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1. DATOS GENERALES

Programa de formacion:

Cocina

Proyecto formativo:

Implementacion de técnicas y procedimientos de
Cocina en establecimientos Gastrondmicos en Boyacd

Fase proyecto:

Analisis-Planeacion

Resultado de aprendizaje:

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

RAP2 Correlacionar los Principios y Leyes de la Quimica
con la Realidad Productiva y social

RAP3 Describir los Fendmenos y Principios de la Quimica
a partir del Analisis de su Contexto Productivo y Social.

Actividad de aprendizaje:

Analisis de la quimica aplicada al sector Gastronémico
El aprendiz desarrollard una actividad de apropiacion del
conocimiento mediante el andlisis de situaciones propias del
contexto productivo del sector gastronémico, tales como la
manipulacién, preparacidén y conservacion de alimentos, los
procesos de coccion, el uso adecuado de productos quimicos
para la limpieza y desinfeccidn de areas, equipos y utensilios
de cocina, el control de la higiene e inocuidad alimentaria y el

manejo de residuos.

Evidencia de Conocimiento

Cuadro comparativo o mapa conceptual sobre fenémenosy

principios quimicos aplicados al sector gastrondmico

Criterios de evaluacién: identifica las transformaciones quimicas que se presentan en su
contexto social y productivo, segun su naturaleza. argumenta los diferentes fendmenos y
principios quimicos que se presentan en su entorno social y productivo.




SENA

N

INSTRUMENTO DE EVALUACION

2. LISTA DE VERIFICACION

o. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO CUMPLE | Observaciones
si | NO
1. Describe correctamente fendmenos quimicos | X

presentes en procesos productivos y
situaciones de la vida cotidiana.

2. Identifica principios quimicos X
fundamentales involucrados en contextos
sociales y productivos especificos.

3 Analiza la relaciéon entre los fendmenos X
quimicos y su impacto en el entorno social
y productivo.

1. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor: APROBADO
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ACTIVIDAD # 1 Cuadro comparativo o mapa conceptual sobre fendmenos y principios quimicos

aplicados al sector gastronémico
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1.DATOS GENERALES

Programa de formacion:

Cocina

Proyecto formativo:

Implementacién de técnicas y procedimientos de
Cocina en establecimientos Gastrondmicos en Boyacd

Fase proyecto:

Andlisis-Planeacion

Resultado de aprendizaje:

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

RAP2 Correlacionar los Principios y Leyes de la Quimica
con la Realidad Productiva y social

RAP3 Describir los Fendmenos y Principios de la Quimica
a partir del Analisis de su Contexto Productivo y Social.

Actividad de aprendizaje:

Identificacion de fendmenos y principios quimicos en
procesos gastronomicos.

El aprendiz observard y analizara un proceso del sector
gastrondmico, como manipulacidn, coccidn o conservacion
de alimentos, y limpieza y desinfeccidn de areas y equipos.
Identificard los fenédmenos y principios quimicos
involucrados y su relacién con la inocuidad, la calidad del
producto y el contexto productivo.

Evidencia de Desempeiio

Entrega de mapa conceptual sobre un proceso propio del
sector gastrondmico (manipulacién, preparacion o
conservacién de alimentos; limpieza y desinfeccién de areas
Y equipos), el cual debera ser sustentado ante el grupo y el

instructor.

Criterios de evaluacién: identifica las transformaciones quimicas que se presentan en su
contexto social y productivo, segun su naturaleza. argumenta los diferentes fendmenos y
principios quimicos que se presentan en su entorno social y productivo.
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2. LISTA DE VERIFICACION

o. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO CUMPLE | Observaciones
si | NO
1. Emplea terminologia quimica adecuada al X
explicar fendmenos observados en su
contexto.
2. Relaciona principios y leyes de la Quimica X
con procesos productivos reales.
3 Explica fendmenos sociales y productivos X
utilizando fundamentos quimicos.

3. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor: APROBADO

o

Firma Aprendiz

ﬂmﬁmﬂdm

Firma Instructor
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ACTIVIDAD # 2 Entrega de mapa conceptual sobre un proceso propio del sector gastronémico (manipulacion,
preparacidon o conservacion de alimentos; limpieza y desinfeccion de areas y equipos), el cual debera ser
sustentado ante el grupo y el instructor.
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1.DATOS GENERALES

Programa de formacion:

Cocina

Proyecto formativo:

Implementacién de técnicas y procedimientos de
Cocina en establecimientos Gastrondmicos en Boyacd

Fase proyecto:

Analisis-Planeacion

Resultado de aprendizaje:

RAP1 Describir los fendmenos, principios y leyes de la
quimica a partir del analisis de su contexto productivo y
social

RAP2 Correlacionar los Principios y Leyes de la Quimica
con la Realidad Productiva y social

RAP3 Describir los Fendmenos y Principios de la Quimica
a partir del Analisis de su Contexto Productivo y Social.

Actividad de aprendizaje:

Aplicacion de principios y leyes de la Quimica en la
operacion gastrondmica.

El aprendiz aplicard principios y leyes de la Quimica para
analizar y solucionar una situacidén del sector gastrondmico
relacionada con la manipulacién de alimentos, limpieza v
desinfeccién, uso de sustancias quimicas o gestion de
residuos, demostrando la transferencia del conocimiento al
contexto productivo.

Evidencia de Producto

Cartilla informativa sobre la aplicacién de la Quimica en el
sector gastrondmico.

Criterios de evaluacién: identifica las transformaciones quimicas que se presentan en su
contexto social y productivo, segin su naturaleza. argumenta los diferentes fendmenos y
principios quimicos que se presentan en su entorno social y productivo.
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2. LISTA DE VERIFICACION

entorno productivo desde una perspectiva
quimica.

o. VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO CUMPLE | Observaciones
si | NO
1. Analiza criticamente problematicas del X

2. Propone ejemplos o soluciones X
contextualizadas basadas en principios y
leyes quimicas.

3 Evalua el impacto social y productivo de la X
aplicacion de principios y leyes de la
Quimica.

3.EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor: APROBADO
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Firma Aprendiz Firma Instructor




SENA

N

INSTRUMENTO DE EVALUACION

EVIDENCIA# 3 Cartilla informativa sobre la aplicacién de la Quimica en el sector gastronémico.

TECNICO EN COCINA
SENA

Sara Sofia Acero Gutiérrez

aplicar conceptos de quimica
en procesos gastronomicos
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Desnaturalizacién de proteina

Cuando un alimento se calienta mucho,
las proteinas cambian su forma. Esto no
significa que se dafien completamente,
pero si que se reorganizan.

En la leche, por ejemplo, las proteinas
cambian un poco, pero siguen siendo
nutritivas para el cuerpo.

Fenomenos quimicos en
el proceso UHT

Oxidacion de grasas

Las grasas pueden daharse cuando
estan en contacto con el o geno,
generando sabores desag 5
En el UHT esto se controla bastante

se envasa de forma

Caombios en vitaminas

Algunas vitaminas, como la vitamina C y
algunas del complejo B, pueden disminuir

un paco por el calor.
Sin embargo, la mayoria de los nutrientes
Importantes se mantienen.
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Cambios fisicos Y quimicos

Cambios quimicos

Los cambeos quirmcos moddican la estructurd de algunas sustancias presentes en ol
akmento debiso al calor,

Los principales son

+ D turalizacion de protel Lot protednas camblan su estrochiea, poro
CONSAVAN I mayor paries de S0 vakor nutncicional,
« Eliminacion de mi ganismons: Fl calor destruya bacionas, hongos y

levaduras, haciendo ol alimento Seguo para ol Consumo,
« Pérdida parcinl de vitaminas: Algunas vitaminas sensibles al calor, como la
vitamina C y algunas del compiejo B, disminuyen hgeramente
« Reaccion de Malllard: Puede presentarse de forma muy leve, produciendo
pequenos cambios en el color y el sabor del alimento
En conjunto, €stos camibios permiten obtener un alimento seguro, de buena cakdad y
con una vida (il mas larga



