TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MAURICIO REYES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/05/2022 00:00:00
FECHA FINAL:  31/05/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2554517 - COCINA INTERNACIONAL
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)

APLICACION DE NORMAS

-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.

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.
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-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

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

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,80

FICHA 2534022 - 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)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICACION DE NORMAS

-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.

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA
ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.
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ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

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

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,90

FICHA 2565793 - COCINA COLOMBIANA
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)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICACION DE NORMAS

-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.

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE
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ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

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

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 13,90

FICHA 2549035 - COCINA BASICA
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)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICACION DE NORMAS

-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.

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.
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DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

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

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,70

FICHA 2565794 - COCINA COLOMBIANA
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)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICACION DE NORMAS
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-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.

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

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

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 13,90

FICHA 2549048 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICACION DE NORMAS

-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.

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL TRABAJO REALIZADO E
INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE
ELABORACION DE PLATOS CALIENTES
ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS INTERNACIONALES DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y A LA RECETA

ELABORAR POSTRES CALIENTES Y FRIOS DE LA COCINA INTERNACIONAL SIGUIENDO LOS PARAMETROS DE RENTABILIDAD
CALIDAD Y ESTANDARIZACION DE LA EMPRESA.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y DE ACUERDO
CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).

PREPARAR SALSAS CALIENTES Y SALSAS FRIAS INTERNACIONALES, DE ACUERDO A LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS.

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.

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

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 59,70
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TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 192,90

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: MAURICIO REYES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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