PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: AUXILIAR COCINA

e Coddigo del Programa de Formacion: 662121

e Nombre del Proyecto Formativo: EFECTUAR ALISTAMIENTO Y APOYO DE ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN LAS DIFERENTES AREAS DE TRANSFORMACION DE ALIMENTOS
DE COIBA -PICALENA, CUMPLIENDO CON NORMATIVA VIGENTE EN (BPM).

e Fase del Proyecto: PLANEACION

e Actividad de Proyecto Formativo: FUNDAMENTACION Y CONCEPTUALIZACION

e Competencia:

e Resultados de Aprendizaje: APOYAR LA PRODUCCION Y EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
1. CONTROLAR EL ESTADO FISICO DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LOS PROCESOS

DETERMINADOS.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 90 Horas

2. PRESENTACION

La preparacion de salsas basicas es una habilidad esencial en la cocina caliente, y dominarla aporta
grandes fortalezas en el desarrollo de habilidades culinarias y destrezas. Este conocimiento permite
realzar el sabor de los platos y ofrece la posibilidad de innovar y crear nuevas combinaciones culinarias.
Ademas, estas habilidades son altamente valoradas en el dmbito profesional de la gastronomia. Durante
las actividades practicas, los aprendices trabajaran en equipos para preparar platillos completos que
utilicen salsas bdsicas. Este trabajo colaborativo permitird la retroalimentacion entre pares, la
resolucidn conjunta de problemas vy el fortalecimiento del aprendizaje a través de la cooperacion.

2. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

1. Aplicar normas de higiene y manipulacion de alimentos y bebidas. recibir materias
primas e insumos para la produccion.



2. Realizar el pre alistamiento para el mise en place teniendo en cuenta los
requerimientos solicitados.

Ambiente Requerido: Ambiente o espacio de cocina.

Materiales: Devolutivo (Muebles y equipos), Papeleria, guias de aprendizaje, lapiz, libros.

ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA EL
APRENDIZAJE.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

En la actualidad se cuenta con un sin nimero de sustancias, mecanismos y procedimientos que se
utilizan como protectores del ambiente y la salud para contrarrestar la invasion de agentes
infecciosos, los cuales se pueden eliminar utilizando actividades de limpieza, desinfeccion y buenas
practicas de higiene. Los espacios concurridos y en donde se presenta alta afluencia de personas
pueden ser mas propicios para desarrollar procesos infecciosos, por lo que se hace necesario contar
con un procedimiento que ayude a controlar dicha situacion, haciendo hincapié en el cémo se hace,
con el fin de que el personal encargado pueda enfrentar de la mejor manera las rutinas de limpieza
y desinfeccion, asi como las distintas situaciones que se puedan presentar con el fin de proteger la
salud de la comunidad en general. Es de resaltar que el personal de Servicios Generales es un
eslabon importante en la cadena de higiene, al aplicar en forma sistematizada los procedimientos
de limpieza y desinfeccion. Hay que tener en cuenta que las superficies presentan un riesgo de
transmisién por diferentes tipos de agentes infecciosos, el cual depende del control y que para que
sea minimo se establece una buena rutina de limpieza y desinfeccion con el fin de prevenir la
contaminacion cruzada secundaria por medio de las manos y utensilios que podrian ser
contaminados o entrar en contacto con las superficies y posteriormente contaminar a las personas.
Por lo tanto, el protocolo de limpieza y desinfeccion del Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible es un documento en donde se encuentran establecidos los lineamientos para crear y
mantener un ambiente fisico higiénico, seguro y agradable estéticamente a través de la limpieza y
desinfeccion de la planta fisica y mobiliario, asi como de las areas circundantes de la entidad.

Limpieza es: "La eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
@ Otras materias objetables".

Desinfeccion es: "La reduccién del nimero de microorganismos presente medio
@ ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento”.



1. LIMPIEZA

La limpieza es el proceso mediante el cual se remueve la suciedad visible, o sea, las particulas de
tierra, polvo o restos de alimentos presentes en las superficies, utensilios y equipo utilizado durante
el procesamiento

Al quitar la suciedad y residuos de alimentos se elimina el medio en el cual estan los nutrientes y el
ambiente propicio para la multiplicacion de microorganismos. Asi mismo, se evita la acumulacion
de residuos de alimentos susceptibles a descomponerse y convertirse en un lugar de contagio de
insectos o roedores, los cudles, a su vez, son portadores de gran cantidad de microorganismos.

con la limpieza se elimina cualquier otra sustancia, como residuos de lubricantes o aceites
empleados para el funcionamiento de equipos, los cuales podrian quedar en las superficies y
constituirse en una contaminacion quimica en el alimento.

2. DESINFECCION
La desinfeccion se refiere a la reduccion de microorganismos hasta un nivel seguro, mediante

diversas operaciones, métodos o por el uso de cualquier sustancia eficaz aplicada sobre una
superficie limpia.

PROTOCOLO
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3. BENEFICIOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Minimiza los riesgos de contaminacion de los alimentos durante las etapas del
procesoproductivo.

Aumenta la vida Util, eficiencia y nivel de funcionamiento del equipo.

Reduce la contaminacion por plagas.

Prolonga la vida Util, calidad e inocuidad del producto.

Reduce la presencia de microorganismos y el riesgo de enfermedades alimentarias.

Genera un alto grado de conciencia y promueve la aplicacion de buenas costumbres

Y
practicas de desempefio en todo el personal.

Es un requisito ineludible en las Buenas Practicas de Manufactura.

Mejora la imagen y reputacion de la empresa o del servicio de alimentaciéon, ante
la opinionde la clientela.

Ademds, aumenta la confianza de las personas consumidoras.
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ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA EL APRENDIZAJE.

4. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS

De acuerdo a las actividades que se realizan en el edificio sede del Ministerio de Ambiente y Desarrollo

Sostenible, cuyas zonas y dependencias son oficinas y areas administrativas, se consideran las instalaciones
como de riesgo bajo por lo que para la limpieza y desinfeccién se deben utilizar medidas de desinfeccién de

bajo a intermedio.

'*.

4.1Limpieza

Es la técnica mediante la cual se obtiene una reduccién cuantitativa de la contaminacién orgdnica e
inorganica visible presente de un area, equipo o material y que tiene como objetivos:

e Reducir el nUmero de microorganismos presentes en los objetos.

e Eliminar los restos de materia organica e inorganica de los mismos.

e Favorecer los procesos de desinfeccidn y esterilizacidn.

e Mediante la limpieza se logra la remocidn de toda materia extrafia, (suciedad,
materia organica). Para la limpieza se emplean DETERGENTES, que son agentes
quimicos utilizados para la eliminacién de suciedad insoluble en agua.

¢ Normas de limpieza: La limpieza debe preceder a los procesos de desinfeccidn Durante
ella no se debe levantar polvo al limpiar, No realizar aspersiones
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ACTIVIDADES&REENETE TUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA EL APRENDIZAJE.

4, LIMPIEZATY.DE INFECCION DE AREAS Y,EQUIPOS - .,
Es el proceso qué eliminatodos Tos microorganismos de |0s bjetos o superficies con excepcion de las

BPLA RRSLEIRNRSividades que se realizan en el edificio sede del Ministerio de Ambiente y Desarrollo
SO LN P B T B Rt et A DS S e S o tolaciones
microorganismos.
< DESINFECCION DE NIVEL INTERMEDIO: Proceso mediante el cual se eliminan formas
vegetativas de bacterias incluyendo Mycobacterium tuberculosis, virus, hongos, pero
no necesariamente las formas esporuladas
% DESINFECCION DE BAJO NIVEL: Proceso mediante el cual se elimina la mayoria de
las bacterias, algunos virus, algunos hongos, pero no microorganismos resistentes
como el bacilo de la tuberculosis o esporas bacterianas.

Para la desinfeccion de las superficies ambientales hospitalarias o domiciliarias, la Organizacién
Mundial de la Salud - (OMS) recomienda emplear un desinfectante que sea efectivo contra virus
cubiertos (El coronavirus pertenece a esta categoria), especificamente, recomienda emplear alcohol
etilico para la desinfeccion de algunos equipos biomédicos reusables (gj.: termémetros) y para las
superficies, el hipoclorito de sodio o precursores de sodio como el dicloroisocianurato de sodio que
tiene la ventaja de la estabilidad, la facilidad en la dilucién y que no es corrosivo.

Tabla No 1: Desinfectante de accidn virucida

COMPUESTO CONCENTRACION | NIVEL DE DESINFECCION
Cloro 2500 ppm Intermedio / bajo

Peréxido de hidrogeno 3-25% Intermedio

Alcoholes 60-95% Intermedio

Fenoles 0.4-5% Intermedio / bajo

Amonios cuaternarios 0.4-1.6% Bajo

Acido peracetico 0.001-02 Alto

Glutaraldehido 2% Esterilizante quimico

Dentro de los DESINFECTANTES mas utilizados para los procesos de limpieza de areas se
encuentra:

5. Hipoclorito de sodio. Con esta sustancia se debe tener en
cuenta:

o Manipular con elementos de proteccidn personal.



SENA

Realizar preparacion diaria.

El tiempo de duracidén de la preparacién varia segun las condiciones de
almacenamiento.

Se inactiva por la luz, calor y por materia orgdnica.

Se debe desechar después del uso.

Es corrosivo.

Se debe determinar la concentraciéon y dilucion adecuada.

o O

O O O O

La formula expresada a continuacidénes
m uno de los métodos que permite
establecer la dilucidn para el manejodel
hipoclorito de sodio permitiendo
trabajar grandes cantidades para la
distribucién en edificios con varias areas
con la misma carga organica. Es
importante tener presente para la

dilucion las fichas de datos deseguridad
del  producto quimico 'y las
recomendaciones del fabricante.

Volumen en litros a preparar x p.p.m

Cantldad de hIpOC|OFItO a utllizar = concentracion del producto(5.25%)x10

En mililitros (ml de solucién) Esta férmula se debe revisar de acuerdo con el procedimiento que
tenga la empresa de aseo para la dilucién del hipoclorito con el fin de trabajar en la misma linea

» CANTIDAD DE HIPOCLORITO A UTILIZAR, EN MILILITROS: es la cantidad que se va
utilizar de la presentacidon comercial del producto para agregar a la solucion total.

> VOLUMEN EN LITROS A PREPARAR: Es la cantidad total de solucién que se va a
prepararpara realizar el proceso de limpieza. Siempre se debe calcular el volumen
en litros.

> PARTES POR MILLON: Es la concentracion del producto relacionada con la carga
orgdnicasobre la cual se va a trabaijar.

> CONCENTRACION DEL PRODUCTO: esta informacién se encuentra en la ficha
técnica o rétulo del producto en su presentacién comercial, 5.25%

» CONSTANTE: Es un valor Unico establecido para esta formula matemdtica y es de
10. Porejemplo, si se desea preparar un litro de solucion y el resultado de la operaciéon
es de 20 ml, usted deberd agregar los 20 ml de la presentacion comercial a 980 ml
de agua.
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PARTES POR MILLON (p.p.m). El siguiente cuadro permite establecer las p.p.m que se

requieren
Limpieza y Partes por
Areas desinfeccién millén
— o 2500 ppm
Semicriticas Rutinaria 5000 ppm
- o 2000 ppm
No criticas Rutinaria 2000 ppm

A continuacion podra abrir enlaces para los videos tutoriales de como calcular soluciones
desinfectantes a base de cloro.

COMO CALCULAR SOLUCIONES DESINFECTANTES A BASEDE CLORO 1

COMO CALCULAR SOLUCIONES DESINFECTANTES A BASE DE CLORO 2

COMO CALCULAR SOLUCIONES DESINFECTANTES A BASE DE CLORO 3

6. Usoy manejo de Amonio Cuaternario Desinfectante multiusos

>

INSTRUCTIVO PARA EL USO DE DESINFECTANTE MULTIUSOS: Agente quimico
usado principalmente para la limpieza y desinfeccion de dreas y superficies en
fabricas dealimentos, casinos, restaurantes, equipos procesadores de alimentos y
maquinas empacadoras

OBJETIVO PARA SU UTILIZACION: Lograr un cuidadoso mantenimiento de superficies
ydemds material en el que este indicado su empleo, para conservar su estado e
integridad, protegiéndolo del desgaste propio por el uso.

ACCION: Evita el efecto corrosivo y de deterioro, porque llega a espacios de dificil
accesopor ofro sistema.

EFECTIVIDAD: Usdndolo en concentraciones adecuadas, limpia desinfecta y
desodoriza eliminando bacterias, hongos y ademds microorganismos gran positivos
y gran negativa de

toda clase de superficie.



https://drive.google.com/file/d/1JXtAV6SE0gjAQfWehbmR8QVry2xThBi1/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1E3gJu88hizokmmHSBiyTigL9_zNx7OM9/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jju3JxGzADrwBKfXLoyPt0-5IcLm4lwo/view?usp=sharing
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> INSTRUCCIONES DE USO AL PREPARAR LA SOLUCION: Utilice siempre el dosificador
para evitar el desperdicio: Para desinfectar superficies duras en un recipiente
preparar una
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solucién al 2% es decir 20 ml de desinfectante multiuso en 980 ml de agua, aplicar sobre
superficie a desinfectar entre 10 a 15 minutos y enjuagar.

DILUCION

MEDIDOR
La TAPA ROJA del bidén
de 5 Lts llena equivale a 20 ml

Alta Proteccion a bajo costo.

Para una correcta preparacion del desinfectante
diluir 20 m! de VACUAT 26 por cada Litro

COMPUESTO DE
AMONIO

(V) USO SUPERFICIAL e

7. Detergentes:

Los detergentes son productos jabonosos que sirven para limpiar y tienen una estructura quimica
dividida en dos efectos: el primero humectante hace que el agua se ponga en contacto con la
superficie y la pelicula de suciedad se desprende mediante el fregado o cepillado. El segundo
emulsionante hace que el detergente rodee la particula de suciedad (absorcion) y la emulsione,
manteniéndola suspendida y permitiendo que sea arrastrada por el enjuague sin que se redeposite.
Lo mas recomendable es utilizar detergentes aniénicos liquidos adecuados para la mayoria de los
pisos, superficies de trabajo, paredes y mobiliario en general.

7.1 Recomendaciones para un correcto almacenamiento y disposicidon
de losdesinfectantes y detergentes.

Almacenamiento central:
*  Asegurese que haya espacio de almacenamiento suficiente.

* Preparar y limpiar las dreas utilizadas para recibir y almacenar los
productos.
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» |nspeccionar los empaques para determinar si hay productos danados o vencidos.
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Asegurar que la temperatura del sitio de almacenamiento es la
recomendada por elfabricante, indicada en la etiqueta del producto.
Conftrolar humedad del drea.

Cumplir con las condiciones de ventilacion.

Senalizar el drea.

Disposicion de los desinfectantes y detergentes en el sitio de uso:

* Asegure condiciones de almacenamiento segun instruccion del fabricante
ubicar enanaqueles, estantes o su equivalente.

» Verificar que no se encuentren mezclados con ofros productos.

* Almacenar en dreas limpias, secas, ventiladas y protegidas de la luz.

* Mantener los recipientes herméticamente cerrados y limpios y asegurar que se
encuentren
limpios y sea el indicado de acuerdo al tipo de insumo.



ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA EL
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APRENDIZAJE.

Tipos de suciedad

v' Suciedad pigmentaria como el (Hollin, polvo, arenillas). El polvo es un conjunto de
microparticulas disgregadas que se pueden encontrar, cubriendo el suelo o en
suspension en elaire, depositdndose sobre los objetos.

v' El polvo se elimina faciimente por barrido hUmedo o por aspiraciéon, pero nunca
por barrido seco, ya que lo Unico que se consigue es poner las pequenas particulas
en movimiento y éstas pueden llegar a estar en suspensidn en el aire hasta 7 horas,
depositdndose otfra vez en el mismo sitio o en diferente lugar. Si limpiamos
superficies conproductos como las ceras (que tienen gran poder de acumulaciéon
de electricidad estdtica),el problema aumentaria, pues estas macroparticulas que
estaban en suspension acabarian pegdndose a muebles y superficies.

v' Suciedad grasa: La producen todas las materias que contienen aceites y grasas.

En muchos casos la alcalinidad fija la grasa sino es saponificable. Para este caso
se usan desengrasantes  (Tensoactivos). —  Suciedad  coloreada:
Mayoritariomente la producen materias pigmentarias. La mayor parte se fija en
los textiles, siendo muy dificil su eliminacion.

v' Suciedades conteniendo 6xidos metdlicos: Las producen los éxidos de hierro,
cobre, plata, bronce, etc., no suelen ser muy numerosas, parficularmente se
producen por oxidacién al roce con materiales metdlicos. En seco no se quitan,
se fijan. En mojado desaparecen fratando la mancha con productos dacidos
como el clorhidrico.

v' Suciedades producidas por microorganismos: Hongos, bacterias y virus.

PARA REALIZAR LA LIMPIEZA Y DESINFECCION SE DEBE CUMPLIR CON LOS SIGUIENTESREQUISITOS

PN p

% Cumplir con el plan y horario de limpieza para las distintas areas de la entidad el
cual debe ser conocido por todo el personal asistencial, de limpieza y
mantenimiento.

% Todo el personal a realizar las actividades de limpieza debe utilizar los elementos de
proteccién personal adecuados de acuerdo a la actividad a realizar.

Uniforme anti fluido.

Zapatos antideslizantes (el personal destinado para los bafios botas anti fluidos).

Tapa bocas.

Guantes industrial calibre 35 (EL personal destinado para los bafios debe utilizar un color

especifico para los guantes, el cual se debe diferenciar del personal que realiza aseo

en areas y zonas comunes).

Peto anti fluido (El personal que realiza aseo en los bafios debe tener peto

Tener el pelo recogido.

Ufas cortas y limpia.



TIPO DE
ELEMENTO DE
PROTECCION
PERSONAL

IMAGEN DE
REFERENCIA
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CARACTERISTICAS

El antifluido textil es un acabado protector que repele liquido y salpicaduras
accidentales. La repelencia se da gracias a una serie de procesos quimicos en

Uniforme antifluido el acabado de las telas (poliéster) lo que logra evitar las manchas en los
. uniformes. (El color del uniforme sera de acuerdo a la imagen institucional de la
‘ \ empresa que se encuentre prestando el servicio a la entidad)
Compuesto de: 2 Capas de tela no tejida y una capa intermedia de meltblown
Tapabocas (repelente de o!ores) y3 Pliggues para mayor cobertura fac@a!. El cuerpo del
deodhablas tapabocas funciona como sistema Qe proteccu_é)n»frente a fluidos.

Cada tapabocas cuenta con 2 elasticos de sujecién con el fin de sostener en
forma segura, el dispositivo a la cara del usuario.
Tapaboca, cubre bocas o mascarilla de uso general no hospitalario: Producto
para proteccion de las

Tapabocas de Tela vias respiratorias que cubre la boca, nariz y barbilla provisto de un amés de
cabeza que puede rodear la
cabeza o sujetarse en las orejas. No se consideran dispositivo médico.

Zapato
antideslizante para Para evitar deslizamientos o caidas, las botas o zapatos de sequridad deben
aseo poseer una suela antideslizante de caucho o sintéticas en diversos dibujos.

Esta debe garantizar la maxima sujecion y su vez facilitar el desplazamiento
para evitar el riesgo de resbalamiento; esta medida es particularmente
importante cuando se frabaja en pisos que pueden mojarse o volverse

Bota de sequridad resbaladizos. El material‘de la suela es mucho mas importante que el dibujo, y

para uso industrial | debe presentar un coeficiente de friccion elevado.

antideslizante
Pliegues en forma de *V": Flexibles con el movimiento de la boca y permiten
/\\ mayor facilidad al .hablar; Se egpanden para proporcionar un selio cémodo
Niksisn ‘ bn"ndando sgnsacnén de espacio y faqlltando la respiracnén“
Resoiiatort i o Clip nasal ajustable: Ayuga a proporcionar un ajuste apropiado y a asegurar el
filtro N95 28 == sello en la zona de la nariz o incorporado al respirador, metal detectable.

Bandas elasticas de la cabeza: No contienen componentes de latex.
Respirador plegable: Conveniente para el almacenamiento cuando no se lo
usa. Lenguetas: Disefio Unico para posicionar el respirador en la cara.
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Guantes
industriales calibre

RESISTENTES Y DURABLES: Por ser reforzados en la palma de la mano y los
dedos durante su fabricacion.

REFORZADOS: En la palma de la mano con un labrado especial que evita que
los objetos se resbalen.

USO: Faciles de poner y quitar.

DISENO: Més anatémico que se ajusta perfectamente a la mano, rollo en la
manga.

PROTECCION. Protege la piel de sus manos en las labores de limpieza, ante la
presencia de agentes externos como, soluciones diluidas de detergentes,
lavalozas, cloro, efc.

(En las instalaciones se dara uso de dos colores de guantes los cual permitira
diferenciar el uso de actividades de limpieza sanitaria con limpieza en areas
comunes).

35

Guantes de Nitrilo

Guante Nitrilo Desechable, Sin polvo, No Estéril.
Disefio anatémico y ergondmico: material elastico, que no oprime y que se
adapta facilmente a la mano

Los EPP no desechables deberan ser lavados y desinfectados antes de ser almacenados en un
area limpia y seca y recordar que son de uso personal absteniéndose de compartirlos, ningin
trabajador debe usar la dotacion o EPP por fuera de sus actividades laborales.

Emplear un pano himedo para limpiar techos, paredes, y las ofras superficies en vez
de barrer con escoba o quitar el polvo en seco, para reducir que se propaguen los
microorganismos y el polvo.

Lavar las superficies de arriba hacia abajo para que la suciedad caiga al suelo y sea
lo Ultimode recoger Limpie primero las instalaciones que sean mds altas y de ahi,
siga limpiando hacia abajo, por ejemplo, se debe limpiar primero las [dmparas del
techo, después las mesas, luego los estantes, y como Ultimo el piso. Utillice un pano
de limpieza diferente paralas superficies frecuentemente tocadas y por ende con
mayor probabilidad de estar contaminadas.

Limpiar los materiales, dreas de poca visibilidad y dificil acceso para poder controlar
la contaminacion de bacterias.

Recuerde que hay dreas de alto contacto como perillas de las puertas, interruptores
de luz,dreas de las paredes alrededor del bano, entre ofras que deben ser limpiadas
con mds cuidado.

Hacer la remocién mecdnica estregando vy friccionando las superficies. Emplear
trapeadoresy panos limpios/desinfectados cada vez que se inicie un proceso de
limpieza en cada ambiente de las diferentes dreas.

Evitar utilizar escobas para evitar dispersar el polvo presente.

Emplear frapeadores y panos limpios/desinfectados

Los utensilios deben ser exclusivos para cada drea y se deben desinfectar entre un
ambiente y otfro y al finalizar la totalidad del drea respectiva.
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Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento y
Evidencias de Producto: Desarrollar
actividad, leer y  anadlizar
detenidamente la SITUACION del
caso 1.

Evidencias de Conocimiento y

Evidencias de Producto:
Desarrollo de ACTIVIDAD, querido

aprendiz, a partir de la lectura del

presente caso, proceda a
responder las siguientes
preguntas:

e Diga cudl o cuales
alimentos pudieron
generar la infeccion
alimentaria? Justifique su
respuesta.

e« Qué tipo o tipos de
contaminacion se
presenta en este caso?
Explique

e Haga wuna lista del

momento omomentos en
los que se genera esta
contaminacion,
explicando qué sucede.

e Qué debid hacerse para
evitar que esta situacion
se diera?

e« Explique el procedimiento
correcto para evitar la
contaminacion de los
alimentos en este caso.

APLICA LAS TECNICAS Y LOS
PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENIZACION,

MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS

Y BEBIDAS DE ACUERDO CON
LOS PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS.

ELABORA REPORTES DE RECIBO
DE MATERIALES REQUERIDOS,DE
DANOS O DETERIORO DE

EQUIPOS, UTENSILIOS O
BATERIA DE COCINA DE
ACUERDO CON POLITICAS DE LA
EMPRESA

Observacion, Resolucion de
problemas. Solicitud de
productos y lista de chequeo.

Observacién, Resolucion de
problemas. Solicitud de
productos y lista de chequeo.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Areas de riesgo bajo (no criticas): Son las dreas que no implican exposiciones a sangre, liquidos corporales

o tejidos, ejemplo: Areas administrativas, oficinas, areas sociales.
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Asepsia: Ausencia de microorganismos que pueden causar enfermedad. Este concepto incluye la
preparacion del equipo, la instrumentacién y el cambio de operaciones mediante los mecanismos de
esterilizacién y desinfeccion.

Autocontrol: Es el control que realiza la persona a si misma para detectar fiebre con la toma la temperatura
dos veces al dia permaneciendo alerta ante la tos o la dificultad para respirar o el dolor de garganta o Ia
fatiga. La persona bajo autocontrol, debe conocer el protocolo para comunicarse con el equipo de salud a
cargo si presentara alguno de estos signos o sintomas durante el periodo de autocontrol con el fin de
determinar si necesita una evaluacidon médica.

Bioseguridad: Conjunto de medidas preventivas que tienen por objeto eliminar o minimizar el factor de
riesgo biolégico que pueda llegar a afectar la salud, el medio ambiente o la vida de las personas,
asegurando que el desarrollo o producto final de dichos procedimientos no atenten contra la salud y
seguridad de los trabajadores.

Desinfectante: Es un germicida que inactiva practicamente todos los microorganismos patégenos
reconocidos, pero no necesariamente todas las formas de vida microbiana, ejemplo esporas. Este término
se aplica solo a objetos inanimados.

Desinfeccion de bajo nivel (DBN): Es realizado por agentes quimicos que eliminan bacterias vegetativas,
hongos y algunos virus en un periodo de tiempo corto (menos de 10 minutos). Como, por ejemplo, cloruro
de benzalconio.

Desinfeccion de nivel intermedio (DNI): Se realiza utilizando agentes quimicos que eliminan bacterias
vegetativas, mycobacterium, virus y algunas esporas bacterianas. Aqui se incluyen el grupo de los fenoles,
hipoclorito de sodio, el alcohol, la cetrimida, el grupo de amonios cuaternarios y otras asociaciones de
principios activos.

El Elemento de Proteccion Personal (EPP): Es cualquier equipo o dispositivo destinado para ser utilizado o
sujetado por el trabajador, para protegerlo de uno o varios riesgos y aumentar su seguridad o su salud en el
trabajo, obteniendo a partir del uso de los elementos de proteccién personal (EPP) ventajas como,
proporcionar una barrera entre un determinado riesgo y la persona, mejorar el resguardo de la integridad
fisica del trabajador y; disminuir la gravedad de las consecuencias de un posible accidente sufrido por el
trabajador.

Limpieza: Es la técnica mediante la cual se obtiene una reduccién cuantitativa de la contaminacién orgdnica
e inorganica visible presente de un drea, equipo o material. Se puede diferenciar una limpieza diaria rutinaria,
de limpieza de mantenimiento terminal que se planifica semanal o mensualmente de acuerdo a las
necesidades.

Material Contaminado: Es aquel que ha estado en contacto con microorganismos o es sospechoso de estar
contaminado.

Residuos: Es cualquier objeto, material, sustancia, elemento o producto que se encuentra en estado sdélido
o semisélido, o es un liquido o gas contenido en recipientes o de pésitos, cuyo generador descarta, rechaza
0 entrega porque sus propiedades no permiten usarlo nuevamente en la actividad que lo generé o porque
la legislacion o la normatividad vigente asi lo estipula.

Residuos peligrosos: Es aquel residuo o desecho que por sus caracteristicas corrosivas, reactivas, explosivas,
toxicas, inflamables, infecciosas o radiactivas puede causar riesgo o dafio para la salud humanay el ambiente.
Asi mismo, se considera residuo o desecho peligroso los envases, empaques y embalajes quehayan estado
en contacto con ellos.

Elementos de Aseo: Escobas, trapeadores, recogedores, cepillos, espatulas, baldes, trapos, esponjas,
maquinas de limpieza, bolsas de residuos, carros transportadores de desechos, carros escurridores,
mangueras (de calibre y largo variable)

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Webgrafia

Biblioteca virtual SENA http://biblioteca.sena.edu.co/
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Puede acceder a colecciones de libros, revistas, articulos, indices bibliograficos, resimenes y tesis en textocompleto en
inglés y espafol.

Bibliografia
1. Guia profesional de cocina. Jaime Alzate Londono.
2. Guia para el consumidor, corte de carnes. Divulgacion tecnoldgica. Centro Nacional de Hoteleria
Turismo elndustrias Alimentarias. Folleto N° 1.
3. Quiroga Tapia Guillermo Zootecnista Profesor U N. Higiene del Proceso del Sacrificio y Faenado de

Animales yConservaciéon de las Carnes. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién FAO. Proyecto: TPC/0051 Matadero Modular.

4. Loewer E. Profesor Escuela Hotelera de Lausanne. Cocina para Profesionales. Editorial Paraninfo. 1970.

5. https://www.minambiente.gov.co/images/AsuntosambientalesySectorialyUrbana/Talento_hum

ano/Circular.

6. Graciela M. de Flores, Marcela Gonzalez Garza, Covadonga Torre Marina, Iniciacién en las
técnicasde culinarias , Editorial Limusa 2012.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha

Autor (es) | Mauricio Reyes Instructor Cocina 01/04/2024

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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ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE CASO 1
NOMBRE DEL APRENDIZ

1. SITUACION

Caso 1: Daniela cumplié 15 afos, su familia estuvo muy feliz y durante dos meses organizaron su fiesta de 15 afios, un
evento al que fueron invitados muchos familiares y algunos amigos. El plato familiar preferido por Daniela es el arroz
con pollo, por lo tanto su madre y tias decidieron que esta seria la comida de la fiesta e hicieron toda la planeacidn
requerida para su elaboracién.

La madre de Daniela y sus tias, procedieron a hacer la compra de los ingredientes: el pollo, el arroz, las verduras y los
sazonadores correspondientes. Adicionalmente, prepararon una ensalada fresca, con lechugas, vegetales y huevo
cocido con una vinagreta. Durante la fiesta, los invitados disfrutaron de la comida servida, tanto familiares como amigos
y la propia Daniela estuvieron felices, comieron muy bien y la celebracién fue todo un éxito.

Dos dias después de la celebracién, Daniela se sintié enferma y tuvo que ser llevada de urgencia al hospital. Como
Daniela algunos familiares y amigos manifestaron también sintomas como:

e Dolor abdominal
e Diarrea

e Nauseas y Vomito
e Dolor de cabeza
e Fiebre

A Daniela le realizaron exdmenes médicos que confirmaron que se trataba de una infeccion de tipo alimenticio causada
por Salmonella. Los familiares también confirmaron la presencia del mismo microorganismo, razén por la cualy dado el
tiempo en que se presentaron los sintomas, todo indica que la causa de dicha enfermedad fue la comida servida en la
fiesta de 15 afios.

Extrafiados por la situacion la madre y tias de Daniela hicieron un analisis de todas las labores realizadas antes,
durante y después de la preparacion del rico plato.

1. La compra de las materias primas se hizo en un supermercado reconocido, que denota en
sus instalaciones limpieza e higiene, y el personal que atiende en el area de carnicos, utiliza
sus respectivos uniformes, elementos de proteccidon y denota buenas practicas en la
manipulacién de los alimentos.

2. La preparacion del sabroso plato, se hizo en la cocina de la casa familiar que es espaciosa,
iluminada y ventilada, realizaron una limpieza previa de la estufa, los utensilios y ollas,
observaron que el meson de la cocina estaba limpio y por tal razén la tia Gertrudis
encargada de hacer la limpieza no vio la necesidad de hacer mayor limpieza en el sitio.

3. Los ingredientes utilizados se compraron el mismo dia para que fueran frescos, verduras, pollo
y demas ingredientes, la tia Bertha recordé que tuvieron demora al pagar en la caja del
supermercado por la larga fila de clientes, adicionalmente, el trafico también estuvo un
poco pesado. La tia Gertrudis, encargada de organizar y lavar los ingredientes, recordo
también que tenia que ayudar con la decoracion del saldon, por lo tanto salid y dejé los
ingredientes encima del mesén de la cocina y regresd un poco mas de una horaskrbespszgol

4. La madre de Daniela, recuerda que si bien la fiesta empezaria sobre las 9 de la noche, la
comida se sirvié después de las 11 de la noche. Claro, la preparacion de la comida estuvo
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lista a las 6:00 p.m. para que tanto la madre como las tias tuviesen el tiempo suficiente
paraarreglarse para la fiesta.

5. La tia Bertha, durante la preparacion de los platos, se lavo las manos pero prefirio
desmecharel pollo con sus dedos pues le parecié mas facil y rapido que con los utensilios
de la cocinay procedid a dejarlo en el mesdn de la cocina hasta que fuera el momento
de agregarlo alarroz.

6. La prima Nidia, encargada de hacer la ensalada fresca, cortd los diferentes
ingredientesfrescos con la tabla de picar y un cuchillo que previamente habia utilizado
para cortar losperniles del mend infantil que se iba a ofrecer, no recuerda si lavo los
utensilios usados en elpollo antes de picar los ingredientes de la ensalada fresca. La
ensalada fue guardada enla nevera.

7. La tia Gertrudis dice que cuando sirvié el arroz por el afan que tenia dice que en
algunoscasos tuvo que utilizar el utensilio de servir la ensalada fresca , para servir el arroz
preparado.

8. La madre de Daniela, recordé haber tenido una pequefia discusion con el padre de
Daniela, porque lo encontré probando el arroz ya elaborado durante la fiesta, quien
ademas le comentd a su esposa que tenia una excelente sazoén.

9. Finalmente todos recordaron que quedd una parte del arroz de la fiesta y se utilizd
para calentarlo y servirlo en el desayuno del dia siguiente.

La familia adn no encuentra el momento en que pudo generarse la contaminacién de los alimentos que generé la
infeccion de los comensales.

2. ACTIVIDAD

Querido estudiante, a partir de la lectura del presente caso y con los conocimientos previos, proceda
arealizar la siguiente actividad contestando en una hoja el siguiente cuestionario:

1. Diga cudl o cuales alimentos pudieron generar la infeccion alimentaria?
Justifique su respuesta.

2. Qué tipo o tipos de contaminacion se presenta en este caso? Explique
3. Haga una lista del momento o momentos en los que se genera esta
contaminacion, explicando qué sucede.

4. Qué debid hacerse para evitar que esta situacion se diera?

5. Explique el procedimiento correcto para evitar la contaminacion de los
alimentos en este caso.
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