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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL

e (Coddigo del Programa de Formacion: 63550156

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

e Fase del Proyecto (si aplica):

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIAY TURISMO)

e Resultados de Aprendizaje:

ELABORAR PREPARACIONES DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS

SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

- DISTINGUIR LAS MATERIAS PRIMAS, LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN LA
ELABORACION DE PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

- HACER MONTAJE DE BANDEJAS, PLATOS Y BUFFET DE COCINA FRIA DE ACUERDO CON
EL TIPO DE EVENTO Y NECESIDADES DEL CLIENTE.

- MANEJAR EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PREPARACIONES FRIAS DE ACUERDO CON LOS
MANUALES

e Duracidn de la Guia de Aprendizaje (horas): 120 HORAS
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2. PRESENTACION

Querido aprendices, bienvenidos a su curso de cocina fria nacional e internacional. Gracias aeste
curso se puede romper las barreras yconocer las culturas e historia de otrospaises a través de la
comida, por eso lacocina se vuelve una herramienta paradescribir la ruta gastronémica y cultural
dela cocina internacional. En esta guia podrd fortalecer suscompetencias en la preparacion de
lacocina internacional, para ello es necesario conocer los protocolos y métodos de higienizacién
dematerias primas, equipos y utensilios; a la vez que se conocen los procesos de segregacion y
disposicion de los residuos finales de los procesos de produccion. Por tanto, es importante
perfeccionar las competencia y habilidad en este oficio, para realizar preparaciones que puedan
deleitar el paladar de los comensales, para ello se debe conocer lasnormas y el proceso de

alistamiento de materias primas (mise en place), para garantizar excelentes preparaciones.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion: Lluvia de ideas sobre qué es la cocina fria, reconocimiento de experiencias previas,

analisis de imagenes de platos frios.
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Ambiente requerido: Aula o cocina fria.

Estrategias didacticas: Conversatorio, indagacion .
Materiales: Tablero, marcadores, imagenes de cocina fria.
Material de apoyo: Presentacion inicial del curso.

Duracion: 2 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion: Estudio guiado sobre conceptos, técnicas, cortes y materias primas descritas en el
programa.

COCINA FRIA NACIONAL E INTERNACIONAL

La cocina fria se especializa en la elaboracién y servicio de alimentos que se consumen a
temperatura ambiente o frios, sin importar si en su proceso de preparacion inicial requirieron
coccién. La cocina nacional se refiere a platos intrinsecos de la identidad de un pais, mientras que
la internacional abarca recetas de diferentes partes del mundo conocidas globalmente.

Cocina Fria Nacional (Colombia)

La cocina fria nacional (colombiana) incluye platos que, aunque se asocian a la identidad local, se
sirven a temperaturas frescas. Algunos ejemplos son:
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e Ceviche de pescado o camardn: Un plato popular en las costas colombianas, preparado
con pescado blanco o camarones marinados en limdn, que se sirve frio y, a menudo, con
patacones.

o Ensalada de arroz con pollo: Una preparacion comun que utiliza arroz cocido y frio
mezclado con pollo a la plancha frio y otros ingredientes como maiz y nueces.

¢ Papitas saladas o sudadas: Aunque las papas se cocinan, a menudo se sirven frias o a
temperatura ambiente como acompafiamiento de otros platos frios como el matambre.

¢ Arepas: Estas tortas de maiz, un alimento basico en Colombia, se pueden rellenar con
ingredientes frios como queso o aguacate y consumir en frio.

Cocina Fria Internacional
La cocina fria internacional abarca una amplia gama de platos reconocidos a nivel mundial.

¢ Gazpacho y Salmorejo (Espafia): Sopas frias de tomate y otros vegetales, muy populares
en el verano, que se sirven bien refrigeradas.

¢ Sushiy Sashimi (Japdn): Platos que consisten en arroz sazonado con pescado crudo fresco
u otros mariscos, servidos frios.

e Carpaccio y Ensalada Panzanella (Italia): El carpaccio es carne o pescado crudo cortado
muy fino, y la panzanella es una ensalada de pan y tomate, ambos se sirven frios.

e Causa Limeiia (Pera): Un plato patridtico a base de puré de papas amarillas sazonado y
relleno con pollo, aguacate y mayonesa, que se sirve frio o a temperatura ambiente.

¢ Rollitos vietnamitas (Vietnam): Rollos de papel de arroz rellenos de verduras frescas,
hierbas, a veces carne o mariscos, y que se sirven frios con salsas para mojar.

Ambiente requerido: Aula y cocina fria.
Estrategias didacticas: Clase demostrativa, andlisis de contenido, trabajo colaborativo.
Materiales: Fichas técnicas, videos, utensilios.

Material de apoyo: Programa de formacién.
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Evidencias: Lista de clasificaciéon de materias primas y cortes.
Instrumentos: Lista de chequeo.

Duracién: 10 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion: Preparacion de sopas frias, ensaladas, salsas, antipastos, ceviches y bebidas.

Ambiente requerido: Cocina fria.

Estrategias didacticas: Aprendizaje practico, trabajo por estaciones.
Materiales: Materia prima, utensilios, equipos.

Material de apoyo: Recetas estandar.

Evidencias: Productos elaborados.

Instrumentos: Desempefio practico.

Duracién: 80 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcion: Una vez el aprendiz tenga un conocimiento afianzada, debera implementar
situaciones y actividades para el deasarrolo de su ejercicio laboral aplicando las técnicas y
protocolos establecidos en el proceso de formacion, para ellos debe desarrollar las siguientes
actividades de montaje de buffet frio y presentacion final de preparaciones.

Ambiente requerido: Cocina fria y area de presentacion.
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Estrategias: Proyecto final, resolucién de problemas.

Materiales: Platos, bandejas, decoraciones, utensilios.

Material de apoyo: Manual de montaje y decoracion.

Evidencias: Buffet final montado.

Instrumentos: Lista de cotejo y evaluacidn sensorial.

Duracién: 28 horas.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.

Actividad del
proyecto
formativo

Fase del
proyecto
formativo

Actividad de

Aprendizaje

Evidencias de
Aprendizaje

Evaluacion de
la aplicacion
de normas de
bioseguridad
de alimentos y
residuos

Elaboracion de
menus y
recetas
estandar

Criterios de
Evaluacion

Dispone de los
residuos
solidos al final
de la jornada
segun la
normativadad
vigente

Realiza el
mise en place

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

Taller practico,
pratica en
cocina

Taller practico
de
preparacion
de mise en
place

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Cocina fria: Area dedicada a preparaciones que no requieren coccién directa.

Garnish: Decoracidn artistica de platos.

Vinagreta: Emulsidn ligera a base de aceite y vinagre.

Terrina: Preparacion prensada generalmente servida fria.
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Cortes: Técnicas de corte aplicadas a frutas y verduras.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

https://www.youtube.com/watch?v=Ske8lruf4v0

https://www.youtube.com/watch?v=eHtHq9FL4Rk

https://es.scribd.com/document/708450942/MANUAL-COCINA-FRIA-2024-Procedimientos

https://www.google.com/search?q=cocina+fria+nacional+e+internacional&sca_esv=e47e6d432f
€63bf0&rlz=1C1SQJL _esC0930C0930&sxsrf=AE3TifPYe3TamsVqR2az-
amHv4r643a1YA%3A1763727095894&udm=50&fbs=AlljpHxU7SXXniUZfeShr2fp4giZ1Y6MJ25 t
MmWITc7uy4KleoJTKjrFjVxydQWql2NcOhZufN78Vg3E82Q0GfwkmnQGOFRM9cMFAG6JFVNBMh1rr
PoHRp-
By7VJh4qtyRd8FnYEIVqV_My67L7KLyCLUf8swagneb8BRSgJeRL9068YckkHgINVk2kXWO01lttdnKz
trM4KdvHjmtXDF8i0GXsXeUVNtNsw&aep=1&ntc=1&sa=X&ved=2ahUKEwiRiaC4m40ORAxWimb
AFHfhWMbsQ2J80egQICBAD&biw=1366&bih=641&dpr=1&mstk=AUtExfAuP4DgdHOU8Pf6BkH2
40gfECOFSlyoCEqtpak bA8eN9hfpGnzFkf929mWQ5vCVyuX3z2AuLkKHzhhFsqmPPKQ29T6plwAR
24xmwzMd3Pwkp9QXb8yXLwQ9x2PXZCL1tAUrseO5hEOwWFc5¢xh-NrLa299IRsel3d1N-
SX9EHSWShJPfcWKWwSj60jNZHb60TBvkzsIBVWUuU4QNjHISC rplgzAQojlcl32avyVEsBeqgfxekwv)
xXqPjUBBn_a7YzQZgHBoluib7qrGaZlxnunldHXQ5rmgLP6eUXt)-
7YU2YuK6b9DkpCr9UgGLZBHDjyxOuj9PLMm7V9l9u4SdmkY6aFX4nGtnLQ&csuir=1&mtid=-
IYgadPWE9GFwbkPzt7p2AY

GFPI-F-135 V04



4
SENA

N

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) | YADID XIOMARA TOLOZA | INSTRUCTORA
SANTOS

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

Nombre Dependencia ‘ Fecha ‘ Razoén del Cambio

Autor (es)
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