticas, generadas por el instructor, el aprendiz
debe relacionar todos los conocimientos adquiridos en cocina a través del trimestre y poner en
practica, elaborando un menu sorpresa definido por el instructor.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Cada aprendiz tendra una zona de trabajo, dotada de baterias y utensilios, y tendra un
compafiero de formacién como apoyo Unico de procesos de lavado. El aprendiz evaluado tendra
un tiempo estipulado de 1 hora para realizar mice en plase, cocinar y montar un plato designado
por el instructor, con las caracteristicas de calidad definidas en la lista de chequeo y en el tiempo
estipulado.

3. Elinstructor aplicard la lista de chequeo (anexo 5).

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

4. Actividades de evaluacion
Tome como referencia la técnica y los instrumentos de evaluacidn citados en la guia de desarrollo
curricular.

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

conocimiento

1.
Evidencias de desempefio . Lista de chequeo
1.
Evidencias de producto Lista de chequeo
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5. Glosario de términos

6. Referentes bibliograficos

1. Foro Panamericano de asociaciones de culinarias profesionales. (2014). Foro Panamericano de
asociaciones de culinarias profesionales. Bogota: Academia culinaria.

2. Maincent-Morel, M. (2013). La cocina de referencia. Manual para profesores, estudiantes vy
profesionales. Tomo Il. Fichas para la evaluacién en la ensefianza superior. Técnicas de fabricacidon ISBN:
970-607-05-0467-9. México: IFGP: Limusa.

3. Maincent-Morel, M. (2014). La cocina de referencia. Manual para profesores, estudiantes vy
profesionales. Tomo |. Técnicas y preparaciones de base ISBN 978-607-05-0160-96.1. México: IFGP:
Limusa.

4. Alfredo Gil Martinez (2012) Procesos de elaboracion culinaria. Libro del alumno. ISBN: 978-84-460-
3633-3, Espaiia, Ediciones Akal, S. A

5. Carlos Ordofiez, El gran libro de la cocina colombiana
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Centro Nacional de
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Autor Pedro Alberto Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
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Jaime Alberto Instructor Centro de Comercio vy Agosto
Franco Osorio. cocina. Servicios- Regional de 2017.
caldas.
Juan Pablo Centro Nacional de
Fernandez Instructor Hoteleria Turismo vy Agosto
Sarmiento. cocina. Alimentos- Regional de 2017.
Distrito Capital.
Martha Leonor Instructor Centro de la Industria la Agosto
Mora Delgado. cocina. Empresay los Servicios - de 2017.
Regional Norte de
Santander.
Edy Mayerly | Instructor Centro Nacional de | Octubre
Gonzalez Cafibn Hoteleria Turismo y | 2018
Alimentos- Regional
Distrito Capital.
Control de cambios (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)
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Autor
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ANEXO: taller sensorial, objetiva y desempeno.
Autor: elaboraciéon equipo de desarrollo curricular

@
LISTA DE CHEQUEO EVALUACION SENSORIAL-OBJETIVA DE SENA

PRODUCTO, DESEMPENO Y PROCESOS 7A<

Servicio Nacional
de Aprendizaje

EVALUACION SENSORIAL SUBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR

Observaci
on

SABOR

TEXTURA

AROMA

SABORES INDIVIDUALES

EVALUACION OBJETIVA DE PRODUCTO

CRITERIO A EVALUAR CUMPLE NO CUMPLE

ELEMENTOS CORRECTOS

PRODUCTO QUEMADO/ESTROPEADO

TAMARNO DE LA PORCION CORRECTA

CALIDAD DE LA COMIDA PRODUCIDA

EVALUACION DE PROCESO Y DESEMPENO

CRITERIO A EVALUAR CUMPLE NO CUMPLE

HABILIDADES DEMOSTRADAS EN
COCINA

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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MISE EN PLACE PASIVO

MISE EN PLACE ACTIVO

DESTREZA EN MANEJO DE CUCHILLO

ERGONOMIA

MANEJO DE EQUIPOS

TECNICA DE ELABORACION

CAPACIDAD DE ORGANIZACION

PLANIFICACION

EFICIENCIA

ORDEN LOGICO DE PRODUCCION

DESPERDICIO

USO DE MATERIAS PRIMAS

ENTREGA A TIEMPO

PLATOS LIMPIOS (NO HAY MANCHAS,
NO HAY HUELLAS)

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

No cumple.
Regular.
Aceptable.
Bueno.
Excelente.

arwONPE

NOTA: el andlisis sensorial lo realzara el aprendiz con la materia prima o preparacion.
Tenga en cuenta que la evaluacién objetiva y de desempaiio lo realizara el instructor.
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Anexo: receta estandar de produccion.
Autor: elaboracion equipo de desarrollo curricular.

SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE FOTO
RECETA ESTANDAR RECETA
No.
NOMBRE DE LA PREPARACION: PESO
METODO DE POR CALOR SECO ASADO (horno, PORCION
COCCION: (Concentracién) parrilla, plancha)
GRATINADO N° DE
S
FREIDO TIEMPO DE
POR CALOR HUMEDO HERVIDO PREPARA
(Disolucién, Expansion) CION
BLANQUEADO CALORIAS
AL VAPOR
ESCALFADO TIPO DE
PREPARACION
POCHADO ENTRADA
MIXTO GUISADO FUERTE
ESTOFADO IACOMPAN
AMIENTO
BRASEADO GARNITUR
A
METODO DE PREPARACION: OTRO POSTRE
VALOR
INGREDIENTES UNIDAD | CANT UNITARIO VALOR TOTAL

COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES

MARGEN DE ERROR O VARIACION ()%

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION

COSTO DE UNA PORCION
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PORCENTAJE COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR GERENCIA (%)

PRECIO POTENCIAL DE VENTA DE UNA PORCION

Impuesto al Consumo GENERADO PARA CADA PORCION 8%

PRECIO REAL DE VENTA DE UNA PORCION

PRECIO PARA LA CARTA DE CADA PORCION (valor redondeado)

PRECIO DE VENTA PARA REGISTRO EN LIBROS

Impuesto al Consumo REAL GENERADO POR LA VENTA

% REAL DE COSTO

Mise en Place Utensilios, Menaje y Equipos (ANTES DEL PROCEDIMIENTO)

Mise en Place Insumos y/o Materia Prima (ANTES PROCEDIMIENTO)

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

Cargo

Dependencia

Fecha

Razén del Cambio

Autor (es)
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