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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: Cocina

e (Coddigo del Programa de Formacién: 635503

e Nombre del Proyecto Formativo: Implementacidon de técnicas y procedimientos de Cocina
en establecimientos Gastronédmicos en Boyaca

e Fase del Proyecto: Analisis y Planeacidn.

e Actividad de Proyecto Formativo: ldentificar las materias primas y los peligros de
contaminacién en la preparacion de alimentos

e Competencia: Aplicacion de Conocimientos de las Ciencias Naturales de Acuerdo con
Situaciones del contexto Productivo y Social. (Quimica)

e Resultados de Aprendizaje: RAP1 Describir los fenédmenos, principios y leyes de la quimica a
partir del analisis de su contexto productivo y social

e RAP2 Correlacionar los Principios y Leyes de la Quimica con la Realidad Productiva y social
RAP3 Usar Principios y Leyes de la Quimica en situaciones concretas de su entorno

Duracién de la Guia de Aprendizaje: 48 Horas

2. PRESENTACION

La presente guia de aprendizaje estd orientada al fortalecimiento de las competencias del aprendiz
en el sector gastrondmico, integrando el conocimiento de la dindmica organizacional del Servicio.
Este proceso formativo busca que el aprendiz reconozca su rol dentro del contexto institucional y
productivo, alineando su proyecto de vida con las oportunidades de crecimiento personal y

profesional que ofrece el sector de alimentos y bebidas.
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De igual manera, la guia propicia la comprensiéon y aplicacion de los principios y leyes de la Quimica
en situaciones propias del ambito gastrondmico, tales como la transformacién de los alimentos, los
procesos de coccidn, la conservacion, la higiene y la seguridad alimentaria. A través de esta relacion,
el aprendiz podra correlacionar el conocimiento cientifico con la realidad productiva y social,

favoreciendo practicas responsables, eficientes y sostenibles.

Finalmente, mediante el andlisis del contexto productivo y social del sector gastrondmico, el
aprendiz estard en capacidad de describir y explicar fendmenos y principios quimicos presentes en
los procesos culinarios e industriales. Esto permitird un aprendizaje significativo y contextualizado,
gue contribuya a la calidad de los productos gastronémicos, al cumplimiento de las normas del

sector y al bienestar de los consumidores y la sociedad en general.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

El aprendiz participard en una actividad de reflexidn
orientada a identificar la presencia de la Quimica en el
entorno gastrondmico. A partir del analisis de situaciones
cotidianas del sector, como Ila manipulaciéon vy
conservacion de alimentos, los procesos de coccidn, el uso

adecuado de productos de limpieza y desinfeccién en

areas de preparacién, el control de la higiene y la inocuidad
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alimentaria, asi como el manejo de residuos organicos e inorganicos, el aprendiz reconocera
fendmenos y principios quimicos y los relacionara con la realidad productiva y social del sector

gastrondémico.
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcidon de la actividad: El aprendiz participard mediante la visualizacién de un video introductorio
sobre la Quimica, en el cual se presentan sus conceptos bdasicos, fendmenos y principios, asi como su
presencia en la vida cotidiana y en los contextos productivos.

Estimado aprendiz, se le invita a participar en este espacio de reflexion, en el cual analizard cémo la
Quimica se relaciona con actividades propias del sector gastronémico, tales como la manipulacion,
preparacidon y conservacion de alimentos, los procesos de coccién, el uso adecuado de productos
guimicos para la limpieza y desinfeccidn de areas y equipos de cocina, el control de la higiene e inocuidad

alimentaria, el manejo de residuos y el cuidado del medio ambiente.

https://youtu.be/1qgri5nBodxU?si=6raGPowUGrwSrAhf

Ambiente requerido: ITEDRIS Ambiente 6
Estrategias o técnicas didacticas activas:
4+ Visualizaciéon de material audiovisual
#+ Socializacién de saberes
4 Reflexién individual y grupal
4+ Analisis de casos reales
4+ Aprendizaje significativo

Materiales de formacion:

4+ Computador

4 Proyector o pantalla

4+ Video introductorio sobre la quimica

4 Cuestionario o guia de preguntas
Material de apoyo:

4+ Video educativo seleccionado

4 Lecturas cortas introductorias sobre quimica
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#+ Presentacion digital de apoyo

Duracion de la actividad: (1) hora

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el

aprendizaje:

Descripcién de la actividad: Esta guia de aprendizaje esta orientada a ldentificar la dinamica

organizacional del Sena y el rol de la formacidn profesional integral de acuerdo con su proyecto de

vida y el desarrollo profesional, Describir los Fendmenos y Principios de la Quimica a partir del

Andlisis de su Contexto Productivo y Social, Correlacionar los Principios y Leyes de la Quimica con la

Realidad Productiva y social siguientes temas:

+
+

F E E EEFEE

Quimica: concepto y clasificacion.
Materia: concepto, naturaleza y clasificacion

Unidades de medicién y  Sistema

La quimica de los alimentos

Internacional. Ng
N L3 J

Atomos: estructura y caracteristicas.

Compuestos quimicos.

Tabla periddica.

Mezclas y disoluciones

Nomenclatura de compuestos inorganicos.
Reacciones quimicas y ecuaciones quimicas.

Quimica organica

Ambiente requerido: ITEDRIS Ambiente 6

Estrategias o técnicas didacticas activas:

+
+
+
+

Aprendizaje basado en problemas (ABP)
Andlisis de casos del contexto gastrondmico
Aprendizaje colaborativo

Reflexiéon individual y grupal

Material de apoyo:
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4+ Lecturas cortas sobre principios basicos de la quimica

+ Presentaciones digitales (diapositivas)

= TN
N\ P
&

4+ Guias institucionales del sector Gastronémico.
4+ Manuales de uso y manejo de productos quimicos
4+ Recursos digitales de apoyo (plataformas educativas)

Duracion de la actividad: 12 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:

Actividad 1: Analisis de la quimica aplicada al sector
Gastronémico

Descripcidn de la actividad:
El aprendiz desarrollard una actividad de apropiacién del conocimiento mediante el andlisis de
situaciones propias del contexto productivo del sector gastrondmico, tales como la manipulacion,
preparacidon y conservacion de alimentos, los procesos de coccién, el uso adecuado de productos
guimicos para la limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios de cocina, el control de la higiene
e inocuidad alimentaria y el manejo de residuos.
A partir de lecturas, material audiovisual y ejemplos practicos, el aprendiz describird los fenédmenos y
principios bdsicos de la Quimica presentes en estos procesos y correlacionara las leyes quimicas con su
aplicacion en la realidad productiva y social del sector gastrondmico.
La actividad se desarrollara de forma individual y grupal, promoviendo la reflexidn, el analisis critico y la
aplicacién del conocimiento tedrico a situaciones reales del entorno gastronémico.
Ambiente requerido: ITEDRIS Ambiente 6
Estrategias o técnicas didacticas activas:

#+ Aprendizaje basado en problemas (ABP)

#+ Andlisis de casos del sector gastronémico

+ Trabajo colaborativo

+ Discusién guiada

%+ Estudio de situaciones reales
Materiales de formacion:

#+ Guia de aprendizaje
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4 Tableroy marcadores
4+ Presentacion digital
4 Taller o cuestionario de analisis
4 Casos practicos relacionados con el sector

Gastrondmico

Material de apoyo:

4+ Lecturas sobre principios y leyes basicas de la

quimica.
4 Ejemplos practicos y casos del contexto gastrondmico (recetas, procesos de coccidn,
conservacién y limpieza).
4+ Fichas técnicas de productos de limpieza y desinfeccién utilizados en el sector gastronémico.
4+ Videos educativos sobre quimica aplicada
4 Manuales de uso y manejo de productos quimicos
Evidencias de aprendizaje: Cuadro comparativo o mapa conceptual sobre fendmenos y principios
guimicos aplicados al sector gastronédmico, el cual serd socializado ante el grupo y el instructor.
Instrumentos de evaluacion: Conocimiento

Duracidn de la actividad: 12 horas.

Actividad 2: Identificacién de fendmenos y principios quimicos en procesos gastrondmicos.
Descripcidon de la actividad:
El aprendiz observara y analizard un proceso del sector gastrondmico, como manipulacidn, coccién o
conservacién de alimentos, y limpieza y desinfeccidon de areas y equipos. ldentificarad los fenédmenos y
principios quimicos involucrados y su relacién con la inocuidad, la calidad del producto y el contexto
productivo.
Ambiente requerido: ITEDRIS Ambiente 7
Estrategias o técnicas didacticas activas:

4+ Aprendizaje basado en la practica

4 Andlisis de casos aplicados a la manipulacién y transformacién de alimentos.

4+ Aprendizaje colaborativo.

Materiales de formacion:

GFPI-F-135 V04



SENA

N

4+ Elementos y utensilios bdsicos de cocina para actividades practicas.

+ Guia de aprendizaje

4+ Recursos digitales de apoyo (presentaciones, lecturas técnicas).

4+ Material audiovisual sobre Quimica aplicada a procesos gastronémicos.

Material de apoyo:

4+ Presentaciones y lecturas sobre Quimica aplicada a la gastronomia.

+ Fichas técnicas de alimentos y productos de limpieza y desinfeccién

+ Material audiovisual educativo.

+ Recursos digitales de consulta.
Evidencias de aprendizaje: Entrega de mapa conceptual sobre un proceso propio del sector
gastrondmico (manipulacién, preparacién o conservacion de alimentos; limpieza y desinfeccidon de areas
y equipos), el cual debera ser sustentado ante el grupo y el instructor.
Instrumentos de evaluacién: Desempefio.

Duracion de la actividad: 12 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Actividadl: Aplicacion de principios y leyes de la Quimica en la operacidn gastrondmica.
Descripcidn de la actividad: El aprendiz aplicard principios y leyes de la Quimica para analizar y solucionar
una situacién del sector gastrondmico relacionada con la manipulacidn de alimentos, limpieza y desinfeccidn,
uso de sustancias quimicas o gestidn de residuos, demostrando la transferencia del conocimiento al contexto
productivo.

Ambiente requerido: ITEDRIS Ambiente 6

Estrategias o técnicas didacticas activas:
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4 A Aprendizaje basado en problemas del

contexto gastronémico.

Andlisis de casos productivos.

Aplicacidn practica de conceptos quimicos.

- = ¥

Resolucién de problemas
4+ Trabajo colaborativo.

Materiales de formacion:

4+ Guia de aprendizaje
4 Material audiovisual sobre Quimica aplicada a la gastronomia.
4 Tableroy marcadores

4+ Computador

Material de apoyo:

4+ Presentaciones y lecturas técnicas.

4 Material audiovisual educativo.

4+ Lecturas sobre principios y leyes de la quimica
Recursos digitales de consulta.
Evidencias de aprendizaje: Cartilla informativa sobre la

aplicacién de la Quimica en el sector gastrondmico.

Caracteristicas del producto:
e Portada con nombre del programa, competencia y datos del aprendiz. R
e Introduccion

e Desarrollo de los temas: fendmenos, principios y leyes de la Quimica.

e Aplicaciéon de la quimica en procesos gastrondmicos.

e Aplicaciéon de la Quimica en procesos gastrondmicos.

e Impacto social y ambiental en el sector gastronémico.

e Conclusiones

e Referencias

Instrumentos de evaluacion: Producto

Duracion de la actividad: 11 horas.
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.

Fase del
proyecto

formativo

Actividad del
proyecto
formativo

Actividad de
Aprendizaje

Evidencias
de
Aprendizaje

Criterios de
Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

ANALISIS Y Identificar las | Analizar un Evidencia de | Identifica las Evaluacion de
PLANEACIO | materias proceso o Conocimiento | transformacione | producto
N primasy los situacion del Cuadro s quimicas o
peligros de con;ciexto comparativo o presentes en su Analisis de
contaminacid roductivo mapa . i i
pro ¥ P contexto social y | evidencias
nenla social para conceptual roductivo
preparacion identificar, sobre P ) ! Revisidn
de alimentos. | correlacionar | fendmenos vy segun su documental
y describir los | principios naturaleza.
fenémenos, quimicos Interpreta Observacion
principios y aplicados  al | principiosy leyes | del desempefio
leyes de la sector de la quimica (enla
quimica gastrondémico, | seglin socializacién)
presentes, el cual serd | situaciones
medlante. la socializado concretas de su Evaluacién
Qbservauor),' an.te el grupoy entorno. formativa
interpretacié | el instructor.
. argumenta los luacid
ny aplicaciéon ) Autoevaluacio
diferentes
de conceptos fend ny
. i i endmenos .,
quimicos, Evndencna~ nomenosy coevaluacién
consolidando | Desempeiio principios
los resultados | . quimicos de
en un informe g acuerdo a las
. mapa . .
técnico o situaciones que
o conceptual
socializacion se presentan en
estructurada sobre un ial
proceso su entorn'o socia
propio del y productivo.
sector apropia
gastronémico | conceptosy
(manipulacién | principios
, preparacion | quimicos segun
0 el contexto
conservacion | productivo y
ﬁe a!|mentos, social. reconoce
impieza .
P v las variables que
desinfeccion .
. influyen en los
de areasy dif
equipos), el iferentes
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cual deberd
ser sustentado
ante el grupo
y el instructor.

fendmenos
quimicos de
acuerdo con
principios, leyes
y teorias. efectia
calculos

Evidencia
Producto estequiométricos
de acuerdo con
Cartilla principios y
informativa fundamentos
sobre la ;.
quimico

aplicaciéon de
la Quimica en
el sector
gastrondmico.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Quimica: Ciencia que estudia la composicidn, estructura, propiedades y transformaciones de la materia, y su
aplicacion en la vida cotidiana y los procesos productivos.

Conservacion de alimentos: Técnicas para prolongar la vida atil del alimento.

Manipulacién de alimentos: Conjunto de practicas higiénicas aplicadas durante la preparacion,
almacenamiento y servicio de los alimentos.

Inocuidad alimentaria: Condicién que garantiza que los alimentos no causen dafio al consumidor.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Normas que aseguran la calidad e higiene en los procesos
gastrondmicos.

Coccidn: Proceso térmico que transforma los alimentos y mejora su seguridad y digestibilidad.

Mise en place: Organizacion previa de ingredientes y utensilios antes de cocinar.

Materia: Todo aquello que tiene masa y ocupa un lugar en el espacio, presente en productos, sustancias y
materiales usados en el sector hotelero.

Fenédmeno quimico: Cambio en el que una sustancia se transforma en otra diferente, como la accidén de los
desinfectantes durante la limpieza.

Fendmeno fisico: Cambio que no altera la composicién de la materia, como la evaporacién del agua durante

el secado.
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Propiedades fisicas: Caracteristicas de la materia que se pueden observar o medir sin cambiar su
composicidon, como color, olor o densidad.
Propiedades quimicas: Caracteristicas que determinan cémo una sustancia reacciona con otras, como la
capacidad de desinfectar o corroer.
Sustancia pura: Materia con composicidon definida y constante, como el agua destilada.
Mezcla: Combinacién de dos o mds sustancias sin reaccion quimica, como soluciones de limpieza.
Soluciéon: Mezcla homogénea formada por un soluto y un solvente, comun en productos quimicos diluidos.
Soluto: Sustancia que se disuelve en otra, por ejemplo, un detergente en agua.
Solvente: Sustancia que disuelve al soluto, generalmente el agua en procesos gastronémicos.
Reaccidn quimica: Proceso en el cual una o mas sustancias se transforman en otras nuevas.
Principios de la quimica: Conceptos bdsicos que explican el comportamiento de la materia y sus
transformaciones.
Leyes de la quimica: Normas cientificas que describen el comportamiento constante de la materia, como la
conservacién de la masa.
Desinfeccion: Proceso quimico que elimina microorganismos para garantizar la higiene y la seguridad.
pH alimentario: Nivel de acidez o alcalinidad de un alimento, clave para su conservacion.
Seguridad quimica: Conjunto de medidas para el uso, almacenamiento y manejo adecuado de sustancias
quimicas.
Impacto ambiental: Efecto que generan las sustancias quimicas en el medio ambiente si no se usan
adecuadamente.
Sostenibilidad: Uso responsable de los recursos y productos quimicos para minimizar impactos sociales y
ambientales.

Sostenibilidad gastrondmica: Uso responsable de recursos para reducir el impacto ambiental.
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
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Autor (es)

GFPI-F-135 V04



