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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Villeta, noviembre de 2024

Sefior (a)

JHON ALEXANDER SAAVEDRA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 6671729
Cargo del supervisor: Coordinador Académico

Centro de Desarrollo Agroindustrial y Empresarial
Villeta

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes noviembre del afio
2024

Referencia: No CO1.PCCNTR. 6671729 del afio 2024

Nelson Andres Matiz Matiz, identificado con la cédula de ciudadania No. 80843381 de
Bogotd, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de Desarrollo Agroindustrial y
Empresarial de Villeta, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la
referencia, a continuacion, 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 DIECISEIS MILLONES
SEISCIENTOS SETENTA'Y UN MIL TRECIENTOS SESENTA'Y OCHO PESOS M/CTE. ($16.671.368,00) Esta
suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago por el mes
de agosto por valor de UN MILLON TRECIENTOS TREINTA Y NUEVE MIL SEISCIENTOS SESENTA Y TRES
PESOS M/CTE. (S 1.339.663,00), b) Tres (3) pagos iguales por los meses de septiembre a noviembre
de 2024 por valor de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS
CUARENTA Y CINCO PESOS M/CTE. ($4.465.545,00) cada uno, c) Un dltimo pago por el mes de
diciembre de 2024 por valor de Un millén novecientos treinta y cinco mil setenta pesos m/cte.

($1.935.070,00)
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Plazo: Serd hasta el dia 13 de diciembre de 2024.

OBIJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

Prestacion de servicios profesionales, tecndlogo y/o técnico para el desarrollo de las actividades
de formacion del nivel técnico, tecnoldgico y/o complementaria del programa Regular,
atendiendo las politicas institucionales y la normatividad vigente, de acuerdo con las necesidades,
la programaciéon establecida y los productos de formacion pactados del Centro de Desarrollo
Agroindustrial y Empresarial - Regional Cundinamarca. Cocina.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Participar en la No aplica. Para el periodo
programacion y ejecuciéon objeto de este pago
del proceso de induccion de la necesidad del
aprendices vy el servicio no requirié
reconocimiento de ejecutar actividades
aprendizajes previos de correspondientes a
acuerdo a las necesidades esta obligacién.
del centro de formacién.

GTH-F-062 V10



SENA

N

Registrar, verificar y hacer
seguimiento en el SISTEMA
SOFIA PLUS de manera
oportuna de todas las
actividades que, de acuerdo
con los procesos, son de su
responsabilidad,
garantizando la calidad de la
informacidén y su coherencia
con el proceso formativo
tales como: a). Registro de
los juicios evaluativos dentro
de los tiempos establecidos
en el reglamento estudiantil;
b). Creacién de rutas y
asociacion de aprendices; c).
Registro de juicios

Se anexan los Juicios
evaluativos de la ficha
2928410,
correspondiente al
titulado de Técnico en
Cocina en el

municipio de la vega.
Se anexan los Juicios
Ficha 3115834,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales. No se
anexan los juicios de
valor de la Ficha
3130603,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de Comidas
Rapidas. Por motivo de
gue terminan la
formacion en el mes de
diciembre.

Se anexan los
Juicios evaluativos
de la ficha
2928410,
correspondiente al
titulado de Técnico
enCocina en el
municipio de la
vega.

Se anexan los Juicios
Ficha 3115834,
correspondiente al
complementario
de Preparacion de
postres nacionales.
De la ficha
3130603 no se
suben juicios de
valor por que no se
ha evaluado y se
evaluara en el mes
de diciembre.

en el informe y se
suben al drive en la
carpeta portafolio del
instructor.
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evaluativos del conocimiento
de aprendizajes previos, d).
Comunicar al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y
hallazgos en el registro de la
informacién, como requisito
para la autorizacion del pago
del periodo correspondiente.

Implementar estrategias de
ensefanza, aprendizaje,
seguimiento y evaluacion de
acuerdo a los lineamientos
pedagdgicos y
metodoldgicos de la entidad.

Como estrategia de
ensefianza, se utilizé:
(Juego de roles, lluvia de

ideas) de acuerdo con: guia

de aprendizaje GFPI-F-135,
plan concertado e
instrumento de evaluacion

Se anexa:

Guia de aprendizaje
GFPI-F-135,

Plan de trabajo
concertado e
instrumento de
evaluacion.

Apoyar y participar en los
equipos de desarrollo
curricular interdisciplinarios
por programa o conjunto de
programas por redes
tecnolégicas, para garantizar
integralidad en la
formulacion de proyectos
formativos, el disefio de
actividades de aprendizaje,
el disefo de talleres e items
gue alimentaran los bancos
de pruebas para la seleccion
de aprendices, entre otras.

No se realizaron
actividades para esta
obligacion.

Para el periodo objeto
de este pago la
necesidad del servicio
no requirio ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacién

Conocer, Aplicar y hacer
cumplir el reglamento de

aprendices.

Se aplica el reglamento
del aprendiz:

Deberes y derechos de
los aprendices

Se encuentra en la
plataforma DRIVE en la
carpeta de Portafolio del
instructor
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Apoyar la evaluacion de
procesos contractuales de
bienes y servicios que tengan
relacidn con el drea de
formacion; asi como el
apoyo técnico a la
supervisién de contratos de
bienes y servicios que
correspondan a su area de
formacién a quien la
subdirectora determine.

Para el periodo objeto
de este pago la

necesidad del servicio no

requirio ejecutar
actividades

correspondientes a esta

obligacion

Para el periodo objeto
de este pago la
necesidad del servicio
no requirio ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacién.

Asistir a los llamados
efectuados por la Entidad,
con el objeto de recibir
capacitaciéon y actualizaciéon
en formacioén.

Para el periodo objeto de

este pago la necesidad
del servicio norequirid
ejecutar actividades

correspondientes a esta

Para el periodo
objetode este pago
la necesidad del
serviciono requirid
ejecutar actividades

obligacién correspondientes a
esta obligacion.
Aplicar al proceso de Si  cuento con la| Anexo certificado de

certificacién de la norma
ORIENTAR FORMACION
PRESENCIAL DE ACUERDO
CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVO
240201056 y aportar el
respectivo certificado de
aprobacion vigente, o la
evidencia de la inscripcion
efectiva al mismo antes del
30 de junio del presente ano.

certificacion de la norma

orientar
presencial
con
técnico vy
240201056.

formacion

de acuerdo
procedimiento
normativo

la competencia
laboral. ORIENTAR
FORMACION
PRESENCIAL DE
ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO
TECNICO Y
NORMATIVO
240201056

Atender la formacién de
aprendices en el area
asignada, en las
competencias, resultados de
aprendizaje y actividades de
los proyectos de formacién
programados dentro de los
tiempos que para cada
accién se determine por el
centro de formacién

Se realizo actividades
de la ficha 2928410,
correspondiente al
titulado de Técnico en
Cocina en el
municipio de la vega.
Se realizo actividades
con la ficha 3130603,
correspondiente al
complementario de

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma DRIVE en
la carpeta Portafolio
del Instructor.
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Comidas Rapidas. Se
realizé actividades con
la ficha 3115834,
correspondiente al
complementario de
preparacién de postres
nacionales.

10

Legalizar la apertura de los
Grupos de Formacion
complementaria en el
aplicativo SOFIA PLUS en el
tiempo correspondiente
teniendo en cuenta las
fechas establecidas por el
area de Administracion
Educativa.

Se realizo la gestién de
formacion
complementaria ante la
coordinacion Académica
y la coordinacion de
Administracién
Educativa a las
siguientes fichas.
3130603
correspondiente al
complementario de
Comidas Rapidas.

Ficha 3115834,
correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma DRIVE en la
carpeta Portafolio del
Instructor.

GTH-F-062 V10




SENA

N

11.

Apoyar la gestion del
programa para el
posicionamiento Regional de
acuerdo al Plan Estratégico
del Centro de Formacién

Titulado Técnico en
Cocina con ficha 2928410

en la competencia.

Preparar Alimentos de
acuerdo a solicitud del
cliente. la ficha 3115834,

correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales.

Preparar Alimentos

de cuerdo a solicitud
del cliente.

la ficha 3130603,

correspondiente al
complementario de
Comidas Rapidas.
Preparar Alimentos
de cuerdo a solicitud
del cliente.

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma drive en la
carpeta portafolio del
Instructor

12.

Participar activamente en el
cumplimiento de las metas
de formacién de acuerdo
con los lineamientos,
cobertura y productos
indicados por la Subdireccion
de centro.

Se aporta en las metas a
regular con:
8 Aprendices en el

Titulado Técnico en

Cocina con la ficha
2928410 en la
competencia  preparar

alimentos de acuerdo ala
solicitud del cliente.

30 aprendices de la ficha
3130603,
correspondiente al
complementario de
Comidas Rapidas en la
competencia. Preparar

Alimentos de cuerdo a

Todas las evidencias se
encuentran en la
plataforma DRIVE en
la carpeta Portafolio
del Instructor.
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solicitud del cliente. 23
aprendices de la ficha
3115834,

correspondiente al
complementario de
Preparacion de postres
nacionales en la
competencia. Preparar
Alimentos de cuerdo a
solicitud del cliente.

13. | Usar las herramientas Se trabaja en la Todas las evidencias se
disponibles en el ambiente plataforma DRIVE con: encuentran en DRIVE
virtual de aprendizaje para en la carpeta
fortalecer la formaciéon y Foros portafolio del
lograr el cumplimiento de los Instructor.
lineamientos, cobertura y Herramienta de
productos indicados. portafolio de evidencias

14 | Implementar y evaluar Dentro de las estrategias, [Se realizé una actividad

estrategias de retencién a
través de acciones que
permitan garantizar la
permanencia de aprendices
en los diferentes niveles y
modalidades de formacion,
en coordinacién con el area
de bienestar y los apoyos
administrativos de
formacién. Para tal efecto
los reportes de inasistencias
y/o desercién deben
efectuarse de manera
inmediata

estan:

-Apoyo constante y
directo por parte de
bienestar del aprendiz.
-Acompafamiento de
coordinacién académica.
-Se notifica a Bienestar
del aprendiz el caso del
aprendiz Oscar Ivan
Gdmez Sanchez de la ficha
2928410 del técnico en
cocina la posible
desercion del aprendiz
por motivos econémicos
el cual no le permite al
aprendiz continuar con su
proceso de formacidn.

El dia 12 de noviembre se
realizé una actividad con
la psicologa de la
institucion en una
actividad de Economia
popular y campesena,

por parte del equipo de
Bienestar en donde se
enfocd los protocolos y
afianzamiento de cada
uno de los aprendices
se entrega evidencias
fotograficas de las
actividades.

Se entrega evidencia
de el correo.
Notificando la solicitud
de seguimiento al
aprendiz
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15.

Participar en actividades de
investigacion y desarrollo
tecnolégico, ocupacional y
social, que contribuya a la
actualizaciony
mejoramiento de la
formacién profesional
integral y la formacién para
el trabajo del area.

Para el periodo objeto de
este pago la necesidad
del servicio no requirio
ejecutar actividades
correspondientes a esta
obligacion

Para el periodo objeto
de este pago la
necesidad del servicio
no requiridé ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacion

GTH-F-062 V10




SENA

N

16. | Guardar absoluta reserva Se guarda reserva en Capacitaciones
sobre documentos, todas las actividades elaboradas en la
informacion, programasy ejecutadas dentro del plataforma de si
material que lleguen a su objeto contractual. contratistas
conocimiento por el
desarrollo del objeto
contractual.

17. | Cumplir con la programacién | Se reportan 183 horas Reporte descargado de
concertada mensual en /mensuales que Sofia plus ay anexado a
actividades de formacién, Correspondientes a: evidencias.
por periodos fijos y con una
programacion mensual de 107 horas de titulado en
160 horas. Dicha actividad Pasteleria con la ficha
serd desarrollada en los 29 2928410 - COCINA
municipios de jurisdiccién 24 horas en la ficha
del centro de formacién, en | 3115834,
las jornadas mafiana, tarde, | correspondiente al
noche o fin de semana; complementario de
segun la programacion Preparacion de postres
concertada con el respectivo | pnacionales.
coordinador. 52 horas en la ficha

3130603,
correspondiente al
complementario de
Preparaciéon de Comidas
Raidas.

Se reponen las 9 horas

gue se debia en el mes de
Noviembre.

18. | Apoyar la formacién ficha 3115834, Reporte descargado de
complementaria de ser correspondiente al Sofia plus ay anexado a
necesario para dar complementario de evidencias.
cumplimiento a los Preparacion de postres
requerimientos y las nacionales.
necesidades del centro de ficha 3130603,
formacion. correspondiente al

complementario de
Comidas Rapidas.
19. | Hacer entrega al supervisor | En la carpeta de DRIVE Todas las evidencias se

una vez inicie la ficha de
formacidn titulada el
proyecto formativo, la
planeacion pedagdgica, las

en portafolio del
Instructor: se cuenta:
Estructura curricular

encuentran en la
plataforma DRIVE en la
carpeta Evidencias del
Instructor.
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guias de aprendizaje,
instrumentos de evaluacién
del programay/o
competencia a impartir; asi
como efectuar la creacién y
actualizacion en el
respectivo portafolio segin
las actualizaciones de siga.

Proyecto formativo,
Planeacién pedagodgica
Gantt, cronograma de
trabajo trimestral.
Guia de aprendizaje
GFPI-F-135,

Plan de trabajo
concertado
instrumento
deevaluacion.

20. | Efectuar seguimiento a Para el periodo objeto Para el periodo
aprendices en etapa de este pago la objeto de este pago la
productiva, en caso de ser necesidad del servicio no | necesidad del servicio
requerido y de conformidad | requirié ejecutar no requirio ejecutar
con los lineamientos actividades actividades
establecidos al respecto en correspondientes a esta | correspondientes a
el Plan de Accién de la obligacion esta obligacién
vigencia.

21. | Apoyar el desarrollo de las No se realizaron Para el periodo
diferentes etapas de las actividades para esta objeto de este pago la
ofertas educativas en las obligacidn. necesidad del servicio
modalidades, regular y no requirié ejecutar
especial, asi como participar actividades
en articulacién con el correspondientes a
personal de apoyo a la esta obligacién
administracion educativa en
los procesos de divulgacion,
inscripcion, registro y
matricula.

22. | Programar y proponer giras Para el periodo objeto Para el periodo objeto

técnicas con criterios de
calidad, pertinencia 'y
optimizacién de recursos,
con el fin de ser registradas
en el aplicativo del plan de
accién de la Direccion de
Planeaciény
Direccionamiento
Corporativo, Asi como
brindar el acompafiamiento
durante el desarrollo de las
mismas.

de este pago la
necesidad del servicio no
requirié ejecutar
actividades
correspondientes a esta
obligacion.

de este pago la
necesidad del servicio
no requirio ejecutar
actividades
correspondientes a
esta obligacién
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23.

Estar en continua revision de
los sistemas de gestidn de
calidad SIGA, para la

actualizacion de

procesos y formatos

aplicarlo en elproceso

de formacién

correspondiente.
Conformara un Archivo Digital
y manual con los soportes de
la Ejecucion de la Formacion
(Proyecto de Formacion,
planeacion pedagdgica, plan
de trabajo.

Se
formatos:

trabaja en los
guia de aprendizaje GFPI-
F-135

Planeacién pedagogica
GFPI-F-134.

Se anexa

Todas las evidencias
seencuentranen la
plataforma DRIVE en
la carpeta Evidencias
del instructor.

Guia de aprendizaje
GFPI-F-135

Planeacién
pedagdgica GFPI-F-
134,

24. | Participar en las Para el periodo objeto Para el periodo objeto
convocatorias de formacién | de este pago la de este pago la
pedagdgicas que el Centro necesidad del servicio no | necesidad del servicio
establezca, asi como la requirio ejecutar no requirié ejecutar
formacién de TIC'S en actividades actividades
mejora de las competencias | correspondientes a esta | correspondientes a
de las nuevas tecnologias. obligacion. esta obligacién

25. | Apoyar en la elaboracion de | Para el periodo objeto Para el periodo objeto
documentos “lugares de de este pago la de este pago la
desarrollo”, de nuevos necesidad del servicio no | necesidad del servicio
programas y renovacion de requirié ejecutar no requirio ejecutar
los mismos, al igual que en el | actividades actividades
proceso de autoevaluacién, | correspondientes a esta | correspondientes a
de acuerdo a lo establecido obligacion. esta obligacién
en la guia de gestion del
Registro Calificado que se
encuentre vigente.

26. | Participar en los Equipos Para el periodo objeto Pendiente del

Ejecutores de Centroy
apoyar la elaboracion,
revisidn y validacidn de los
productos establecidos en
los procedimientos y guias
determinados desde la

pertinencia de la oferta

de este pago la
necesidad del servicio no
requirié ejecutar
actividades
correspondientes a esta
obligacién

requerimiento del
equipo ejecutor.
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hasta la certificacion de los
aprendices.

27

Participar en la concertacion y
coordinacion interinstitucional
para la ejecucién de proyectos
de desarrollo y acciones de
Formacidn Profesional Integral,
proyectos de desarrollo
sectorial,

regional, municipal y veredal.

Durante el
realizaron acciones
esta obligacion.

mes no se
para

No se
evidencias.

presentan

28

Realizar la respectiva entrega
formal mediante acta, donde se
evidencien las acciones del
programa formativo, su avance
y novedades, ante la rotacién de
instructor.

Durante el mes
realizaron acciones
esta obligacidn.

no se
para

No se
evidencias.

presentan

29

Recibir y responder por el uso,
manejo y custodia de bienes
entregados  (ambientes de
formacidn, materiales, equipos
o herramientas) para el
desarrollo

de la formacidn en virtud de la
ejecucién de su contrato.

Durante el
realizaron acciones
esta obligacion.

mes no se
para

No se
evidencias.

presentan

30

Reintegrar los materiales de
formacion, herramientas o
equipos, que fueren entregados
para el desarrollo del
programa

de formacion.

En el momento no me han
entregado materiales de
formacion, herramientas o
equipos para reintegrar.

del
del

Pendiente
requerimiento
centro de formacion.

31

Vigilar y salvaguardar los bienes
gue hagan parte del patrimonio
del SENA, de otras entidades o
de particulares puestos al
servicio de la entidad y que
hayan sido entregados para el
desarrollo del objeto del
contrato, por lo que son sujetos
de control vy vigilancia. En
consecuencia, deberan dar
cuenta sobre la entrega de
bienes al supervisor del
contrato respectivo y a los
O6rganos de control fiscal vy
disciplinario, de

ser procedente.

No se ha presentado
novedad de los bienes del
SENA, que estén en mi
ambiente de formacion.

No se ha presentado
novedad de los bienes
del SENA, que estén en
mi ambiente de
formacion.

32

Los documentos elaborados en
funcién de la  formacién

Esta actividad se realizara al
final del contrato, en el mes

actividad se
final del

Esta
realizara al
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profesional integral del
respectivo programa son
propiedad del Servicio Nacional
de Aprendizaje; donde el
instructor debera al final del
contrato, realizar la entrega en
archivo magnético de cada una
de las evidencias y formatos
elaborados (Word, Excel y PDF)

en virtud del contrato al
supervisor, quien deberd
validar

la informacion correspondiente.

de diciembre de 2024.

contrato, en el mes de
diciembre de 2024.

cabal cumplimiento del
objeto contractual.

encuesta de SIGA por
motivo de no tener
activa el correo Sena.

33 | Proyectar decorosamente la | Esta actividad se realiza Esta actividad se realiza
imagen corporativa del Servicio | todo el tiempo. todo el tiempo.
Nacional de Aprendizaje, en
las

34 | Las demds necesarias para el | No se logrd hacer la Para el préximo mes

me comprometo
hacer la encuesta
SIGA si me activan mi
correo Sena.

A continuacidn, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este

informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe

en el Formato Informe Legalizaciéon Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se

describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacion el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.
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ITEM | No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. XX XX XX XX
2. XX XX XX XX

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacion del informe de ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucion contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos.

realizados y el No0.1067379834 de la planilla, SIMPLE y octubre de 2024. (Decreto Ley
2106de2019 — “Decreto Ley Anti tramites”)

Evidencias (36 folios)

Cordialmente,

Firma
Nelson Andrés Matiz
MatizContratista

C.C. No. 80.843.381 Bogota

Recibi a satisfaccion:

Firma

JHON ALEXANDER SAAVEDRA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 6671729 del afio 2024

Coordinador Académico

15
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: NELSON ANDRES MATIZ MATIZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL Y

FECHA INICIAL: 01/11/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  30/11/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3115834 - PREPARACION DE POSTRES NACIONALES

DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS RAPIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER

ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.
PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LOS REQUERIMIENTOS

DEL CLIENTE.
-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 3130603 - COMIDAS RAPIDAS
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO)
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS RAPIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LOS REQUERIMIENTOS
DEL CLIENTE.

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 52,00

FICHA 2928410 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucién politica y los convenios internacionales.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

ENSAMBLE Y DECORACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y
procedimiento técnico

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TECNICAS DE

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGUN TECNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

21/11/24 12:24
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 107,70

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 183,70

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: NELSON ANDRES MATIZ MATIZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL Y
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion;

Cocina

Cadigo del Programa de Formacion:

635503 version 103

Nombre del Proyecto ( si es formacién Titulada)

Técnicas de la cocina fusién en la IED Alonso De Olalla en el
municipio de Villeta (Cundinamarca)

Fase del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Ejecucion

Actividad de Proyecto(si es formacion Titulada)

Disenar e implementar propuestas para la
preparacidn,operaciones de higienizacién, solicitud y
almacenamiento usados en la transformacion de materias
primas de acuerdo a solicitud

Competencia

Preparar alimentos de acuerdo con la solicitud del cliente.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Preparar las bases de cocina fria y caliente de acuerdo a
estandares internacionales cumpliendo con las normas de
manipulacion vigentes

Duracién de la guia

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz esta guia le permitira que usted de inicio al resultado de aprendizaje de la norma
de competencia PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE
PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO, cuyo resultado de Aprendizaje es:
PREPARAR LAS BASES DE COCINA FRIA Y CALIENTE DE ACUERDO A ESTANDARES
INTERNACIONALES CUMPLIENDO CON LAS NORMAS DE MANIPULACION
VIGENTES, el que usted alcance los logros planteados dependerd del compromiso y

responsabilidad con que asuma las actividades que se detallan a continuacion.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 ACTIVIDADES DE REFLEXION INICIAL:
MARISCOS

A pesar de su presencia estelar en la mesa, sigue siendo un
gran desconocido; porque... ¢qué es exactamente y qué tipos de
marisco existen? ;Como se clasifica? Responderan a todas esas
cuestiones para arrojar luz sobre estos seres marinos tan curiosos

como deliciosos y aprenderan a identificarlos y a disfrutarlos.

Basandose Unicamente en su aspecto, es cierto que
percebes, bogavantes, almejas, sepias y gambas no parecen tener
mucho mas en comudn que su origen, el mar. Sin embargo, estos
y otras muchisimas especies mantienen lazos mas estrechos; ya
que forman parte de una misma parentela, la gran variedad de

mariscos.

Aunque en este colectivo abundan los individuos con
concha y con cascara (en algunos casos, casi una armadura)
también se incluyen en él seres de aspecto muy diferente con

tentaculos y espinas. Pero a pesar de su apariencia dispar, tienen

mucho en comun. Empezando por su sabor, son los frutos

marinos mas exquisitos.
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Los mariscos son muy apreciados, pero no tan conocidos como los productos de la tierra.
Y es que nadie tendria dificultad para identificar un filete de pollo como carne, ¢verdad? Pero la
cosa se complica cuando se trata de poner orden al mundo marino conocido. Que, por cierto,

apenas constituye un 9%, ya que el resto constituye ain un misterio.

3.2 ACTIVIDADES DE IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS:

MARISCOS

Si se atiene a la etimologia de la palabra para saber qué se considera marisco, esta no
significa mas que el que pertenece al mar. El primer dato del
que hay que partir, para empezar a distinguirlos del resto de
especies marinas, es que son seres invertebrados. De hecho,
segun la Enciclopedia Larousse Gastronomique, el marisco
es el nombre con el que se denomina cualquier animal

marino invertebrado comestible.

Pero es una definicion demasiado amplia. Aterrizar
en las clases de marisco resultara muy util y practico para
terminar de conocerlos. Porque, aunque la variedad existente
sea casi inabarcable, todos forman parte de uno de estos tres
grupos. Crustaceos, moluscos (bivalvos y cefalopodos) y

equinodermos. Si bien, completamente diferentes entre si.

“El marisco hace referencia a todos los animales marinos,
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invertebrados y comestibles; y se clasifican en crustaceos, moluscos y equinodermos.”

3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTOS Y

TEORIA)

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE N° 1

preparacién de acuerdo a solicitud del clinete

Identificar los diferentes tipos de mariscos para

Actividades (didacticas activas)

1. Mapa mental Digital
2. Cuestionario

AMBIENTEY MATERIALES:

esferos

Tiempo invertido en el desarrollo de la actividad:

Trabajo en casa, cuadreno, hojas, colores, lapices, Presencial

0 horas

Desescolarizada 0
horas

Virtual
0 horas

Mariscos: ¢qué son y qué tipos hay?

La palabra “marisco” forma parte del vocabulario de la gastronomia; con esto queremos

decir que no designa un conjunto determinado de animales sino a muchos invertebrados que se

utilizan como ingredientes culinarios y que suelen ser marinos pero cuentan con caracteristicas

diversas.
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Asi, encontramos principalmente tres tipos de mariscos: los crustaceos, los moluscos
bivalvos y los cefalopodos, también llamados “moluscos blandos”. Como hemos mencionado,

todos estos animales son invertebrados que habitan en el mar o en entornos de agua dulce.

Existen muchos platos con marisco populares en todo el mundo. Algunos de los mas
célebres son la paella de marisco tipica de Espafa, la sopa de marisco portuguesa, los espagueti

con marisco italianos o la empanada de marisco de la Patagonia argentina.

Crustéaceos

Los crustaceos pertenecen al filo de los artropodos -invertebrados con apéndices articulados
y un exoesqueleto formado por el carbiohidrato quitina-, del mismo modo que los insectos, los

aracnidos y los miriapodos como el ciempiés.

La mayoria de animales de este tipo viven en el agua, tanto en la marina como en la de los

rios y los lagos o en el agua salobre, que tiene un punto intermedio de salinidad

Los cangrejos, las gambas, los langostinos, los percebes o las langostas son mariscos que
pertenecen al subfilo de los artrépodos. Veamos las caracteristicas y usos culinarios de algunos de

estos animales.
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Cangrejo

Los cangrejos son un conjunto de mas de 4 mil crustaceos con diez patas (agrupadas en
cinco pares) de las cuales las dos primeras tienen forma de pinza y permiten llevar a cabo funciones

como manipular alimentos o disputar territorios con otros miembros de la misma especie.

Entre los platos y alimentos con cangrejo mas comunes encontramos el surimi, los palitos
de cangrejo, el cangrejo en salsa, los bufiuelos de cangrejo, el céctel de cangrejo o el cangrejo con

guindillas

Gamba

Como los cangrejos, las gambas son crustaceos decapodos -es decir, tienen diez patas. Tanto

desde un punto de vista anatdbmico como en relacion a su uso culinario, la gamba es parecida a
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crustaceos como los langostinos o los camarones. Las gambas se pueden preparar en coctel, en

tortilla, con pasta o arroz, al ajillo, etc.

Langosta

Las langostas son crustaceos de la familia de los palinuridos que tienen un gran valor

culinario, siendo el ejemplo tipico de marisco consumido por miembros de la elite econdmica.

La langosta se suele cocinar al vapor o a la plancha y con frecuencia se acomparia de
mantequilla, ajo, perejil y otros alimentos que sirven como condimento pero que no alteran de

forma significativa su rico sabor.

Moluscos bivalvos

Los moluscos son un conjunto de animales invertebrados que se caracterizan por tener un
pie muscular, una concha (que puede ser mas 0 menos dura) compuesta por carbonato de calcio y

un 6rgano llamado radula mediante el cual se alimentan.

Los bivalvos son moluscos con una concha formada por dos segmentos (las Ilamadas
“valvas”) que habitan en entornos de agua dulce y que son muy apreciados como marisco. Algunos
ejemplos de moluscos bivalvos que se usan como ingrediente culinario son las ostras, las almejas,

los mejillones, las navajas y los berberechos.
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Ostra

Las ostras se caracterizan por sus valvas
irregulares y por el hecho de que producen perlas.
Son uno de los mariscos mas valorados por los
amantes de la gastronomia y por lo general se

consumen vivas, crudas y alifiadas con un poco de

limon.

Mejillon

Los mejillones o choros también son muy apreciados como alimento pero suelen ser mucho

mas baratos que las ostras.

Se pueden comer acompafados por mayonesa, vinagretas u otras salsas, ademas de ser un

ingrediente ideal para paellas, espagueti y otros platos con marisco.

Cefalépodos (moluscos blandos)

Los cefalépodos son un tipo de molusco que s6lo habita en el mar. Sus principales
caracteristicas son la cercania del pie tipico de los moluscos con la cabeza y el hecho de que su

concha es menos dura que las de otros moluscos o tiende a debilitarse o desaparecer.

Pulpo
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Los pulpos son moluscos sin concha
con ocho extremidades. Aunque son muy
valorados como alimento (por ejemplo, el
pulpo a la gallega, con pimentdn o la ensalada
de pulpo son tres platos deliciosos), la

Ilamativa inteligencia de los pulpos genera

particulares problemas éticos con respecto a

SuU consumao.

Calamar

Desde un punto de vista anatdmico, los calamares se caracterizan por poseer ocho brazos y

dos tentaculos dotados de ventosas.

Entre los platos con calamares méas populares encontramos los calamares rebozados, los
calamares a la romana, el bocadillo de calamares, la bullabesa o el shiokara japonés, que se prepara

fermentando el animal junto con sus visceras y se usa como acompafiamiento del arroz

De acuerdo a la lectura anterior y a el material de apoyo realice la siguiente actividad

1. Elabore un mapa mental digital sobre los tipos de mariscos, esta actividad la puede usar con

la aplicacién de su preferencia

Recuerde joven aprendiz que las evidencias deben ser guardadas en el Drive creado por su

instructor para tal fin.
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ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE N° 2
Identificar la forma de identificar la frescura de los
mariscos de acuerdo a la materia prima y orden de
produccion

Actividades (did&cticas activas)

1. llustraciones animado
2. Cuestionario

AMBIENTE Y MATERIALES:
Trabajo en casa, cuadreno, hojas, colores, lapices,
esferos

Tiempo invertido en el desarrollo de la actividad:

Presencial
0 horas

Desescolarizada 0
horas

Virtual
0 horas

La frescura del marisco

La frescura del marisco es un aspecto muy importante a la hora de la compra y, aungue

hay que tener en cuenta muchos factores seguin su especie, pueden servir las siguientes nociones:

Los crustaceos
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Los crustaceos que se venden vivos suelen ser especies con capacidad para andar fuera del
agua, como el cangrejo o la langosta. Son frescos si cuando se sumergen en agua salada se reaniman
0 si se mueven instintivamente cuando se agarran. Ademas, deben desprender un olor agradable y

estar intactos.

Los refrigerados, como gambas y langostinos, estan frescos si la cabeza mantiene un aspecto
translucido y ligeramente verdoso, olor a mar y caparazon suave al tacto. Los congelados deben
estar integros, con carne de aspecto similar al fresco y sin escarcha en el envase. En los crustaceos
cocidos, el caparazdn debe ser rosado o rojo vivo sin manchas verdosas o0 negruzcas. Su peso ha

ser elevado y si la cola y las patas estan replegadas, indica que el marisco se cocio estando vivo.

Los moluscos

Los moluscos bivalvos se comercializan vivos y para ello las valvas deben estar firmemente
cerradas. En caso de que estén semiabiertas, deberan cerrarse tan solo al tocarlas. Otro indicativo
de frescura se refiere al liquido entre las valvas, que ha de ser abundante, claro y con olor a mar.
Los cefalépodos frescos tienen un color entre blanco nacarado y rosa palido. Deben tener

consistencia firme al tacto, han de estar himedos, suaves y resbaladizos

De acuerdo a la informacién suministrada y al material de apoyo dado por su instructor

desarrolle la siguiente actividad:

Elabore un paso a paso ilustrado sobre la frescura de los mariscos, recuerde que puede usar

la aplicacién de su preferencia
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ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE N° 3

materia prima, orden de produccion y solicitud del
cliente.

Actividades (didacticas activas)

Reconocer e identificar los diferentes tipos de
métodos de coccion de los mariscos de acuerdo a la

1. Mapa conceptual digital
2. Cuestionario

AMBIENTE Y MATERIALES:
Trabajo en casa, cuadreno, hojas, colores, lapices,

esferos

Tiempo invertido en el desarrollo de la actividad:

Presencial Desescolarizada Virtual
0 horas 0 horas 0 horas

Principales técnicas culinarias
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A la plancha. Es un método utilizado en especial para crusticeos con cola. Para preparar los
de gran de tamafio es recomendable partirlos por la mitad en vivo. Se comienza a cocinar por la

parte de la cascara. Combina bien con &cidos (vinagre, zumo de limén...).

Cocido. Se realiza con agua corriente y sal marina, siendo la proporcién idonea de 100
gramos de sal gorda marina por 1 litro de agua. De esta manera se consigue que el marisco conserve
después de su coccion su sabor y aroma a mar. También se puede realizar esta técnica con un caldo
corto y en este caso se emplean 35 gramos de sal por cada litro de agua. EI tiempo de coccién varia

segun el tamario de las piezas.

1 pieza de 1 kilo: 15 minutos en agua con sal hirviendo.

2 piezas de 1 kilo: 20 minutos en agua con sal hirviendo.

1 kilo de piezas pequefias: entre 5y 8 minutos, segin sean frescos o congelados.

Después de la coccion, si se quiere servir en frio, es recomendable enfriar el marisco dentro
de un recipiente con hielos; su carne queda mas prieta, se corta el calor y se evita que el marisco se

recueza.

En frio, una vez cocidos sirven para elaborar cdcteles, ensaladas o rellenos de ensaladilla.
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En caliente, se pueden consumir a la plancha, cocidos, fritos con una pasta Orly, al ajillo,
en revueltos y tortillas, en arroces, pastas y legumbres, como acompafiamiento de pescados en salsa

0 también en una salsa verde.

Tiempos de coccion: crustaceos y moluscos

Percebe: 5 minutos

Langostino: 3 a 5 minutos

Gamba: 1 minuto

Cigala: 3 6 5 minutos

Caracolillos: 2 minutos

Nécoras: 8 a 10 minutos

Centollo: 20 minutos

Buey de mar: 20 minutos

Langosta: 25 minutos

Bogavante: 25 minutos

De acuerdo a la informacion suministrada y al material de apoyo dado por su instructor

realice la siguiente actividad.
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Realice un mapa conceptual digital con dibujos sobre los métodos y tiempos de coccion de

los mariscos

3.4 TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO

De acuerdo a la informacion suministrada, al material de apoyo y a las indicaciones de su

instructor, debe elaborar una preparacion con mariscos.
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Para esta preparacion se debe tener en cuenta que se va a realizar por medio del aplicativo

Google Meet.

1. Se debe tener la indumentaria necesaria para el momento de la preparacion.
2. Recuerde que debe tener el mise en place listo al momento de iniciar la sesion.
3. Al momento de la preparacion debe usar un lenguaje técnico.

4. Recuerde que debe usar un metddo de coccion aplicado a esa preparacion

5. Se debe realizar la receta estandar para la preparacion.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
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Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Respuesta a preguntas sobre la
carne de pesacados

Evidencias de Desempefio:

Identificar la forma en que se debe
reconocer un marisco fresco, las
diferentes tipos y métodos de
coccion

Evidencias de Producto:

Reconocer un marisco fresco, las
diferentes tipos y métodos de
coccidn aplicado en una preparacion

Utiliza los utensilios y equipos de
acuerdo con el instructivo de
operacion.

Realiza los cortes y
porcionamientos de los insumos de
acuerdo a la presentacion y las
cantidades establecidas.

Arregla y porciona pescados,
mariscos, aves y carnes

Realiza los cortes y
porcionamientos de los insumos de
acuerdo a la presentacion y las
cantidades establecidas.

Aplica diferentes métodos de
coccion en los alimentos,
comprendiendo los cambios fisicos
y organolépticos generados por
accion del calor.

Reconoce los términos de coccién
de las carnes, segun estandares de
cocina internacional.

Decora las preparaciones de
acuerdo con los parametros dados
por el establecimiento.

Técnica:
Respuesta a preguntas
Instrumento:

Cuestionario

Técnica:

Mapa mental digital
lustracion animada
Mapa conceptual digital

Instrumento:

Lista de chequeo de desempefio

Técnica:

Mapa mental digital
lustracion animada
Mapa conceptual digital
Preparacion
Instrumento:

Lista de chequeo de desempefio

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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Acciones correctoras: cualquier accion tomada para eliminar las causas de no conformidades.

Acciones preventivas: cualquier accién tomada para eliminar las causas de no conformidadespotenciales.

Aditivos lacteos: productos que se incorporan a la leche, con objeto de corregir y mejorar las

caracteristicas de la misma para la los diferentes productos a elaborar.

Aireacion: accion de renovar el aire de una sala.Almacenes:lugares donde se guardan diferentes tipos de

mercancia.

Almacén frigorifico de reserva: espacio en el pueden conservarse pequefias partidas del producto por
un breve periodo de tiempo, cuando por cualquier razon no es posible colocarlas en el almacén frigorifico principal

inmediatamente después de la congelacion; la temperatura deberaser de -180C (0oF) o més baja.

Almacén frigorifico: local aislado y refrigerado destinado especialmente al almacenamiento de
productos congelados. Los almacenes frigorificos tienen suficiente capacidad refrigeradora para mantener los
productos a una temperatura de -180C (0oF) o mas baja, pero no estdn destinados a congelarlos o a enfriarlos

hasta que alcancen la temperatura de almacenamiento.

Almacén frigorifico de doble pared: un local que se mantiene a una temperatura de —18°C (0°F) o més baja
refrigerando las paredes, el techo y el suelo, de ordinario haciendo circular aire frio en el espacio que separa el

aislamiento y las paredes interiores de la cAmara.

Almacén de refrigeracién: habitaculo en el que se almacenala materia prima a la temperatura de fusion del

hielo por periodos breves cuando por cualquier razén no es posible congelarla rapidamente.

Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC): proceso de recopilacion y evaluacion
de informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan, para decidir cuales son importantes para la

inocuidad del alimento.
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Andlisis 0 ensayos “in situ”: los que se realizan en el mismo lugar donde se encuentra el objeto de
analisis, ampliando el concepto es aquella prueba que no se hace en el laboratorio por lo que no hay que llevar una

muestra hasta alli, si no que se realiza en la planta de procesado o en el lugar donde sea necesario.

Autoclave: recipiente a presion destinado al tratamiento térmico de los alimentos envasados en envases
herméticamente cerrados, bien mediante vapor saturado o mediante el calentamiento de agua con presion de aire

superpuesta.

Cémara de aire: espacio cerrado con doble puerta, interior y exterior, situado a la entrada de un
almacén frigorifico. Al entrar o salir se cierra una puerta antes de abrir la otra, reduciéndose asi la entrada de aire
caliente en el almacén frigorifico y la salida de aire frio del mismo. En lugar de camaras de aire se utilizan

a veces cortinas de aire frio.

Camaras de conservacién: recinto dotado de instalaciones de frio artificial y en ocasiones de
regulacion de la humedad, que se destina a conservar alimentos u otros productos que podrian deteriorarse a la

temperatura ambiente.

Centrifuga: equipo en el que al adquirir una cierta velocidad se separan las distintas fases de un fluido, en

funcidn de su fuerza centrifuga.

Cerrado herméticamente: cierrehermético queno deja pasar el aire ni el liquido.

Concentracion: magnitud que expresa la cantidad de una sustancia por unidad de volumen. Existen varias
formas de expresarla,normalmente,cuando se refiere a la concentracién de las disoluciones de limpieza se hace en

tanto por ciento. En el sistema internacionales mol/litro de disolucion.

Condiciones higiénico—sanitarias: conjunto de requisitos que deben reunir tanto las instalaciones como
los equipos que van a estar en contacto con las materias primas o auxiliares con el fin de eliminar cualquier tipo

de contaminacidn de estas.
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Condiciones técnicas: conjunto de condiciones que debe reunir unainstalacién o conjunto.

Congelador: el equipo destinado a la congelacion de pescado y otros productos alimenticios mediante
la reduccion rapida de la temperatura del producto de manera que después de la estabilizacion térmica la temperatura

del centro térmico sea la misma que la temperatura de almacenamiento.

Congelador por circulacién rapida de aire: sustrae calor del producto mediante una corriente de aire
frio. En los de tipo continuo, el producto se congela a medida que va pasando lentamente por una camara o tinel de
congelacién por ventilacion. En otros, el producto se coloca en el congelador en bandejas o soportes adecuados, que
permanecen fijos durante el proceso de congelacion. En el congelador por circulacion rpida de aire es posible

introducir mas productos de diversas formas y tamafios que en el congelador por contacto.

Mariscos: especies de moluscos y crustaceos, incluidos los cefaldépodos, que se destinan usualmente a

la alimentacion

Orear:secar o eliminar la humedad haciendo que le dé el aire.

Organoléptico: califica toda propiedad de un producto susceptible de ser percibida por los 6rganos de los

sentidos

Peces o pescado: vertebrados acuaticos de sangre fria designados de ordinario con dicho nombre. Se
incluyen piscidos, elasmobranquios y ciclostomos. No se incluyen los mamiferos, invertebrados ni anfibios
acuaticos. Conviene observar, sin embargo, que muchas de las recomendaciones que aqui se hacen se aplican

también a algunos invertebrados, en especial los cefalépodos

Pescado o0 marisco fresco: pescado o mariscos recién capturadosque no ha sido objeto de ningin tratamiento

de conservacion o que solo se ha conservado por refrigeracion

Pescado congelado: pescado que ha sido objeto de un proceso de congelacion suficiente para reducir
la temperatura de todo el producto a un grado suficientemente bajo para conservar la calidad inherente

del pescado y ha sido mantenido a dicha temperatura durante el transporte, almacenamiento y distribucion, incluido
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el momento de la venta final. A efectos de este codigo, los términos congelado, congelado profundamente y

congelado rapidamente se consideraran como sinénimos,salvo que se especifique otra cosa

6. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

https://cookingacademy.es/food-lovers-blog/tecnicas-de-cocina/tecnicas-de-coccion-del-marisco/
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[Tipo de Documento [ Namero de Documento | Nombre [Apeliidos Estado [Competencia Resultado de Aprendizaje [Juicio de Evaluacion | Fechay Hora del Juicio Evalualivo___[Funcionario que registro el juicio evaluativo

T 1013124206 SARAY TATIANA RAMIREZ ESPINOZA POR CERTIFICAR 3420 - PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. |202762 - PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LGS [APROBADO 0671112024 9.09 a CC 50843361 - NELSON ANDRES MATIZ MATIZ
B oS TARIANA SALOVE BOTANGS CASTITO FOR CERTIFICAR |32 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A L SOLICTUD DEL CLIENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALGS. [ APROBADO CREZEEn T G0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B o TRURA GANELR CRRZON TELLEZ FOR CERTFICAR 502762 - PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDOALOS [ APROBADO CEREEEn T G0675381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
c3 T DANNA CAMIA [RERWUGEZ ROTTA FOR CERTFICAR 502762 - PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDOA LS [APROBADO CEREEEn T G0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B o1 GERONG TARTIN CADENA FOR CERTFICAR 502762 - PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDOA LS [APROBADO CREZEEn T G0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B ToregeE [FEvmemmED SAANON BONILA FOR CERTIIGAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLIENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CREZEEn T 30843381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B oS [FEvorTTa RNVERAFOLTO FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B TozE0RTaT CHAUTACASTITO FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S083381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B TozEIE UEVARA WANTARRES FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B TozEeoTs [FoporAT Oz WESA FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T G0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B o0 TRURASOFR SARRETO GAWEA FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0843381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B ToE0070R7 ‘—EVELVN = RESTREFO GRALDO FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. [202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B ToER0EHT0 VALERR QUOANG GUALTERGS FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A L SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T G083381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B ToeRoRaET ORER WGICA VILALGEGS FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B oo RUBEN DRI TRVIG CASTELLANGS FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S083381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B o7z TARA CAMIA TAVAY SANTGS FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
c3 TororoRe GRBRIEL ORUANGO CAIDERON GONZALEZ FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T G0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B oS TEIOY VANESSA WORGZ CORRER FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S083381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B ToroeseE RATRERINE DAVANA DA RODRIGUEZ FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B TororoeE RARGLVALENTNA TRV BELTRAN FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T G083381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B o708 TARIA SULETH GRIVELAWALDONADD FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B ToroEE WECETHFANERY VAENCA HERNANDEZ FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S083381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B e TRRCO ANTONIG VARGAS RAWIREZ FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T G083381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B o oA DAV THENEZVAZO FOR CERTIFICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLEENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T G0873381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B TR DANYS DANELR QUIRGE CASTELLAR FOR CERTIICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTTUD DEL CLIENTE. 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDOALOS. [ APROBADO CEREZEE T S0843381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B T NCOL DAL DR PAGHON FOR CERTIICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLIENTE [202762 - PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO CEREZEEn T S0843381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B TrTe9150 DEY TORERA FOR CERTIICAR [3425 - PREPARAR ALMENTOS DE ACUERDO A Lh SOLICTUD DEL CLIENTE 202762  PREPARAR POSTRES NACIONALES OE ACUERDO ALOS. [ APROBADO EREZEEn T S0843381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
B TS FRANCHESKA ALEIANDRA [FreeoEws FOR CERTICAR [6120- PREPARAR ALNENTOS O ACUERDO A L SOLTTUD DEL CLINTE [202102 PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO ALDS - |FPROBA00 CEREZEEn T S0843381 - NELSON ANDRES VATIZ WATZ
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02/09/2025

PRESENCIAL
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[Tipo de Documento [Namero de Documento |Nombre [Apellidos Estado Competencia [Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion | Fechay Hora del Juicio Evalualivo [Funcionario que registro el juicio evaluativo
cC 1003558297 [CRISTIAN STIVEN CORTES PINEROS EN FORMACION 37948 - Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y procedimiento | 532761 - 3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERI/ [APROBADO 22/11/202418.33 a CC 80843381 - NELSON ANDRES MATIZ MATIZ
[écnico PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION ¥
&3 Tovase877 CRISTAN STVEN CORTES PERGS N FORMAGION 3794 - Preparar alimenios ds acusrdo con 12 orden g produccion y procedimients [532763 - 2. ELABORAR PRODUCTGS DE COCIVA D ACUERDO CON APROBADO T B e CC 50543351 - NELSON ANDRES VATZ WATIZ
&3 Tovae877 CRISTAN STVEN CORTES PERGS N TORNACION 37046 Praparar Sl mentos G acuerdo conTa rden e Producciony procedimiont [S51642 - L EFECTUAR PROCEDIMIETOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS | APROBADO 03024 5505 CC 50543351 - NELSON ANDRES VAT WATIZ
&3 Tovase877 CRISTAN STVEN CORTES PERGS N TORNACION 37046 Praparar Sl menios O acuerdo con s rden e Producciony procedimiont | 51645 5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGUN TEGNICAS. CRITERIOS OF [FOR EVALUAR E
&3 Tovase877 CRISTAN STVEN CORTES PERGS N TORNACION 37046 Praparar Sl menios G acuerdo con s rden e Producciony procedimiont | 1644 & ELABORAR PRODUCTOS DF REPOSTERIA Y PANADERADE —[FOR EVALUAR E
&3 o ANGEL DAVD ARRA SAENZ R FORVACION 31046 Praparar ameos Taoraenae b y 27613 REALAR PREPARACIONES D BAGE DE REPOSTERIAY PR EVALUAR E
[écnico PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y
C3 oI ANGEL DAVID PARRA SAENZ EN FORMACION [37978 - Proparar aimentos de acuerdo con I orden 0e producciony procedimiento [592763 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON FOR EVALUAR -
C3 o137 ANGEL DAVID PARRA SAENZ R FORNACION 35548 Freparar imentos e acuedo con T rden 02 produstny possdimient [ So1o4s - . EFECTURR PROCEDMENTOS DE ALISTAMIENTO EN WATERIAS |POR EVALUAR -
C3 o137 ANGEL DAVID PARRA SAENZ R FORNACION 37548 Freparar simentos e 2w con T rden 02 produsny prossdmieni [ SS16is 5. PRESENTAS PREPARACIONES SEGUN TECNICAS. CRITEROS DF |POR EVALUAR -
C3 oI ANGEL DAVID PARRA SAENZ N FORMACION 7646 ~Praparar Amentos 4 a0erdo con o 0 0 ProAuccny procedimients | 551644 -4 ELABORAR PRODUCTOS F REPOSTERIA Y PANADERTA DE —[FOR EVALUAR -
i FUEE] BRAVAN ANDRES GONZALEZ MARECHA TRASLADADG S Preparar almenios T2 acrdo con m orden 02 produEEny poc e oSS 61 3. REAL AR PREPARACIONES D BAGE DE REPOSTERAY FOR EVALUAR -
técnico PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y
i o1 BRAVAN ANDRES GONZALEZ MARECHA TRASLADADO 7598 Preparar amenos Taoraenae b y 552765 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON PR EVALUAR E
i o1 BRAVAN ANDRES GONZALEZ MARECHA TRASLADADO ot Praparar Ao Taoraenae b y 1oz L EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS [FPOR EVALUAR E
i o1 BRAVAN ANDRES GONZALEZ MARECHA TRASLADADO ot Praparar Ao Taoraenae b y SE1645 5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGON TEGNIGAS. CRITERIOS F [FPOR EVALUAR E
i o1 BRAVAN ANDRES GONZALEZ MARECHA TRASLADADO ot Praparar Ao Taoraenae b y Coiot4 4 ELABORAR PRODUCTOS DF REPOSTERIA Y PANADERADE —[FOR EVALUAR E
&3 oo SOLETH DANELA VARTINEZ VEDIA R FORVACION 37046 Praparar aimenos Taoraenae b y 527613 REALZAR PREPARACIONES DE BAGE DE REPOSTERIAY APROBADO T e G 30643351 - NELSON ANDRES VATZ WATIZ
[écnico PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y
C3 oz SULETH DANELA VARTINEZ MEDIA EN FORMACION [37978 - Proparar aimentos de acuerdo con I orden 0e producciony procedimiento [592763 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON APROBADO EIREZETE G 50643381 - NELSON ANDRES VATIZ NATIZ
C3 oz SULETH DANELA VARTINEZ MEDIA R FORNACION 37548 - Freparar imenios & acuedo con T rden 0 radusany prossdiment [S5 645 -1 EFECTURR PROGEDMENTOS DE ALISTAMIENTO EX WATERIS [ APROBADO FHI0072074 648 2 G 50643381 - NELSON ANDRES VATIZ NATIZ
C3 oz SULETH DANELA VARTINEZ MEDIA N FORMACION 57646 ~Praparar Amentos 4 a0erdo con o 0 0 ProAuccny procediTents 551643 5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGON TECNICAS. CRITERIOS DF [FOR EVALUAR -
C3 oz SULETH DANELA VARTINEZ MEDIA R FORMACION (37546 - reparar fimentos G aouedo con & 010en 0o roauGaiy pocedimart [ S51644 5. ELABORAR PRODUCT 05 DF REPOSTERTA Y PANADERA D [FOR EVALUAR -
C3 ToToT0R SUAN PABLO SERMUDEZ BERVUDEZ R FORNACION 37548 - Freparar imenios e acoed con T rden 0 pradusany prossdiments [S53761 . REAL AR PREPARAGIONES DE BASE DE REPOSTERAY — [APROBADO EIREZETE G 50643381 - NELSON ANDRES VATIZ NATIZ
técnico PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y
&3 ToToToR SUANPABLO SERVUDEZ BERVUDEZ 7598  Preparar amenos Taoraenae b y 552765 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON APROBADO T e CC 30643351 - NELSON ANDRES VAT WATIZ
&3 ToToToR SUANPABLO SERVUDEZ BERVUDEZ s ropararsTmenios 0 seuerd con a i 32 produeeiny procedmien [SS1eAs - ERECTORR PROCEMENT 05 DAL AMIENTS EX Vo RS TAPRORADD FEZEr CC 30643351 - NELSON ANDRES VAT WATIZ
&3 ToToToR SUANPABLO SERVUDEZ BERVUDEZ o8 PropararsTmenios 0 acuerd Son o i 32 produeeiny prosedient [SSIes - PHESENT A PREPARACIONES LGN TECHICAS CRITEAIDS BE [POR EVATOAR E
&3 ToToToR SUANPABLO SERVUDEZ BERVUDEZ S oto- Praparar SIS G ACUaTdD Com s raen 42 ORIy ProcedIeTo | 51644 4. ELABORAR PRODUCTOS DF REPOSTERIA Y PANADERADE —[FOR EVALUAR E
i 7070758 TAURA VVIANA VEGA AVAYA s roparar s menios 0 aeuerd Son a o 3% produeeiny proseaien [SS3 61 S AL EAR PREPARAGIONES DE BACE DE REPOSTERAY APROBADO TR 758 CC 30643351 - NELSON ANDRES VAT WATIZ
técnico PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y
i 1070705288 TAURA VIVIANA VEGA AMAYA. EN FORMACION 7595 Proparar amentos ds acuerdo con 12 orden 46 producciony procedimiento [ 542763 - 2 ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON (APROBADO 221172024 18.28 & CC 80843381 - NELSON ANDRES MATIZ MATIZ
i ToToT05788 TAURA VIVIANA VEGA AVAYA ERFORMACION (3754 - Preparar fimentos & acuedo con & 010en 0o roduaainy prosedier [ S51645 - L EFECTUAR PROCEDMENTOS DE. TN Ex VLR RS [APRORAD0 FHI002024 647 2 CC 50643381 - NELSON ANDRES VATIZ MATIZ
i ToToT05788 TAURA VIVIANA VEGA AVAYA N TORVACION 37546 Fraparar amentos d& acuerdo con T orden e Producciony procedimionts ?;‘él? PRSIt PREPARACIONE S SEON TECNCAG. CRTEROS OF [POR EVALUAR -
i ToToT05788 TAURA VIVIANA VEGA AVAYA ENFORMACION 37545 - reparar aimentos 3 aouedo con i rden 0 producciny procedmients BORAR PROBUCTOS DE REPOSTERIA Y PANRDERTADE — [FOR EVALUAR -
&3 ToToTo8e GSCAR VAN GOVEZ SANCHEZ N TORVACION 37546 Praparar Al mentos G acuerdo con T orden 00 Producciony procedimionts | S52761 3. REALZAR PREPARAGIONES DE BAGE DE REPOSTERIAY FOR EVALUAR -
técnico PANADERIA DE COMEDOR SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y
&3 7070 SSCAR VAN 7575 - Preparar alTentos e acusrdo conTa 0rden 0e produccion y procedients [532763 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COGINA DE ACUERDO CON TR EVALUAR E
&3 ToToT0eE SSCAR VAN o8 roparar s menios 0 acuerd con a i 3 produeeiny prosedien [SS1eds - ERECTORR PROCEMENT 05 DE AL AMIENTS EX o RS TPOR EVATOAR E
&3 ToToT0eE SSCAR VAN s ropararsmenios 0 acuerd son a o 32 produeeiny prosedien [SSIes - PHESENT A PREPARACIONES LGN TECHICAS- CRITEAIDS BE [POR EVATOAR E
&3 ToToT0eE SSCAR VAN S oto- Praparar SIS G ACUaTdD Con s raen 2 ORIy ProcedIeTo | 51644 4. ELABORAR PRODUCTOS DF REPOSTERIA Y PANADERADE —[FOR EVALUAR E
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