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CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, agosto 13 de 2026

Sefior(a)
LUIS ERNESTO BARRERA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 9234378

INSTRUCTOR G20.
Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir

Monteria

Asunto: Informe mensual de ejecucidon contractual
Mes agosto del afio 2026

Referencia: No CO1.PCCNTR.9234378 del afio 2026

Marlon Blanquicett Gdmez, identificado con la cédula de ciudadania nro. 9294614 de Turbaco, en mi
calidad de contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia,
a continuacioén, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de CUARENTA Y DOS MILLONES
SEISCIENTOS TREINTA Y SIETE MIL CUATROCIENTOS SETENTA Y TRES PESOS M/CTE (S 42.637.473) esta
suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera, a) nueve (9) pagos iguales por los
meses de febrero a octubre de 2026 por valor de CUATRO MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y SIETE MIL
CUATROCIENTOS NOVENTA Y SIETE PESOS M/CTE ($4.737.497).

Plazo: Sera hasta el 30 de octubre de 2026
Objeto: Contratar los servicios personales de caracter temporal como instructor contratista para impartir

formacién profesional integral en el marco del programa oferta regular, titulada y complementaria
presencial y virtual en el Centro Agropecuario y de Biotecnologia el Porvenir.
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Ejecucion mensual de actividades

== PLOW

N

Nro.

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

Planear y ejecutar la formacion
profesional cumpliendo con |Ia
programacion académica
predeterminada por la coordinacién
respectiva en los programas vy
competencias asignada, para el logro
de los resultados de aprendizaje
definidos, cumpliendo las horas de
formacion de las competencias de los
programas de formacién equivalentes
a la programacién de la Formacion
Profesional Integral.

Se planeay se
ejecutarala
formacion
profesional en el
técnico de cocina
ficha 3517912 de
Monte Libano
3581727 - COCINA
BASICA

Anexo 1
Registros fotograficos y listado de

asistencia.

elaboracion de |la
planeacién pedagégica, guias de
aprendizaje, instrumentos de
evaluacion, plan de trabajo, ayudas
didacticas requeridos para el
desarrollo de los procesos de
formacidn asignados.

Apoyar la

Se elabora guia de
aprendizaje,
planeacién
pedagdgica, plan de
trabajo del
programa de
formacién Técnico
en cocina ficha
3517912

3581727 - COCINA

BASICA

Anexo 2:

Guias de aprendizaje, planeacion
pedagdgica, plan de trabajo

Registrar en el aplicativo SOFIA PLUS,
todas las evidencias del proceso
formativo: crear las rutas de
aprendizaje, asociar aprendices,
realizar registro de inasistencia de
aprendices, planes de mejoramiento
y registrar juicios evaluativos, acorde
con los lineamientos institucionales.

Durante este mes se
ha ejecutado Ia
formaciéon técnica
en cocina ficha
3517912, de
acuerdo con los
lineamientos

institucionales.

3581727 - COCINA

BASICA
Al inicio de cada
formacion se

realizan actividades
de lluvias de ideas y
socializacién de los
conocimientos

Anexo 3

Registros fotograficos
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previos referente a
la tematica de la
Formaciéon de cada
Curso a impartir con
los

aprendices.

Participar en las reuniones de equipos
de ejecucion de la formacién por
grupo o areas, segun la determinacién
de la respectiva Coordinacion
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por Ia
institucion, para garantizar
integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

Para el periodo del
informe no se
ejecutaron acciones
referentes al
cumplimiento de
esta obligacion.

Para el periodo del informe no se
ejecutaron acciones referentes al
cumplimiento de esta obligacién.

Presentar las actas finales de cierre de
etapa lectiva de las fichas asignadas
como responsable, acorde con los
lineamientos institucionales.

Para el periodo del
informe no se
ejecutaron acciones
referentes al
cumplimiento de
esta obligacion.

Para el periodo del informe no se
ejecutaron acciones referentes al
cumplimiento de esta obligacién.

Apoyar el tramite de las novedades de
desercién de aprendices acorde con
lo establecido en el reglamento del
aprendiz.

Para el periodo del
informe no se
ejecutaron acciones
referentes al
cumplimiento de
esta obligacion.

Para el periodo del informe no se
ejecutaron acciones referentes al
cumplimiento de esta obligacion.

Asistir a los aprendices en las
novedades acorde con lo establecido
en el reglamento del aprendiz.

Para el periodo del
informe no se
ejecutaron acciones
referentes al
cumplimiento de
esta obligacion.

Para el periodo del informe no se
ejecutaron acciones referentes al
cumplimiento de esta obligacion.

Aportar todos los documentos
soporte del proceso de formacién
profesional, publicados en |Ia
plataforma SIGA, asi como los
requeridos para aseguramiento de la
calidad (Autoevaluacion y Registro
calificado).

Técnico en cocina
en la modalidad
campesena, guias
de aprendizajes.
3581727 - COCINA
BASICA

Anexo 4

Soportes de documentos en pdf

y cargados en la carpeta driver del
instructor
https://drive.google.com/drive

[folders/1TtjcHV6kWOmMRjQLTsx

4597i6elrAHWON?usp=drive link
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Participar en proyectos de Para el periodo del Para el periodo del informe no se
investigacion aplicada, técnicay informe no se ejecutaron acciones referentes al
9 pedagdgica en funcion de la ejecutaron acciones | cumplimiento de esta obligacién.
formacién profesional de los referentes al
programas relacionados con el area cumplimiento de
tematica. esta obligacion.
Gestionar la colocacion de aprendices | Para el periodo del Para el periodo del informe no se
en alguna de las modalidades de informe no se ejecutaron acciones referentes al
etapa productiva y rendir informes | ejecutaron acciones | cumplimiento de esta obligacidn.
10 |periddicos de los resultados referentes al
alcanzados, conforme a las| cumplimiento de
instrucciones que les sean impartidas, | esta obligacion.
Subir los documentos soporte del| Se publicé cuenta Los anexos del presente informe.
pago en la plataforma del SECOP Il en de cobro
los plazos establecidos por la entidad | correspondiente al
y acorde con los requisitos legales | mes de agosto 2026
exigidos. De evidenciarse la falta de en plataforma
11 |cargue de los documentos para el SECOP II.
respectivo pago en la plataforma por
dos meses seguidos se procederd con
el inicio de proceso de
incumplimiento contractual.
Comunicar al Supervisor del contrato | Para el periodo del Para el periodo del informe no se
en un plazo maximo de tres (3) dias informe no se ejecutaron acciones referentes al
1 habiles anomalias, inconsistencias, | ejecutaron acciones| cumplimiento de esta obligacion.
novedades de aprendices y hallazgos referentes al
en el registro de la informacién. cumplimiento de
esta obligacion.
Comunicar al Supervisor del contrato | Para el periodo del Para el periodo del informe no se
en un plazo no inferior a quince (15) informe no se ejecutaron acciones referentes al
13 dias habiles las anomalias, | ejecutaron acciones | cumplimiento de esta obligacion.
inconsistencias, novedades del referentes al
Contrato (cesién -Terminacién). cumplimiento de
esta obligacion.

A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe. Una
vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato para
legalizacion del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados.
Cada informe de legalizacion cuenta con el visto bueno del supervisor.

Se lista a continuacidn el soporte de la legalizacidn de los desplazamientos realizados, los cuales forman
parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.
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FECHA DE FECHA DE
. NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
ITEM DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL

1 109926 Montelibano 13/07/2026 13/07/2026

2 16/07/2026 16/07/2026

3 17/07/2026 17/07/2026

4 23/07/2026 23/07/2026

5 24/07/2026 24/07/2026

6 27/07/2026 27/07/2026

Para efectos del presente informe, se adjuntan las certificaciones de antecedentes correspondientes, con
las fechas que se relacionan a continuacion:

e Certificacion de antecedentes fiscales: 20 de agosto de 2026

e Certificacidn de antecedentes penales: 20 de agosto de 2026

e Certificacidn de antecedentes disciplinarios: 20 de agosto de 2026

e Certificacidn de registro nacional de medidas correctivas 20 de agosto de 2026

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados vy (iii) el
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 9508095230 de la planilla de aportes en linea,
correspondiente al mes de julio del 2026 (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Anti tramites”).

Cordialmente,

Firma (///wtlow langeicert
Marlon Blanquicett Gomez

Contratista

C.C. No. 9294614 de Turbaco
Recibi a satisfaccion:
FirmaLUIS ERNESTO BARRERA

Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.9234378 del afio 2026
INSTRUCTOR G20
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ANEXO #1
PANTALLAZO DEL REPORTE DE ESTUDIANTES
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ANEXO # 3 PANTALLAZO DEL PROCESO DE REGISTRO EN LA PLATAFORMA SOFIA PLUS
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ANEXO # 4 EVIDENCIA FOTOGRAFICA DEL TECNICO EN COCINA CAMPESENA 2026.
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CONTRALORIA

GENERAL [E L& REFUBLICK

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL .
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy jueves 20 de
agosto de 2026, a las 19:28:38, el numero de identificacion, relacionado a contimuacion, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

[Tipo Documento Cédula de Ciudadania
[No. Identificacion 9294614
IC()digo de Verificacion 9294614260820192838

Esta Certificacion es valida en todo el Temtorio Nacional, siempre y cuando el tipo y numero consignados en el

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucion 220 del 5 de octubre de 2004, Ia firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.

.,-

e A i

HERMAM GU LLERMO JOJOA SANTACRUZ
Contrs cr Dalegatio

Genero: WEB

Con el Cédigo de Verificacion puede constatar la autenticidad del Certificado. s
) Carrera 69 No. 44-35 Piso 1. Codigo Postal 111071, PBX §187000 - Bogota DC ~ Pégmaldel
", Colombia Contralona General NC, BOGOTA.D.C.
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20¥8i26, 21225 Consulta de Antecedentes

PROCURADURIA
GEMERAL DE LA NACIOH
CALOMBIA

»

Consulta de antecedentes
Permite consultar los es disciplinari
identificacidn de la persona natural o juridica.

Tipo de N Huimero
ld‘:;ﬁﬁm:'én: Identificacion: 9294614
s ]

penales, contractuales, fiscales y de pérdida de investidura con solo digitar el nimero de

Datos del ciudadano
Sefior(a) MARLOM BLAMQUICETT GOMEZ identificado(a) con Cédula de ciudadania Mumero 9294614,

El ciudadano no presenta antecedentes
Sefior(a) ciudadano(a): la expedicion del certificado de antecedentes disciplinarios de la Procuraduria General de la Macidn es gratuita en todo el pais.
Fecha de consulta: jueves, agosto 20, 2026 - Hora de consulta: 21:16:45

h
4 . )

OTRAS ENTIDADES
o
PROCURADURIA
GENERAL DE LA MACION
COLOMEIA
Sede principal

Direccion: Carera 5 # 1580, Bogota D.C, Colombia
Codigo Postal: 11032
Horario de atencidn: Lunes a viemes, 8 am. a 5 p.m., jomada continua

..... 5: e a6px 1z
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20V8/26, 19:43 Consulta RNMC

@ Policia Nacicnal de Colombia

(A (Default.aspx) O

Portal de Servicios al Ciudadano PSC

Sistema Registro Nacional de Medidas Correctivas
RNMC

La Policia Nacional de Colombia informa:

Que a la fecha, 20/08/2026 07:43:25 p. m. el ciudadano con Cédula de Ciudadania N°. 92946514 v Mombre:
MARLON BLANQUICETT GOMEZ.

NO TIENE MEDIDAS CORRECTIVAS PENDIENTES POR CUMPLIR.

De conformidad con la Ley 1801 de 2016 "Por la cual se expide el Codigo Nacional de Seguridad y
Convivencia Ciudadana”. Registro intemo de validadon No. 146098301 . La persona interesada podrd
verificar la autenticidad ded presente documento a través de la pagina web institucional digitando
hittps://www.policia.gov.co, ment dudadanos/ consulta medidas correctivas, con el documento de
identidad v la fecha de expedicidn del mismo. Esta consulta es valida siempre y cuando el ndmero de
cédula corresponda con el documento de identidad suministrado.

Q, Nueva Busgueda ][ B Imprimir ]

Palicia Macional de Colembia
Dircccidn General Carvera 538 % 26 T

Centro Administrativo Macional CAN, Bagota DO
Linea de atencion: 01A0O0-910112

hitps:fisrvenpe. policia.gov.coPSCArm_cnp_consulta.aspx

GCCON-F-087 V3
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Poficia Nacional de Colombla

POLICIA NACIONAL
DE COLOMBIA

Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 07:33:29 PM horas del 20/08/2026, el ciudadano identificado con:
Cédula de Ciudadania N° 9294614
Apellidos y Nombres: BLANQUICETT GOMEZ MARLON

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES
de conformidad con lo establecido en el articulo 248 de la Constitucion Politica de Colombia.

En cumplimiento de la Sentencia SU-458 del 21 de junio de 2012, proferida por la Honorable
Corte Constitucional, la leyenda “NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS
AUTORIDADES JUDICIALES™ aplica para todas aquellas personas que no registran
antecedentes y para quienes la autoridad judicial competente haya decretado la extincion de la
condena o la prescripcion de la pena.

Esta consulta es valida siempre y cuando el nimero de identificacion y nombres, correspondan
con el documento de identidad registrado y solo aplica para el territorio colombiano de acuerdo
a lo establecido en el ordenamiento constitucional.

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las prequntas frecuentes o acérquese a las
i i icii i mas cercanas.

Direccion: venida B Dorada 4 75

\iermes 00 am a 1200 pmy
200 pm 8 500 pm

Linea de atencicn al Crudadana
5150700 ext. 30552 (Bogosd)
Festo del pais 018000910 112
Emait dign srac-

woPpolon govoo
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PLAN CONCERTADO . FICHA 3517912

L
SERA

N

PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

PROGRAMA DE FORMACION

FICHA

COMPETENCIA

RESULTADO DE APRENDIZAJE

INSTRUCTOR

COCINA

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

3517912

1. Realizar preparaciones de base de reposteria y panaderia de comedor segun técnicas, orden de produccién y

normatividad sanitaria.

2. Elaborar productos de reposteria y panaderia de comedor utilizando preparaciones de base, técnicas ensamble y

decoracién.

MARLON BLANQUICETT GOMEZ

Aprendiz

Actividad a desarrollar

Forma de entrega actividad

Fisico Digital

Fecha de entrega

Sl

DANIELA GHISAYS BALANTA

LILIANA PATRICIA SALGADO BENITEZ

GRETTIS YULIETH VILORIA MIRANDA

NERYS MILENA CUELLO PATINO

LORAINE ANDREA VILORIA MIRANDA

LISETH PAOLA RIOS MONTES

ERNEY JOSE ROMERO BALMACEDA

MANUEL DE JESUS PEREZ GONZALEZ

EMILITH DAYANA CORENA BERTEL

MARIA ANDREA PADILLA URANGO

YEIMI MARTINEZ MENDOZA

YENIFER PAOLA LAZARO ESPITIA

ARAILSA CUARTAS TAPIA

BEATRIZ TRUJILLO GONZALEZ

NARLIDY MARIA BAQUERO MARTINEZ

LINEY STELLA NISPERUZA

CARLOTA CANO GOMEZ

NEDER EMILIO CURA SUAREZ

JUAN CARLOS ACOSTA MIRANDA

LAURI SANDRID PADILLA URANGO

MANUEL FELIPE CORDOBA MORA

Issac Huertas Quintero

Mateo Alvarado Villadiego

Keiner Pacheco Baquero

Taller identificacion de masas

GCCON-F-087 V3
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion: Técnico Cocina ficha 3517912

Cédigo del Programa de Formacién: 635503 V103

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): Desarrollo De Competencias Técnicas En Cocina
Para La Empleabilidad Y El Emprendimiento Local Del Departamento De Cordoba

Fase del Proyecto (si aplica): Ejecucion

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): Disponer Los Recursos Para La Preparacion De
Alimentos
Competencia: Preparar Alimentos De Acuerdo Con La Orden De Produccién y Procedimiento

Técnico.

Resultados de Aprendizaje:

1. Realizar preparaciones de base de reposteria y panaderia de comedor segun técnicas,
orden de produccién y normatividad sanitaria.

2. Elaborar productos de reposteria y panaderia de comedor utilizando preparaciones
de base, técnicas ensamble y decoracién.

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 198

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz:

iBienvenido al magico mundo de la PASTELERIA Y LA PANADERIA! En cualquier taller de pasteleria,

independientemente de su tamafio, lo primero que tenemos que conocer son las necesidades de

materias primas y complementos para llevar a cabo la produccidon. Dicho célculo lo realizara el jefe del
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taller de pasteleria. Si se quiere optimizar las materias primas, es necesario aprovechar y reciclar
adecuadamente determinados productos. Para ello existen varias recetas pasteleras que nos ayudaran
alograrlo. Hay una serie de técnicas y utensilios basicos en pasteleria que todo pastelero-confitero debe
conocer y dominar. Cabe destacar, entre otras, técnicas como: batir, mezclar, amasar, incorporar y
tamizar, y algunos utensilios tales como las latas y moldes, el rodillo, la espdtula y la manga pastelera.
En pasteleria encontramos diferentes tipos de masas que podemos clasificar en: pastas secas o
azucaradas (pasta sable, quebrada, azucarada, brisa, quebrada salada y hojaldre), masas blandas, masas
montadas, masa leudadas y pastas escaldadas. El hojaldre es una de las mas versatiles, y con ella se
pueden realizar multitud de piezas, como por ejemplo: pastas de cdctel, frivolidades, hojaldrines,
milhojas, palmeras, lazos, volovan, cafias saladas, etc. Para cada uno de los casos existen diferentes tipos

de hojaldre, lo que desemboca en diferentes tipos de elaboracion.

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

1.1 Actividad de reflexion inicial

La Unica diferencia que existe entre una pasteleria grande (industrial) y una pequefia o
artesanal, es la cantidad. Ldgicamente, una pasteleria industrial necesita un mayor volumen de
materias primas que una mediana y esta, a su vez, mas que una pequeiia o familiar. Por lo
tanto, lo primero que tendremos que averiguar es la produccién que se va a realizar. Una vez
conocido este dato, el jefe de la pasteleria o encargado, realizard los calculos necesarios de
cada uno de los productos que se van a necesitar para la produccidn prevista. Este proceso no
es nada facil. Por eso, normalmente lo realiza el jefe de la pasteleria (chef). Una de sus
misiones consiste en elaborar el planning de trabajo y los materiales y productos que se
necesitan para llevar a cabo las tareas de fabricacidn, segun las necesidades de venta diaria,

encargos y previsiones. Para desarrollar esta funciéon debera manejar las fichas técnicas de las
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diferentes elaboraciones y calcular las cantidades de cada uno de los productos segun la

fabricacion necesaria.

Aprovisionamiento interno de materias primas

Cuando el jefe de la pasteleria tiene los cdlculos de cada uno de los productos que se van a
necesitar deberd cumplimentar un vale de pedido con todos los aparatos correspondientes a
cantidades, calidades, caracteristicas del producto y fecha de recepcidn. Este lo entregara al
responsable de compras o almacén, quien se encargara de suministrar el pedido en las

condiciones estipuladas por el demandante.

Una vez recibido el pedido en la pasteleria, el jefe supervisara las materias primas recibidas y
comprobara si responde a lo solicitado en cantidad, calidad y caracteristicas del producto
demandado. Después de comprobar todos estos datos, el jefe de la pasteleria solicitara al

personal

encargado que acomode el pedido en el almacenaje correspondiente, siguiendo todos los
pasos para la correcta conservacion de los productos hasta el momento de utilizarlos. Por lo
general, en las empresas bien organizadas no debe haber mds insumo del necesario, solo debe
estar presente el que se vaya a utilizar a corto plazo. Para que no se estanquen los insumos
gue no se han de utilizar de inmediato, los pedidos tienen que ser ajustados al maximo segun
las necesidades. La falta de espacio tanto en la pasteleria como en la cocina, la temperatura
del horno, la necesidad de trabajar cdmodamente con las instalaciones despejadas y el mejor
acondicionamiento de insumos en el almacén o en los hornos que no se van a utilizar de

inmediato aconsejan que esto sea asi.
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Operaciones de regeneracion En la panificacidon aparece en algunas ocasiones la necesidad de
aprovechar y reciclar determinados insumos. Estos, aun estando en condiciones de consumo,
han perdido la frescura, aspecto o textura adecuada para seguir siendo ofrecidos al publico.
Para aprovechar tales productos que siguen estando en condiciones de consumo, pero han

perdido el atractivo, existe la posibilidad de regenerarlos.

Los casos mas frecuentes pueden ser, entre otros, las bollerias que no se venden al dia,

recortes de bizcochos, pasteleria de hojaldre que ha perdido su textura crujiente, recortes de
pasteles o planchas de reposteria, etc. Para aprovechar estas elaboraciones existen diferentes
métodos de reciclaje. Se suelen elaborar nuevos dulces con derivados del flan, pudines, tortas
de chicharrén, pasteles de hojaldre y bizcocho o nuevos pasteles. A continuacién, exponemos

una serie de elaboraciones a partir de la regeneracién de la materia prima:

e Pudines: se carameliza la base de un molde o caja de flan. Sobre el caramelo se pone una
capa de bizcocho de los recortes o pieza de bolleria troceada y, sobre esto, una capa de fruta
en conserva o natural. Por ultimo, se rellena el resto del molde de crema de flan, se cuece al
bafio Maria y, una vez frio, se desmolda y se porciona.

» Tortas de chicharrdn: se cogen piezas de bolleria y hojaldre, se meten en la amasadora con
manteca de cerdo, canela, aztcar y limén. A continuacién, se mezcla todo y se extiende este
relleno sobre una plancha de recorte de hojaldre, se enrolla sobre si en espiral y se cortan
rebanadas de un dedo de grosor. Seguidamente, se depositan en latas de horno, se pinta de
huevo y se esparce sobre la torta azlcar y canela. Por ultimo, se hornea y ya las tenemos
dispuestas.

e Bambinos: se cogen recortes de bizcochos o pasteles sin yema o crema de mantequilla. Se
agrega un chorrito de ron negro, un poco de mantequilla y se amasa. Se extiende sobre media

plancha cortada a lo largo, se enrolla como un brazo, se cala con almibar y se cortan discos
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de 3 cm. A continuacién, se rebozan con crema de mantequilla y se cubren con pifioneada o
crocanti por los laterales y superficie. Por ultimo, espolvorean con azucar glas. Estos son solo
unos ejemplos de cdmo utilizar regenerando una serie de elaboraciones que han perdido el
atractivo necesario para ser consumidas en su estado. En una pasteleria esto no sucede solo
con productos elaborados, sino también con productos pre elaborados. En ocasiones, ocurre
con el hojaldre crudo sobrante que, por el paso del tiempo (solo unos dias), pierde la fuerza
adecuada para su desarrollo normal. En estos casos, se suele utilizar para elaboraciones que
necesiten menor subida, como pastas de cdctel, milhojas, palmeras, etc. También sucede con
bizcochos que, por no ser utilizados en su momento, se secan. Ante esto, se pueden cortar
en piezas de tamano individual, bafiar en almibar aromatizado con cualquier tipo de licor y

terminarlos con un glaseado y una pizca de canela.

Cuando una crema guardada en la nevera (mds de dos dias, pero no mds de cinco) suelta el
suero, se debe batir para volver a unirla, y se utiliza para elaboraciones que se tienen que
hornear, por ejemplo, los «caprichos». Cuando una fruta fresca se pasa de punto de
maduracion, lo ideal es pelarla, triturarla y convertirla en una compota o mermelada con
adicion de azucar y la coccidn correspondiente. En el montado de la crema de leche o
elaboracién de la crema de leche, es posible que, por descuido, se pase de montado; esto
sucede por exceso de batido y la crema de leche se puede cortar, y lo que se obtiene es por un
lado mantequilla dulce y por otro suero lacteo. En este caso, no es necesario tirarla, lo que
debemos hacer es seguir batiéndola para que se separe el suero de la mantequilla. Una vez
gue esto ocurra, sacarla de la maquina y escurrirla, la mantequilla obtenida la podremos
utilizar con elaboraciones que tienen que hornearse. En este caso, debemos tener en cuenta
qgue, probablemente, estara azucarada; por lo tanto, tendremos que equilibrar la cantidad de

azucar en la elaboracién.

Ejercicio 1 PRIMERA ENTREGA
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e (Quién se encarga en una pasteleria de elaborar el listado de necesidades de materias
primas?
e (Quién tiene la obligacion de suministrar el insumo al chef?
e (A qué nos referimos cuando hablamos de regenerar un insumo?
e ¢Cuadles son los ingredientes basicos de un pudin?
e (Qué tipo de grasa se afiade a los recortes de bizcocho o bolleria para las tortas de
chicharrén?
e (En qué se diferencian las materias primas utilizadas en una pasteleria industrial a una
artesanal?
a) Calidad.
b) Cantidad.
c) Pureza.

Ninguna de las opciones anteriores es correcta.

SEGUNDA ENTREGA

e ¢En qué se basa un jefe de pasteleria para calcular las necesidades de materias primas?
a) Fichas técnicas.
b) A su capricho.
c) Calculadora.

d) Computador.
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e (Qué definicion seria la mds adecuada para la regeneracidon de un insumo o producto que
ha perdido vistosidad?
a) Organizar.
b) Elaborar.
c) Reciclar.

d) Economizar.

e (Qué tipo de elaboracidn o recorte no se utiliza para elaborar el bambino?
a) Bizcocho.
b) Hojaldre.
c) Mantequilla.

d) Ninguna de las opciones anteriores es correcta.

e Cuando en el montado se pasa la crema de leche, ¢ qué obtenemos aparte de mantequilla?
a) Queso.
b) Leche.
c) Suero.

d) Agua.

Ambiente: Ambiente de cocina

Materiales: Papel bond tamano carta, esfero.
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1.2 Actividad de contextualizacion e identificacién de conocimientos necesarios para el

aprendizaje.

La maquinaria de los obradores de pasteleria debe estar fabricada con materiales de éptima
calidad para asi asegurar que los alimentos no sufran ninguna alteracidn y para que tengan un
periodo de vida mas largo. El acero inoxidable cumple estos requisitos, por lo que la mayoria
de la maquinaria y el utillaje de un obrador de pasteleria son de este material. La vida de la
magquinaria también depende del trato que se le dé. Es importante evitar los golpes y
sobrecargarla de trabajo. La ergonomia y la seguridad de la maquinaria de un obrador de
pasteleria también son factores muy importantes. Las maquinas deben adaptarse a las
necesidades del trabajador, disminuyendo el esfuerzo que ha de realizar y, ademas, deben
protegerlo de cualquier accidente que pudiera ocasionar la utilizacién de estas. Aparte de la
maquinaria y el utillaje habitual en una cocina, existe otro mas especifico de un obrador de

pasteleria, que pasamos a mostrar y detallar a continuacién:

TERCERA ENTREGA

e En un formato en Word clasificar los utensilios y equipos de pasteleria, fichas técnicas y

observaciones.

» Suban a la plataforma de TERRITORIUM, en el espacio habilitado por el instructor, un

documento con el resultado.
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> Participe en la actividad “Lluvia de ideas” orientada por el instructor sobre los ingredientes,

métodos y técnicas identificados hasta ahora.

Ambiente: aula convencional

Materiales: papel bond tamano carta, esfero, pos-it de colores, marcadores permanentes y

borrables.

1.3 Actividades de apropiacion y transferencia de conocimientos.

CUARTA ENTREGA
Las materias primas y sus funciones:

El PAN fue el primer alimento fabricado por el hombre, bajo esta premisa, en un formato en
Word o en su defecto a mano, hacer una linea de tiempo del pan en |la historia, desde el

neolitico hasta nuestros dias.
Ambiente: aula convencional

Materiales: papel bond tamano carta, esfero, pos-it de colores, marcadores permanentes y

borrables.
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e Técnicamente la harina es el producto pulverulento obtenido por la molienda gradual y

sistematica de granos

QUINTA ENTREGA

e En un organizador grafico de su preferencia, describa las diferentes harinas usadas en la

pasteleria, sus caracteristicas fisicoquimicas y aplicaciones.

Ambiente: aula convencional

Materiales: computador, cartulina por pliegos, marcadores permanentes y borrables.

e Después de la harina, el agua es el componente mas importante de la masa y desempena

un papel primordial en la elaboracidén del pan.

SEXTA ENTREGA

v" Realice un cuadro sindptico sobre los tipos de agua y las Funciones del agua en la

panificacion.

Ambiente: aula convencional, plataforma TERRITORIUM.
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Materiales: COMPUTADOR

e La levadura es un organismo vivo capaz de crecer y reproducirse cuando encuentra el
ambiente propicio. Conocida técnicamente como Saccharomyces Cerevisae, es un vegetal
unicelular o especificamente un hongo. La levadura presenta la particularidad de actuar
principalmente sobre dos azucares: azlcar comuln o sacarosa y azucar natural de harina o
maltosa, transformandolas en alcohol y anhidrido carbdnico, gas que hace que las masas
tomen volumen. Este proceso es conocido como fermentacion. Merece también ser
destacada la importancia de la levadura por el gran poder alimenticio que provee al
organismo, ya que posee un alto contenido de proteinas y complejo vitaminico del grupo

B.
SEPTIMA ENTREGA
Realizar unas diapositivas con los siguientes interrogantes.
¢Qué necesita La levadura para actuar?

éLa cantidad de levadura a utilizar en una masa esta regulada por?

é¢Cuales son sus Condiciones de vida?

Ambiente: aula convencional.
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Materiales: COMPUTADOR

Otros de los ingredientes basicos en la elaboracion de productos de panaderia y reposteria

son: Sal, Azlcar, Leche y Huevos.

» Realizar una cartilla en PDF con las funciones, caracteristicas y productos derivados.

Ambiente: aula convencional
Materiales: computador.
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Para el desarrollo de esta actividad se haran muestras de pasteleria donde se evidencien las
habilidades de conocimiento y procesos desarrolladas durante la formacidn, sera un espacio para
recibir criterios de evaluacidn por parte de los comensales. Para tal fin se conformaran brigadas
de trabajo. Cada una debe montar un stand con la presentacidn de pasteleria asignada por el
instructor.

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

Actividad
del proyecto
formativo

Fase del
proyecto
formativo

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

Actividad de Criterios de

Evaluacion

Evidencias de
Aprendizaje

Aprendizaje

Por Panaderiay | Elaborar Evidencias de Relaciona los
ejecutar pasteleria productos de | Conocimiento: | hechos histdricos
reposteria, de la cocina con la

época en que
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panaderiay
comedor

Prueba escrita
de
conocimiento

Evidencias de
Desempeiio

Video:
Acondicionando
los diferentes
ingredientes
utilizados en
cocina de
acuerdo con los
procedimientos
y herramientas
establecidos.

Evidencias de
Producto:

Video:
Elaboracién de
preparaciones
basicas
culinarias

sucedierony los
aportes hechos al
desarrollo de la
profesion.

Describe las
caracteristicas de
las gastronomias
nacionales y del
mundo con base en
los alimentos,
preparaciones
utilizadas y sus
zonas de influencia.

Relaciona los
cocineros
representativos en
Colombiay el
mundo con sus
aportes a la cocina
como profesion.

Categoriza los
establecimientos
de servicios de
alimentos segun
tipologia y oferta 'y
caracteristicas del
servicio.

Relaciona cargos y
funciones de la
brigada de cocina
con base en areas
de trabajo y el
organigrama del
establecimiento.
Obtiene cortes
técnicos de frutas y
verduras
empleando
procedimientos de
acondicionamiento,
técnicas de uso
seguro de las
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herramientas y
normas de
manipulacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Aerdmetro: Densimetro, instrumento que mide la densidad de los liquidos.

Agar-Agar: gelatina sacada de las algas marinas, 6 veces mas fuerte que la gelatina corriente.
Procedencia Japdn, California, Ceildn.

Albaricoque: Damasco.

Apricotear: pintar la superficie de un producto con mermelada de damascos

Arropar: tapar con paiio un preparado de levadura para facilitar su

fermentacién. Bafiar o Cubrir: pasar un producto por almibar o licor espeso para

que permanezca

Bafio Maria: modo especial de coccién para los preparados que no deben hervir en recipientes puestos

directamente sobre el fuego. la operacidn se hace introduciendo la vasija con la preparacién en otro
recipiente mayor conteniendo agua hirviendo, se usa para cocer flanes, y para derretir chocolate.

Batir: accién de incorporar aire a un preparado.

Boquillas: instrumentos de latdn, plasticos, etc., que se adaptan a la manga de pasteleria para decorar,
pueden ser: redondas, acanaladas, ovaladas lisas, etc., segln su uso.

Bouches : en cocteleria, pastelito pequefio preparado de masa de hoja, salado.

Brunoise : corte en forma de cubitos, de uno a tres milimetros.
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Caramelo : almibar tostado al fuego, hasta que toma un color oscuro, cristaliza al enfriarse y se vuelve
guebradizo, se puede utilizar para dar color a salsas, caldos , sopas o preparados dulces.

Carlota : Dulce hecho a base de bizcochos y crema pastelera o inglesa, mezcladas con gelatina,
refrigerado o congelados.

Charlota o Charlotte. Por Carlota, esposa de Jorge Il de Inglaterra.

Castaia : fruto del castaiio, de la familia de las hayas, fruto muy rico en almidén (40%), lo que le da un
alto valor calérico (235 calorias por cada 100 grs.) contiene también calcio y fésforo, los famosos
marrons glacés, se elaboran a base de castafias.

Cereales : son las plantas mas antiguas cultivadas por el hombre, trigo, arroz y maiz son las mas
importantes. Cereales, plantas de la diosa Ceres en honor de ella se celebraba una ceremonia: la
ceralia. Los cereales son ricos en tiamina, niacina, hierro, hidratos de carbono, vitaminas del tipo B y
muchos minerales necesarios para el organismo humano.

Cerveza : bebida alcohdlica elaborada con cebada fermentada, agua y aromatizada con lUpulo u otros
ingredientes. su origen parece ser Sumeria. los sumerios la llamaban sikaru, los hebreos sechar y los
egipcios sikeria.

Cidra : fruto del cidro, agrio parecido al limdn, del cual se emplea la piel, muy gruesa, generalmente
confitada.. se cultiva en los paises del Mediterraneo.

Cidra Cayote : Alcayota, planta horticola, variedad de la sandia. se usa para preparar cabello de angel o
dulce de alcayota.

Clavo de Especia : capullo seco de la flor del clavero (Caryophilum aromaticum) de la familia de las
Mirtaceas, este arbol procede de las islas Molucas se usa como condimento en gran variedad de
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platos.

CMC : carboxi metil celulosa.

Coco : fruto del cocotero, arbol de la familia de las Palmaceas (cocos nucifera), oriundo de América
tropical, este fruto esta cubierto por dos cortezas, una fibrosa y otra muy dura, dentro de la cual esta
adherida la pulpa, blanca y jugosa, y un liquido o leche de coco. alimento con alto porcentaje en grasa
e hidratos de carbono, unas 590 calorias por cada 100 grs.

Céctel : procede de la palabra inglesa cock-tail, que significa literalmente "cola de gallo", parece ser
gue nacié este nombre de la costumbre de los pioneros americanos de mezclar ciertas bebidas con la
ayuda de una pluma de gallo. El céctel es una bebida formada por la mezcla de varios licores, a la que
se pueden afadir otros ingredientes. las férmulas son innumerables.

Cola de Pescado : gelatina que se obtiene de la vejiga de los esturiones. se vende en forma de hojas
transparentes, a partir de ella se prepara la gelatina.

Compota : forma de preparacién y conservacidn de la fruta, tanto fresca como seca. se hace hirviendo
la fruta en almibar y aromatizdndola con diversas especias o vino.

Condimentos : son todos aquellos elementos que se emplean en cocina para dar sabor a la comida, la
sal es la reina de los condimentos, algunos tienen ademas valor alimenticio, otros simplemente dan
sabor mas agradable. Los mds usuales son: sal, azlcar, aceite, vinagre, ajo, cebolla, tomate, hierbas
aromaticas, especias.

Confitar : método de preparacion de las frutas cociéndolas en almibar para su conservacién. Frutas
confitadas, jaleas y mermeladas.

Cofiac : aguardiente obtenido por destilacion de uva blanca y envejecido en Toneles, origen, region
francesa de Cognac.

Cornet : palabra francesa que significa cuerno o cucurucho y que se emplea como pequefia manga de
pasteleria.
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Crémor Tartaro : sustancia acida que se utiliza para producir gas carbdnico Crepés : panqueques
pequefios y muy delgados Chantilli o Chantilly : (Nata) es la crema o nata de la leche batida, azucarada
y a veces perfumada.

Chicharrén : residuo que queda del tocino una vez se ha derretido la grasa por efectos del

calor. Chinchdn : tipo de anis, se elabora en Espaia.

Chocolate : alimento elaborado a base de semilla de cacao, pulverizada, mezclada con azucar y otros
ingredientes y moldeado en bloques. Al igual que el cacao, el chocolate es un producto de muy alto
valor nutritivo, con elevado contenido en grasa (del 22 al 54%) asi como fécula, materias nitrogenadas
y sales minerales, con la suma de leches y azucares, 100 grs de chocolate aportan 500 calorias.

Datil : fruto de la palma datilera (Phoenix dactylifera), es una drupa de forma elipsoidal cubierta por
una pelicula amarillenta, debido a su gran concentracidn de azucar, 100 grs de pulpa de datil dan unos
75 grs de azucar, proporcionando 280 calorias. Ricos en vitaminas A y B, hierro, potasio, calcio y
fosforo.

Decantar : procedimiento simple de clarificacién de los liquidos Desleir : sindnimo de disolver, consiste
en desunir las partes de sdlidos o liquidos espesos mediante un liquido. Para disolver, se comenzara
echando muy poca cantidad de liquido y removiendo bien para evitar que se formen grumos, se ira
echando el resto del liquido poco a poco, sin dejar de remover.

Dextrosa : es un azucar natural, se encuentra en casi todos los frutos maduros asi como en las semillas,
hojas y raices de las plantas. Se conoce también como glucosa o azlcar de la uva. Se usa en
alimentacion.

Dietética : ciencia que estudia la alimentacién conveniente a los seres humanos, con arreglo a la edad,
medio ambiente, estado de salud, crecimiento y demas particularidades por las que pueda atravesar el
individuo a lo largo de su existencia.

Dorar : freir los alimentos en alguna materia grasa hasta que estén tostados y adquieran un color dorado.
Untar con dora o huevo batido la superficie de alguna masa, para luego cocerla.

Durazno : Melocotdn Ebulliciéon : accion y efecto de hervir
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Eclair : pastelillo hecho con pasta choux

Edulcorar : proceso mediante el cual se consigue que cualquier elemento, alimento plato o salsa revierta su
sabor primitivo en uno mas dulce los edulcorantes naturales mas usados son el azUcar y la miel. sintéticos:
la sacarina y diversos tipos de ciclamatos.

Emince : corte de frutas en tiras gruesas Escaldar : sumergir o baiar los alimentos en agua hirviendo unos
momentos. se escaldan las frutas para pelarlas mas facilmente.

Escarchar : modo de preparar frutas o confites, de forma que queden cubiertas de azucar cristalizada, como
si fuera escarcha. Mojar el borde de una copa y luego apoyarlo en un plato con azlcar para que se
impregne el borde y quede escarchado.

Especias : nombre que reciben diversos productos vegetales, de sabores definidos: dulce, acre, amargo y
gue se emplean para condimentar los alimentos: pimienta negra, pimienta blanca, pimentdn, paprika,
azafran, clavo de olor, canela, nuez moscada, jengibre, vainilla, circuma, etc.

Farindceo : alimentos que tienen la misma naturaleza o se parecen a la harina.

Fécula : almiddn que se extrae de las plantas gramineas y farindceas, Los cereales como el trigo, el arroz y el
maiz, contienen desde un 50% hasta un 75% de fécula. En alimentacidn se usan las féculas parala
obtencién de glucosas sélidas, por ejemplo, el llamado azucar de confiteria y jarabes de glucosa, se logran
calentando el almiddn o fécula en presencia de acidos diluidos. Son de facil digestién.

Fermentacion : proceso quimico por el cual determinadas enzimas producidas por microorganismos vivos
descomponen los compuestos orgdnicos o los hidratos de carbono. La fermentacion puede darse por la
simple presencia de enzimas, que causan fermentacion: Las Bacterias, células sencillas, que se multiplican
por division simple. Las Levaduras, células sencillas, que se multiplican por gemacion. Los Hongos, o mohos,
pluricelulares, se reproducen por esporas o fragmentacion.
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Filloa : Crépes en Galicia.

Fondant : palabra francesa con la que se designa una glasa que sirve para cubrir o rellenar pasteles, etc. Se
hace con almibar cocido a punto de bola floja, luego se trabaja sobre el marmol con una espatula, hasta
conseguir una masa blancay lisa.

Forrar : cubrir con masa el fondo y las paredes de un molde.
Freir : operacién culinaria que consiste en cocer los alimentos en materia grasa vegetal o animal.

Fructosa : azlcar de frutas o levulosa, azucar simple que aparece en los jugos de las frutas y en la miel,
junto con la dextrosa. se usa para edulcorar los alimentos de las personas diabéticas. Es soluble en agua y
se convierte en caramelo bajo los efectos del calor.

Gelatina : agente fijador, sustancia incolora y transparente obtenida por coccién de huesos de animales una
vez clarificada y enfriada también sustancia sélida de cola de pescado.

Glacé : crema preparada con agua o liquido y azucar flor

Glacé Real : crema preparada con azucar flor, clara de huevo, gotas de limdn, glicerina, colorantes y
saborizantes si se requieren.

Glicerina : especie de alcohol que se encuentra en muchas frutas, incolora, espesa, sabor azucarado, se usa
para la conservacién de productos fija la humedad y es un magnifico antimoho, se usa principalmente en
los productos crudos: mazapdn, glacé real.

Glucosa : azucar simple que se extrae especialmente de frutas, cereales, y plantas. La mayor produccién se
saca del maiz, de menor poder dulcificante que el azdcar comun. Se usa preferentemente en la elaboracién
de caramelos y en pequefia cantidad en confiteria para evitar la cristalizacion del aztcar, también como

GFPI-F-135 V04



= = NLOW

N

conservante. En las masas a base de levadura, el uso de una parte de glucosa consigue la rapida
fermentacién, mayor volumen y sabor caracteristico.

Grado : densidad del jarabe, su contenido en azlcar y no su grado de calor para conocer su densidad se
emplea el pesajarabes.

Gratinar : poner un producto a horno fuerte para que dore.
Leudar : dar mayor volumen a una masa por medio de la fermentacion.

Ligar : espesar los liquidos Macarrones : pastel a base de nueces y/o almendras con claras y azucar.
Macerar : poner un producto en almibar, licor, jugos, etc., para ablandarlos y aromatizarlos.

Manga : bolsa de género impermeable a la que se le pone una boquilla para decorar Manguear : dar forma
con la manga y boquilla pastelera.

Mise en Place : preparativos para empezar a trabajar, sistematizacién de los ingredientes. Montar :
estructurar y presentar en forma atractiva las preparaciones de pasteleria.

Nata : crema para batir.

Omelette : tortilla preparada a base de huevos batidos Pectina : extracto de diversas frutas que se utiliza en
la elaboracién de jaleas, mermeladas, etc.

Praliné : preparacion a base de azlcar (caramelo) almendras y avellanas y se usa para dar sabor a cremas
(mantequilla) Pulpa : carne de la fruta.

Punto : es el grado justo de coccién o sazén de un producto.

Raja : cada una de las tajadas redondas y gruesas en que se corta la fruta Raspa : mezquino de plastico
duro. Rebozar : cubrir un producto con una salsa, crema o jarabe espeso.
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Reducir : proseguir la coccidn de una preparacién, para que pierda volumen por evaporacion.

Rehogar : sazonar alimentos a fuego lento, sin agua y muy tapados para que se le penetren la manteca o
aceite y condimentos.

Reforzar : poner a una salsa, un preparado que intensifique su sabor o color.

Roux : mezcla de mantequilla y harina Royal : mezcla de leche, huevos y aztdcar Ruban : yemas batidas a su
maxima emulsién, se forman cintas con las yemas.

Sabayon : crema italiana batida de yemas, vino y azlcar, se puede usar como postre o relleno de una
preparacion.

Saltear : cocer un alimento a fuego vivo, sin caldo, haciéndolo saltar constantemente para evitar que se
pegue o tueste.

Sazonar : acentuar el sabor por medio de condimentos, tales como: mostaza, pimienta, cayena, pimenton,
etc.

Souffle : preparacién muy liviana a la que se le incorpora aire a través de claras batidas o crema chantilly.

Strudel : pastel que se hace en forma de rollo, de masa muy fina y relleno de manzanas, nueces, migas,
pasas, etc.

Sudar : poner alimentos al fuego en un recipiente cerrado para extraerles su jugo y que éste conserve su
valor nutritivo.

Tamiz : especie de colador o cedazo Tartaleta : pastel con un fondo y relleno de crema y cubierta de frutas.
Trabajar : revolver, mezclar o amasar bastante.
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Tornear : dar formas diversas con un cuchillo a vegetales y/o frutas para adornar una preparacion o plato.
Triturar : moler un producto pero sin reducirlo a polvo completamente.

Untar : esparcir una capa fin de materia grasa.

Voul a vent : molde de masa de hoja, de forma cilindrica y hueco en su interior se rellena de dulce o salado.
Zeste : ralladura de los citricos sin la parte blanca.

Zumo : extracto o jugo de frutas concentrado.
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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: Técnico Cocina Ficha 3517912

e (Cddigo del Programa de Formacion: 635503 V103

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): Desarrollo De Competencias Técnicas En Cocina
Para La Empleabilidad Y El Emprendimiento Local Del Departamento De Cordoba

e Fase del Proyecto (si aplica): EJECUCION

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): Disponer Los Recursos Para La Preparacion De
Alimentos
e Competencia: Preparar Alimentos De Acuerdo Con La Orden De Produccion Y

Procedimiento Técnico.

e Resultados de Aprendizaje:

Efectuar Procedimientos De Alistamiento En Materias Primas De Acuerdo Con Técnicas,
Parametros De Produccion Y Calidad.
Elaborar Productos De Cocina De Acuerdo Con Técnicas, Receta Estandar, Ordenes De

Produccion Y Normativa Sanitaria.
e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 240

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz:

iBienvenido al magico mundo de la cocina! En él, conocerd los métodos y las técnicas para transformar los
alimentos y hacerlos apetecibles al paladar de los comensales, mientras enriquecemos nuestra biblioteca
de sabores y texturas sin descuidar el manejo, el orden, la limpieza y el trabajo en equipo: solo asi sera un
gran cocinero, quien debe ser una persona enfocada en prestar el servicio de preparar alimentos segun
parametros de seguridad y calidad alimentaria, siempre buscando satisfacer a quien lo prueba.
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La cocina exige de la generacion de habitos de vida saludables mediante la aplicacidon de programas de
actividad fisica en los contextos productivos y sociales. Trae consigo efectos beneficiosos en la salud fisica,
mental y la autoestima a través de la imagen corporal. Debido a esto, se espera que el aprendiz desarrolle
habilidades psicomotrices, asi como que ejecute actividades de acondicionamiento fisico orientadas al
mejoramiento de su perfil laboral y profesional en el contexto productivo y social. De esta manera las
actividades propuestas en las sesiones de cultura fisica fundamentan el desarrollo de la inteligencia
psicomotriz que ayuda a la prevencion de accidentes laborales y lesiones musculares.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad:

En la gastronomia nacional e internacional existen gran cantidad de productos, platos, técnica y sabores,
muchos de estos son se han posesionado, 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.

Escoger una regidn nacional y del mundo, Europa (Italia, Espafia. Francia), oriental (Japdn, china, Tailandia)
américa (México, Peru) sera asignada por el instructor, a la cual se indagara en su gastronomia, realizando
un listado de los principales ingredientes, técnicas utilizadas, métodos de coccidn y platos representativos
asociandolos en el tabla 1. Con dicha informacién realizar paralelo entre nuestra cocina y las cocinas del
mundo, socialicelo con sus companeros, concluya y subalo

Gastronomia del Mundo Gastronomia
mundo Nacional

Regidn de origen

Platos Representativo

Ingredientes

Técnicas utilizadas en la preparacién
Métodos de coccion

Platos representativos

Presentacién

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

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
gastrondmicas como ferias eventos entre la cual sera entregada en un documento redactado por el aprendiz

describiento de manera detallada los items antes relacionados.
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3.3 Actividades de apropiacion:
1. Actividad de reconocimiento
Los cereales son de vital importancia en la alimentacidn 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. tomando como referencia el ejemplo(cuadro 2 ) completar la informacion 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 cocido

Calorias: 265

Hidratos de carbono: 66 grs

Grasa: 25 grs,

Principales usos gastrondmicos Bebidas alcohdlicas: chichas, masatos: fermentaciéon de

azucares del maiz en los pueblos de Mesoamérica

Tamales: por medio de la hidratacién del maiz, su coccién

lenta, y su molienda, se logra una pasta, ....Polenta, sopas, postres, etc.

2. Actividad de composicion 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 GFPI-F-019 V03

culinaria. Libro del alumno. Gil Martinez Alfredo. En visor de pdf en capitulo10 ensaladas en las
paginas en las paginas 152 -159.

Tomando como base el cuadro referencia de alimentos que se encuentra acontinuacién, 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

GFPI-F-135 V04



MEDIO ACIDO

Vinagre de manzana
Vinagre de vino
Vino blanco

Jugo de imon
Mostaza americana
Jugo de naranja
maracuyd

vinagre balsamico

MEDIO GRASO

Aceite de oliva
Crema de leche
‘ogurt sin azicar

Queso crema
mayonesa
Salsa rosada
saisa ranch

acede de girasol

SABOR

Miel de abejas
Azicar morena
Miel de maple
panela

sal

pimienta negra
albahaca
perejl

cilantro

o

SENRMO
HORTALIZA VEGETAL
Lechuga rugula Zanahona
Lechuga Batavia pimenton
Lechuga romana apio

Repollo verde Maiz temo
espinacas fryol
Repollo morado rabano
sbolla cabezona

papa

arveja

tomate

habichuela

aceituna

pepino

papa|

1. Actividad de reconocimiento de Quesos y Embutidos

FRUTA

fresas
duraznos
uvas
pasas

kiwt
arandanos

fia en almibar

PROTEINA

huevo

Queso holandés
Queso cuajada
eSO parMmesano
jamon

Pechuga de polio
camarones
calamares

atin

saichicha

tngo

champifion

MEDIO CROCANTE

crotones de ajo
locineta fnita

pan francés
crocantes de arroz
antes de parmesano

almendras

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 (ltalia): Médena, 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 Italia se elaboran con pequefias diferencias, de

tiempo de curado y % de grasa de cerdo y % de carne vacuna.
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TALLERES COCINA

1.pasa bocas colombianos: (Taller #1 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: En el libro el gran libro de la cocina colombiana del autor Carlos Ordoiez encontrardn
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 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 evaluacidon de desempeno y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Calcule el porcentaje de las recetas de teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccién” y realice los costos

3. Todas las grupos elaboraran 5 empanadas de maiz con papa y carne molida, 5 carimanolas de
carne, 5 arepas de huevo, 5 platanos aborrajados, vy aji criollo.

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

5. Realice una retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causasque justifiquen

estos resultados.
2. pasa bocas internacionales: (Taller #2 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: Elaboracion de pasa bocas y snack. Tendencias, decoracién, tamafos,caracteristicas

organolépticas, preparaciones técnicas.
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En el anexo 3 “pasa bocas y snacks”, encontraran conceptos y tendencias en el montaje de pasa
bocas a nivel nacional e internacional y su modo de preparaciéon. Con el acompanamiento 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 recepcidn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de las recetas de teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccién” y realice los costos

3. Todas las grupos elaborardn anillos de calamar a la romana, bufalo wings, huevos rellenos, kibbes,
anillos de cebolla en salsa alioli.

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

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

estos resultados.

3. Tablas de quesos: (Taller #3 cocina tercer trimestre):

Base tedrica: De acuerdo a los conceptos sobre elaboracion de tablas de quesos, carnes frias, frutas,
dips y acompafiamientos. Decoracién y diseio de las tablas. Origen y caracteristicas organolépticas
de los quesos. Frescos semi maduros maduros . Charcuteria: Clasificacion: italiana, francesa,
espafiola, alemana. Caracteristicas organolépticas.

Acompafnamiento 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 evaluacidon de desempenio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) 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 recepcién de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Calcule el porcentaje de la receta de tabla de quesos teniendo en cuenta el anexo 1 “receta
estdndar de produccidon” y realice costos

3. Todas las brigadas grupos intervendran en 1 tabla de quesos para 2 personas, compuestas por
gueso doble crema, queso holandés, quesogruyere, jamén de cerdo, cabano, salami, fresas, uvas,
aceitunas, dip de queso crema, hierbas y pimentén. Realizando cortes en las carnes, en las frutas, y
qguesos, con la direccién 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.

3. Ensaladas y aderezos (Taller #4 cocina tercer trimestre)

Elaboracion de vinagretas y aderezos. Clasificacidn 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

III

frios, y en el anexo 2 “recetario cocina internacional”, encuentran una serie de ensaladas frias con
sus respectivos aderezos y su modo de preparacidn. Con el acompafiamiento del instructor, unifique
conceptos y planifique el trabajo que se desarrollard en el taller. Recuerde que debe profundizar,
socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.

Metodologia del taller

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

1. Calcule el porcentaje de las receta teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estdndar de producciéon”
y realice costos

2. Todas las brigadas grupos ensaladas con sus respectivas salsas. Ensalada rusa, cuscus, Waldorf,

humus, cesar, capresse, coleslaw.
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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.

5. Disefio y montaje de platos Taller #5

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 elaboracién 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 caldrica y una guarnicién 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.

6. Disefio y montaje de platos 2 (Taller #6 cocina tercer trimestre)

Base tedrica: De acuerdo con las instrucciones del instructor, y las preparaciones incluidas en el

Ill

anexo 2 “recetario cocina internacional “el aprendiz realizard el montaje de un plato, con una
proteina, una guarnicion caldrica, una guarnicidon 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 desarrollard 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 recepcidon de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,

desinfeccion, adecuacion).
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2. Calcule el porcentaje de las recetas teniendo en cuenta el anexo 1 “receta estandar de
produccién”

3. Todas las brigadas elaborardn: 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 orientacidn 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).

7. Cocina Francesa Taller # 7

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacién y de acuerdo con la informacidn
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 se
complementard los conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias
gastrondmicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

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

Metodologia del taller

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

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

3. Todas las rupos elaborardn las siguientes preparaciones:

e Entrada 1: quiche Lorain

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

eoFuerte 2: Merluza beurre blanc, quenelle, crudités,

®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).
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5. Realice una retroalimentacién de los resultados alcanzados, asi como las causas quejustifiquen
estos resultados.

8. Cocina Francesa 2 Taller # 8

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

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

2. Todas las grupos elaboraran :

e Entrada 2: Ratatouille.

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

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

® Postre 2: Creps souzette con helado

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.

9. Cocina espanola: Taller #9

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacién e identificacidn 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 gastrondmicas, 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 evaluacién 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, caracteristicasorganolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Todas las brigadas elaboraran las siguientes preparaciones:

e Entrada: chupito de gazpacho.

e Fuerte : croqueta espafnola de jamdn, pulpo a la gallega con papa navarra,fideua,

® Bebida: tinto de verano.

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

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

10. Cocina italiana: Taller # 10

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizaciéon 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 gastrondémicas, historia, productos, preparaciones, y
terminologia.

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

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

Metodologia del taller:

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

2. Todas los grupos elaborardn 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 retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen

estos resultados.
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Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacidon e identificacion realizada, cada grupo

11. Cocina China: Taller # 11

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 gastrondmicas, historia, productos, preparaciones, y
terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde
qgue 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 verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller:

1. Ejecute la recepcidn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, 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 retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen
estos resultados.

12. Cocina Mexicana: Taller # 12

Base tedrica: De acuerdo a la actividad de contextualizacién 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 gastrondmicas, historia, productos, preparaciones, y
terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos y planificar el trabajo que se desarrollara en el taller. Recuerde

qgue debe profundizar, socializar y resolver dudas antes de llegar al taller.
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Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacion de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

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

2. Todas los grupos elaborardn las siguientes preparaciones:

e Entrada: sopa mexicana

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

13. Cocina Peruana: Taller # 13

Base tedrica: De acuerdo con la actividad de contextualizacidn e identificacidn 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 gastrondmicas, historia, productos, preparaciones, y
terminologia.

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

Nota: recuerde solicitarle al instructor el instrumento de evaluacién de desempefio y producto(lista
de chequeo o verificacidn) 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 atun,

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

14. Cocina Colombiana 1: Taller # 14

Base teorica: De acuerdo a la actividad de contextualizacidn 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 mds representativas de cada Region. Para ello, el instructor
complementard los conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias
gastrondmicas, 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 evaluacién de desempeiio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

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

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

15. Cocina Colombiana 2: (Taller #15 cocina tercer trimestre):

Metodologia del taller

Teniendo en cuenta los temas abordados en los talleres anteriores:

1. Ejecute la recepcidn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,

desinfeccion, adecuacion).
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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 retroalimentacion de los resultados alcanzados, asi como las causas que justifiquen
estos resultados.

16. Cocina Colombiana 3 (Regional libre) Taller # 16

Base tedrica: De acuerdo a la Actividades de apropiacién 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 encontrardn
las regiones gastrondmicas de Colombia, y pueden enfatizar en la regién de cada formacidon. Cada
grupo debe tener claro las principales caracteristicas de las cocinas de su regién. Para ello, el
instructor complementard los conceptos gastrondmicos, enfatizando en su cultura e influencias
gastrondmicas, historia, productos, preparaciones, y terminologia.

El aprendiz debe unificar conceptos sobre cocina de su region 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 evaluacién de desempefio y producto (lista
de chequeo o verificacidn) y archivarla en su carpeta de evidencias.

Metodologia del taller

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

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

17. Taller evaluacion taller #17

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 recepcidn de materia prima (control de calidad, caracteristicas organolépticas, lavado,
desinfeccion, adecuacion).

2. Cada aprendiz tendrd una zona de trabajo, dotada de baterias y utensilios, y tendrd un compafiero
de formaciéon como apoyo Unico de procesos de lavado. El aprendiz evaluado tendrd 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. El instructor aplicara la lista de chequeo (anexo 5).

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

estos resultados.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Para el desarrollo de esta actividad se hardan muestras gastrondmicas donde se evidencien las habilidades
de conocimiento y procesos desarrolladas durante la formacidn, sera un espacio para recibir criterios de
evaluacidn por parte de los comensales. Para tal fin se conformaran brigadas de trabajo. Cada una debe
montar un stand con la presentacidn gastrondmica asignada por el instructor.

En cada uno de los talleres se hara una retro alimentacidn de los resultados alcanzados por el aprendiz.
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

Fase del
proyecto

formativ
o

Actividad del
proyecto
formativo

Actividad de
Aprendizaje

Evidencias de
Aprendizaje

Evidencias de
Desempeiio

Video:
Acondicionand
o los diferentes
ingredientes

Criterios de
Evaluacion

Ejecucion | ELABORACION | ELABORAR Evidencias de | Relaciona los
DE PRODUCTOS | Conocimiento: | hechos historicos
PREPARACIONE | DE COCINA, de la cocina con la
A CAFETERIA Y época en que
S BASICAS .
RESTAURANT | Pruebaescrita | ¢cedierony los
E de o aportes hechos al
conocimiento | desarrollo de la
profesion.
Describe las

caracteristicas de
las gastronomias
nacionales y del
mundo con base
en los alimentos,
preparaciones

utilizados en utilizadas y sus

cocina de zonas de

acuerdo con influencia.

los

procedimientos | Relaciona los
cocineros

y herramientas
establecidos.

Evidencias de
Producto:

Video:
Elaboracién de
preparaciones
basicas
culinarias

representativos en
Colombiay el
mundo con sus
aportes a la cocina
como profesion.

Categoriza los
establecimientos
de servicios de
alimentos segun
tipologia y ofertay
caracteristicas del
servicio.

Relaciona cargos y
funciones de la
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brigada de cocina
con base en dreas
de trabajo y el
organigrama del
establecimiento.
Obtiene cortes
técnicos de frutas
y verduras
empleando
procedimientos de
acondicionamiento
, técnicas de uso
seguro de las
herramientas y
normas de
manipulacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ABOCADO Es un vino de sabor ligeramente dulce.
ABRILLANTAR Dar brillo con jalea o grasa a un preparado.
ACANALAR Hacer canales o estrias en el exterior de un género crudo.

ACARAMELAR Caramelizar. Operacién consistente en untar un molde o cubrir un género con azlcar a punto
de caramelo.

ADEREZAR Accidn de agregar sal, aceite, vinagre, especias, etc., a ensaladas u otras preparaciones frias. Dar
su justo sabor a una comida, con la adicién de sal u otras especias.

ADOBAR Colocar un género crudo o troceado dentro de un preparado llamado "adobo" con objeto de darle
un aroma especial, ablandarlo o simplemente conservarlo.

AFRUTADO Vino que tiene un sabor o aroma que recuerda a la fruta. Es un adjetivo que denota una buena
uva.

AGARRARSE Que se pega al fondo del recipiente una preparacién culinaria, dandole mal sabor, mal olor y
color.

AGRIDULCE Que combina matices en el paladar tanto agrios como dulces.

AGUIJA Vino con una parte de gas carbdnico. Generalmente blancos y rosados.
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ALBARDAR Cubrir envolviendo, una pieza de carne (generalmente de vaca, ternera, ave, etc.) con unas
ldminas delgadas de tocino para evitar que quede seca cuando la cocinemos.

ALINAR Aderezar, sazonar. Condimentar.

ALMIBAR Sirope o jarabe. Azlcar disuelto en agua que se pone a cocer hasta que queda consistente.
AMASAR Trabajar una masa con las manos.

APLASTAR Reducir el espesor de un articulo, por medio de un utensilio o simplemente la mano.

APROVECHAR Utilizar restos de comida para otros preparados. Recoger totalmente restos de pastas,
cremas, etc.

AROMATIZAR Anadir a un preparado, elementos con fuerte olor y sabor.
ARREGLAR O AVIAR Preparar de forma completa un ave u otro género, para un asado, coccién, etc.
ARROPAR Tapar con un paio un preparado de levadura para facilitar su fermentacion.

ASAR Cocinar un género en el horno, parrilla o asador con grasa solamente de forma que quede dorado
exteriormente y jugoso en su interior.

ASPIC Género cocinado, colocado dentro de una gelatina dorada.

ASUSTAR Afadir un liquido frio a un preparado que esté en ebullicién, con el fin de que momentaneamente
deje de cocer.

BANAR Cubrir totalmente un género con una materia liquida pero suficientemente espesa para que
permanezca.

BANO MARIA Recipiente de bastante mas altura que didmetro con mango o pequefias asas que se utiliza
para contener jugos, salsas, etc. Recipiente con agua caliente que sirve para contener los "bafios"

anteriormente citados y conservar su temperatura. Forma de coccién.

BATIR Sacudir enérgicamente con las varillas batidoras una materia hasta que adquiera cierta consistencia
o densidad deseada.

BISCUIT Preparacion fria y espumosa.
BIZCOCHO Masa esponjosa compuesta de harina, huevos y azlcar que se cuece en el horno.

BLANQUEAR Cocer un alimento, siempre en agua hirviendo, como proceso previo a u cocinado, durante un
tiempo variable.

BOWL Vasija grande, sin asas.
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BOQUILLA Pequeiio embudo de plastico o metal que se acopla a las mangas pasteleras.
BOUQUET Conjunto de sensaciones que se perciben de catar vinos u otras bebidas. Pequefio montdn de
determinadas viandas u hortalizas.

BOUQUET GARNI Ramillete atado que se puede componer de laurel, perejil, tomillo, apio, y verde de
puerro.

BRASEAR Cocer los alimentos brevemente después de haberlos soasado en un minimo liquido y con el
recipiente tapado.

BRICK Obleas de pasta muy fina.

BRIDAR O EMBRIDAR Fijar con ayuda de una aguja y bramante los miembros de un ave. Sujetar con
bramante o dar la forma deseada a una pieza antes en su preparacién.

BUNUELO Pasta preparada para rebozar cualquier tipo de alimento. De diferente elaboracién segun sea el
tipo de buiiuelos, se frien en abundante aceite caliente.

CACEROLA Vasija cilindrica con asas o mango y tapadera. Sirve para guisados.
CALDO Liquido que resulta de la coccion de alimentos.

CANAL Cuerpo de bdvidos (ternera, vaca, etc.) u ovinos (cordero, cabrito, etc.) desprovistos de visceras
tordcicas, abdominales y pelvianas, excepto los rifiones, con o sin piel, patas y cabeza.

CANTAR LA COMANDA Leer a viva voz en la cocina o ayudado de un micréfono la lista de pedidos de los
platos solicitados por los clientes en el comedor.

CARAMELIZAR Untar un molde o cubrir un género con azlcar a punto de caramelo.

CARAMELO Azucar tostado, de color dorado y sabor amargo y dulce; se utiliza para colorear en la pasteleria
y cocina. Su aplicacidn en un plato tipico pasa por los flanes.

CARCASA Caparazén o esqueleto de las aves que se utiliza para la obtencidn de caldos.
CAZO Vasija metalica semiesférica con mango para servir alimentos mas o menos liquidos.
CINCELAR Efectuar pequefios cortes sobre los lomos de un pescado para facilitar su coccién.
CLARIFICAR Aportar limpieza o transparencia a un caldo o salsa.

CLAVETEAR Introducir "clavos", especia muy olorosa, en cebolla y otro género similar al objeto de que el
preparado culinario adquiera su aroma caracteristico.

COBERTURA DE CHOCOLATE: Chocolate con manteca de cacao que se utiliza en pasteleria en su estado
puro o combinado siempre diluido.
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Muchas veces asociamos la gastronomia Unicamente con el arte culinario y las caracteristicas en torno a un
restaurante, pero eso no es correcto porque esta area profesional y cultural no se limita exclusivamente a la
preparacion de platos en si. Un profesional de la gastronomia posee habilidades de un cocinero y entiende
muchas areas mas, como la administracién, por ejemplo. Es decir, la gastronomia estudia los diversos
componentes que integran la relacién con los alimentos desde el punto de vista cultural y un cocinero es el
encargado de elaborar platillos y organizar una cocina.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

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

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

3. Maincent-Morel, M. (2014). La cocina de referencia. Manual para profesores, estudiantes y
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, Espafia, Ediciones Akal, S. A

5. Carlos Ordoiiez, El gran libro de la cocina colombiana

6. Gran libro de la cocina colombiana, Ministerio de Cultura.

7. Libro Base de Cocina de Referencia, editorial IFGP

8. Resolucién 2674 de 2013. Ministerio de Salud y Desarrollo.
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Instituto centro superior de cultura y turismo. (1 de 8 de 2017). icsct.blogspot.com.co. Obtenido de

Tareas de gastronomia: http://icsct.blogspot.com.co/2011/11/que-es-la-gastronomia.html

INVIMA. (1 de 8 de 2017). Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. Obtenido
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profesionales. Tomo |. Técnicas y preparaciones de base ISBN 978-607-05-0160-96.1. México: IFGP:
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Ministerio de Colombia. (27 de 07 de 2017). Biblioteca basica de Cocinas Tradicionales de Colombia.
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Roux, M. (2008). Salsas: dulces y saladas, clasicas y modernas. Barcelona: Elfos.

The Culinary Institute of America. (27 de 07 de 2017). CIA Videos: Videos from The Culinary Institute

of America. Obtenido de http://www.ciavideos.com/?v=606

Libro Base de Cocina de Referencia el capitulo de “Cocciones” (pp. 360-479)

https://idoc.pub/documents/la-cocina-de-referencia-tomo-ipdf-14309jxkdo4]

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es)
JHONATAN PARDO Instructor TURISMO 28 -07-2026

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

Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio
Autor (es) | JHONATAN PARDO Instructor TURISMO 28- Cambio formato
07- de la guia de

2026 | aprendizaje.
Actualizacién  de

Jhonatan Pardo Instructor formato v aiuste en
Maria Jose Bula 28- yal
Marlon Blanquicett 07- las actividades de

2026 .
transferencia.
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FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA

CIUDAD Y FECHA: Monteria 30 de Julio del 2026

PRESENTADO A: NELSON DE LA ESPRIELLA - SUBDIRECTOR (E)

ORDEN DE VIAJE No: FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:
13, 16, 17, 23, 24, 27 de Julio de 2026 | 13, 16, 17, 23, 24, 27 de Julio de
109926 2026
LUGAR A DONDE REALIZO | REGIONAL / CENTRO DE OTRA:
EL DESPLAZAMIENTO FORMACION
CENTRO AGROPECUARIO Y DE
Montelibano BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR, - | Monteria
CORDOBA

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO: IMPARTIR FORMACION INTEGRAL EN LA FICHA 3517912 TECNICO

EN COCINA MONTELIBANO.

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

IMPARTIR FORMACION INTEGRAL EN LA FICHA 3517912 TECNICO EN COCINA MONTELIBANO

RESULTADOS:

1. CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE

ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

2. Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y procedimiento técnico
3. MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

EVIDENCIAS O SOPORTES:

1. Tiquetes
2. Registros fotograficos
3. Listado de asistencia

COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA
1. Impartir formacion
profesional integral | MARLON BLANQUICETT 13, 16, 17, 23, 24, 27 de Julio de

programa CampeSena GOMEZ

2. Desarrollo de actividades | Instructor programa CampeSena

asignadas de acuerdo con
los resultados de
aprendizaje.

2026
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CONCLUSIONES:

1. Se impartié formacién en atencion programa CampeSena.

FICHA 3517912 TECNICO EN COCINA MONTELIBANO

DATOS DEL CONTRATISTA

NOMBRE Y APELLIDO FIRMA

G , Blanguicarr
MARLON BLANQUICETT GOMEZ HMonton Glanguicett

VISTO BUENO SUPERVISOR

CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO FIRMA
SUPERVISOR
B.."r'-u é—ﬁl:u.:".-a., auio
COORDINADOR ACADEMICO LUIS ERNESTO BARRERA N
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VERSION FECHA DE ENTRADA NATURALEZA DEL CAMBIO
EN VIGENTE
V.01 Junio 2026 Creacién del formato.

El presente formato sustituye el formato GTH-F-087, en virtud de
su migracion del proceso de Gestion del Talento Humano al
proceso de Gestion Contractual, conforme a la actualizacidon

documental correspondiente.
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COMISIONES DE SERVICIOS

COMPROBANTE LEGALIZACION GASTOS TRANSPORTE
INFORMAL - FUNCIONARIOS

Version: 02

Codigo:
GRF-F-057

CIUDAD / MUNICIPIO - FECHA: MONTELIBANO Cédigo Regional : 23
NOMBRE DEL FUNCIONARIO: MARLON BLANQUICETT Cédigo Centro: 911510
No. DOCUMENTO IDENTIDAD: 9294614 Fecha de elaboraci6n: 31/07/2026

En desarrollo de la comision No. _109926__durante los dias__13, 16, 17, 23, 24, 26, 27__del mesde ___ JULIO___de_2026__se informa que en los tramos detallados a
continuacion, fue necesario utilizar transporte informal sin generacién de documento soporte de pago por parte del prestador del servicio:

FECHA TRAYECTO GENERADOR DEL PAGO MEDIO DE TRANSPORTE EMPLEADO VALOR PAGADO
13/07/2026 TERMINAL DE TRANSPORTE - SEDE SAN JORGE MOTO 10000
16/07/2026 TERMINAL DE TRANSPORTE - SEDE SAN JORGE MOTO 10000
17/07/2026 TERMINAL DE TRANSPORTE - SEDE SAN JORGE MOTO 10000
23/07/2026 TERMINAL DE TRANSPORTE - SEDE SAN JORGE MOTO 10000
24/07/2026 TERMINAL DE TRANSPORTE - SEDE SAN JORGE MOTO 10000
27/07/2026 TERMINAL DE TRANSPORTE - SEDE SAN JORGE MOTO 10000

RAZON POR LA CUAL, SE AUTORIZA EL GASTO INCURRIDO CUYO VALOR PAGADO EQUIVALE A: 60000

Para efectos legales el funcionario certifica bajo la gravedad del juramento, que las actividades objeto del desplazamiento se cumplieron a cabalidad y el valor cobrado
corresponde al valor efectivamente pagado al prestador del servicio de transporte informal.

Este formato aplica Unicamente para justificar gastos de transporte en aquellos sitios donde no se cuenta con transporte formal.

"

Teniendo en cuenta las certificaciones suscritas por el comisionado y su jefe ir 0, se autoriza el presente gasto.

COMISIONADO FUNCIONARIO JEFE INMEDIATO ORDENADOR DEL GASTO

Nombre completo: MARLON BLANQUICETT GOMEZ |[Nombre completo: LUIS ERNESTO BARRERA Nombre completo: NELSON DE LA ESPRIELLA

Cargo: INSTRUCTOR Cargo: COORDINADOR ACADEMICO |Cargo: SUBDIRECTOR( E
Firma: CPH e low 5languicect Firma: i Firma:

[ 'l |
[ T e T
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