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PRESENCIAL
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VERSION 103

Nombre del Proyecto ( Diligencie esta casilla inicamente si es un programa de

formacién Titulada) APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE COCINA EN ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS.

Caodigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de 1712379

formacion Titulada)

Nombres y Apellidos Quindio - Centro de
Jorge Alberto Ospina - Sebastian Betancourt - Jorge Eduardo Gomez Muiioz - Yolanda Mendoza -

Cesar Augusto Torres.

Instructor(es) que elabora la planeacion pedagégica Regional y Centro de formacion

Comercio y Turismo

Nombres y Apellidos
Ana Maria Mora - Carlos Fernando Naussan - Claudia Lorena Zuluaga - Oscar Albeto Lopez - Carlos
Alberto Guerrero - Orlando Vanegas -Luz Amparo Acosta

Regional y Centro de formacion Quindio - Centro de

Comercio y Turismo

a ” AMBIENTES DE
FASE DE PROYECTO (Si ACTIVIDAD DE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS) < DESCRIPCION DE LA
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE ESTRATEGIAS DIDACTICAS CRITERIOS DE
el programa es de PROYECTO (siel COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE ARRENDIZEIERIRIEICADOS EVIDENCIA DE OBSERVACIONES
titulada) programa es titulada) ADESARROELH ACHIVAS EVALUACION APRENDIZAJE
HORAS TRABAJO DIRECTO  [HORAS TRABAIO INDEPENDIENTE AMBIENTE T RESP
& i i Reconocer [os componentes Ensayos 7 Honci
actoresy la Identificar la dindmica organizacional del iz . . . convencional [Misidn, vision, desarrollo humano, institucional y los Evidencia de
e SENA'y el rol de la formacidn profesional de la formacién profesional Audios y videos Al q et - desempefio
ANALISIS Y metodologia del f 40 8 : . : dotado de: |objetivos de la instructor técnico, procedimientos
> integral de acuerdo con su proyecto de integral de acuerdo con Testimonios Estudio de q e q q -1 a Realizacion de las
PLANEACION proceso de la INDUCCION X 3 renierimientac del nrasrama racnc 30sillas formacion equipo de bienestary |administrativos y .
CONTROL DEL Caracterizar las materias primas teniendo (|qantificar las materias primas Demostraciones Caracterizaci |Maquinaria de Profesional en las Clasifica las materias |Evidencia de
MANEJO DE en cuenta las fichas técnicas del producto y segin sus caracteristicas Simulacion de situaciones | de empaque y 4reas de gastronomia, |primas de acuerdo con [Conocimiento:
MATERIAS los estandares de calidad definidas por la teniendo en cuenta los 80 16 Debate ambientes  [conservacion. cocina, alta cocina, caracteristicas Cuestionario sobre la
PRIMAS organizacién s o ek Ensayo con las Equipo culinaria o gestién organolépticas, caracterizacién de
_ Estudio de caso Condici C Linadl L L - . s P . .
Comprender informacién bésica oral y Desarrollar habilidades Juego de roles Salon Marcadores de Profesional con titulo | ® Comprende Evidencia de
INTERACCION EN escrita en inglés acerca de si mismo, de las [cOmunicativas enfocadas en la Conferencia convencional |color (negro, rojo, [en licenciatura en vocabulario y Desempefio: Escuchar y
LENGUA INGLESA personas y de su contexto inmediato en comprension en ingles Demostraciones dotado de: |verde, azul) idiomas o expresiones en inglés |seguir indicaciones en el
Lidad Mt il teniendo el contexto técnico. q q AR Lol
Describir a nivel basico, de forma oral y Fomentar la produccién de e 8 Brlieie £ snIIa.s ST [ Profesnf)nayl en « Participa en juegos |Evidencia de
‘ L 3 N - . Ensayo 30 equipos |tablero acrilico cualquier drea de X .
INTERACCION EN escrita en inglés personas, situaciones y dialogos relacionados con el R—" de computo |Pliego de papel |conocimiento de rol guiados o Desempefio: Didlogo
LENGUA INGLESA lugares de acuerdo con sus costumbresy |servicio al cliente y al contexto ntrevista o o situaciones simuladas |relacionado con el
d I exneriencias de vida laboral Pregunta —respuestas _|Escritorio [PEiEED relacionadas con el ervicio al cliente v
Identificar las - — i T : - - - " -
B ifi 3 Detectar los riesgos de contaminacion que Identificar las Buenas Demostraciones Ambiente Computadores, Ingeniero de alimentos |Reconoce los Evidencia de
ANALISIS Y materlas-prlmus y MANIPULACION DE | 2fectan la produccién de alimentos Practicas de Manufactura en Simulacion de situaciones |convencional |LCD, mesas de o Ingeniero contaminantes de los  [Conocimiento:
los peligros de ALIMENTOS teniendo en cuenta los tipos de la elaboracién de alimentos 18 6 Estudio de caso (aula) y taller [trabajo, sillas, agroindustrial, alimentos segun Cuestionario
PLANEACION |contaminacién en contaminantes (fisicos, quimicos y teniendo en cuenta Entrevista de taller dotado Tecndlogo en fuentes y factores que |Evidencia de Producto:
la preparacion de hinlAgicns) parametros de recepcion Talleres précticos nroduceidn N ialos de Ali nen cantral lla generan Lot de matri




alimentos

APLICACION DE
CONOCIMIENTOS DE
LAS CIENCIAS

Describir los fenémenos, principios y leyes
de la quimica a partir del an:
contexto productivo y social.

Aplicar los principios quimicos
en la produccién de
alimentos.

Correlacionar los fenémenos, principios y
leyes de la quimica con la realidad
productiva y social.

Usar principios y leyes de la quimica en
situaciones concretas de su entorno.

Estudio de caso
Entrevista
Talleres practicos
Pregunta — respuesta

Escritorio
para 30
personas
Tablero
acrilico

verde, azul)
Borrador para
tablero acrilico
Pliego de papel
periédico

Cinta adhesivo
Tijeras para papel

Titulo profesional en:
Quimica, Licenciatura
en Quimica, Quimica
Industrial.

Identifica las Evidencia de
transformaciones Conocimiento:
quimicas presentes en [Cuestionario
su contexto social y

Evidencia de Producto:
Taller de conversiones.

y principios quimicos
de acuerdo a las

Reconoce las variables |Evidencia de
que influyen en los

GFPI-F-134




Fecha de Elaboracion
Denominacién del
Caédigo y version del
Nombre del Proyecto (
Caédigo del Proyecto (

Instructor(es) que elabora la planeacién pedagogica

Regional y Centro de formacion

ACTIVIDAD DE PROYECTO ( si el
programa es titulada)

FASE DE PROYECTO (solo
titulada)

COMPETENCIA

actividad del proyecto objeto
de planeacion pedagdgica

fase del proyecto a la cual
pertenece la actividad de
proyecto

competencia a desarrollar
durante esa actividad y fase de
proyecto




fecha en que se elabora la planeacién pedagdgica
denominacién del programa como aparece en el disefio curricular publicado en ¢
codigo y versién del programa como aparece en el disefio curricular publicado en
Denominacién del Proyecto como aparece en aplicativo SOFIA plus- con estado en publicado
cddigo del Proyecto como aparece en aplicativo SOFIA plus- con estado en publicado
Nombre Completo del instructor o instructores que realizaron la planeacié pedagdgica

Diligencie el nombre del centro y regional de cada instructor

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A
DESARROLLAR

DURACION ACTIVIDAD D

HORAS TRABAJO DIRECTO

Resultados de aprendizaje
asociados a la competencia a
desarrollar durante esa
actividad y fase de proyecto

formule al actividad de
aprendizaje de acuerdoa o
citado en la guia de desarrollo
curricular

horas trabajo directo con el
instructor para desarrollar la
actividad




2| aplicativo SOFIA plus- con estado en ejecucion
el aplicativo SOFIA plus- con estado en ejecucion

E APRENDIZAJE (HORAS)

HORAS TRABAJO
INDEPENDIENTE

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
ACTIVAS

AMBIENTE

horas de trabajo
independiente del aprendiz

de acuerdo a la actividad
formulada describa las
didacticas activas que utilizara
para su ejecucion

ambiente de aprendizaje para
desarrollar la actividad ( aula,
laboratorio, unidad
productiva) si es virtual el
ambiente es el LMS dispuesto
por el SENA




AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE FORMACION

INSTRUCTORES RESPONSABLES

CRITERIOS DE EVALUACION

[0S materiales estan aescritos
en el proyecto formativo.
Material de formacién es todo
recurso consumible o utilizable
en el proceso de ormacion,
recuerde citar los materiales
adecuados a la modalidad
virtual para este tipo de

nrogramacg

numero de isntructores para
desarrollar la actividad

criterios de evaluacion
descritos en el progrma de
formacion para desarrollar la
competencia




DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA
DE APRENDIZAJE

OBSERVACIONES

cite si la actividad es de
producto, de desempeiio o de
conocimient, seguin conceptos
estbalecidos en la guia de
disefo




Fecha de Elaboracié

Denominacion del Programa d¢

Modalidad de Ejecuci

Codigo y version del Pro

Nombre del Proyecto ( Diligencie esta casilla uni
formaciéon Titulada

Caodigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla unic
formacion Titulada

Instructor(es) que elabora la planea

FASE DE PROYECTO (Si ACTIVIDAD DE
el programa es de PROYECTO (si el COMPETENCIA
titulada) programa es titulada)




Disponer los
recursos para la
preparacion de

alimentos.

MANIPULACION DE
ALIMENTOS

CONTROL DEL
MANEJO DE
MATERIAS PRIMAS

PREPARACION DE
ALIMENTOS (Cocina)

PREPARACION DE
ALIMENTOS
(Reposteria)

GENERACION DE
HABITOS SALUDABLES
DE VIDA

GENERACION DE
HABITOS SALUDABLES
DE VIDA

GENERACION DE
HABITOS SALUDABLES
DE VIDA

GENERACION DE
HABITOS SALUDABLES
DE VIDA

EJERCICIO DE LOS
DERECHOS
FUNDAMENTALES
DEL TRABAJO

EJERCICIO DE LOS
DERECHOS
FUNDAMENTALES
DEL TRABAJO

EJERCICIO DE LOS
DERECHOS
FUNDAMENTALES
DEL TRABAJO

EJERCICIO DE LOS

DERECHOS
FUNDAMENTALES
DEL TRABAJO

INTERACCION EN
LENGUA INGLESA




INTERACCION EN
LENGUA INGLESA
















GESTION DE FOF
PROCEDIMIENTO PLA!
FORMATO PLANEACION

2 Formacion

grama

camente si es un programa de

)

:amente si es un programa de

)

cion pedagogica

Nomb
Jorge Alberto Ospina - Sebastian Betancourt - Ji
Auc

Nomb
Ana Maria Mora - Carlos Fernando Naussan -
Alberto Guerrero - Orlan

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE A B

DESARROLLAR

HORAS TRABAJO DIRECTO




Aplicar practicas higienicas y medidas de
proteccion en la preparacion de alimentos

Manejar los procesos del plan

. o de saneamiento de acuerdo a 20
de acuerdo con normatividad sanitaria y . .
. normatividad vigente.
plan de saneamiento
Solicitar materias primas de acuerdo con Establecer Tos factores de
ordenes de produccion, receta estandar, ajuste o rendimiento de las 40
fichas tecnicas, procedimientos y principios | diferentes materias primas
eticas de resnonsabilidad seglin laos orocedimientos
Tdentiticar y eJecutar 105
Efectuar procedimientos de alistamiento en| procedimientos técnicos para
materias primas de acuerdo con técnicas, el acondicionamiento de las 120
parametros de produccion y calidad. materias primas teniendo en
= = cuionta naramotrac do
Realizar preparaciones de base de Reconocer y preparar las bases
reposteria y panaderia de comedor seguiin de reposteria y panaderia 40
técnicas, orden de produccién y segun técnicas, orden de
Desarrollar habilidades psicomotrices en el
contexto productivo y social.
Practicar habitos saludables mediante la | ks
L, —p Realizar actividades de
aplicacion de fundamentos de nutricién e et ) hy
. acondicionamiento fisico
higiene. ; —
ergonomicas y de habitos 40
Ejecutar actividades de acondicionamiento | saludables de acuerdo a las
fisico orientadas hacia el mejoramiento de | caracteristicas y necesidades
la condicion fisica en los contextos del drea ocupacional.
productivo y social.
Implementar un plan de Ergonomia y
Pausas Activas segun las caracteristicas de
la funcién productiva.
Valorar la importancia de la ciudadania
laboral con base en el estudio de los
derechos humanos y fundamentales del
trabajo.
Practicar los derechos fundamentales del )
. o Reconocer el trabajo como
trabajo de acuerdo con la constitucion
- . . factor fundamental de
politica y los convenios internacionales. )
desarrollo humano, social y 40

Reconocer el trabajo como uno de los
elementos primordiales para la movilidad
social y la transformacion vital.

Participar en acciones solidarias orientadas
al ejercicio de los derechos humanos, de los
pueblos y de la naturaleza

Participar en intercambios
conversacionales basicos en forma oral y
escrita en inglés en diferentes situaciones
sociales tanto en la cotidianidad como en

cultural teniendo en cuenta los
deberes y derechos.

Relatar situaciones del pasado
relacionadas con el contexto
utilizando vocabulario técnico.

AR




Tu

Llevar a cabo acciones de mejora Producir soluciones de manera
relacionadas con el intercambio de oral y escrita para las
informacidn basica en inglés, sobre si situaciones que se prodrian
mismo, otras personas, su contexto suceder en el contexto laboral.







Aplicar en los procesos de
alistamiento y producion de
alimentos los criterios de
protecciéon del medio
ambiente y SST de acuerdo
con los lineamientos del
desempefio laboral.
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PRESENCIAL
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APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE COCINA EN ESTABLECIMIEN

1712379
res y Apellidos Regional y Cen
orge Eduardo Gomez Muioz - Yolanda Mendoza - Cesar
justo Torres.
res y Apellidos Regional y Cen
Claudia Lorena Zuluaga - Oscar Albeto Lopez - Carlos
ido Vanegas -Luz Amparo Acosta

AMBIENTES |
ESTRATEGIAS DIDACTICAS APRENDIZAJE TIPIF
ACTIVAS

HORAS TRABAJO INDEPENDIENTE AMBIENTE

)E APRENDIZAJE (HORAS)

MATERIALES DE
FORMACION




Demostraciones
Practicas

Ambiente
convencional

Computadores,
LCD, mesas de

4 Simulacion de situaciones [(aula) y taller |trabajo, sillas,
Estudio de caso de taller dotado
Demostraciones Caracterizaci |[Maquinaria de
) Practicas on de empaque y
Simulacion de situaciones [ambientes conservacion.
Demostraciones
Practicas Taller cocina |Materia prima
& Simulacion de situaciones [dotado con |necesaria
Estudio de caso equipos y
Demostraciones Taller de Materia prima
8 Practicas panaderiay [necesaria
Simulacion de situaciones |renasteria
Escenarios | Balones (voleibol,
deportivos basquetboll,
(canchas, | microfutbol), aros
gimnasio, deportivos,
Demostraciones ambiente al | bombas, cuerdas,
Practicas fisicas aire libre) colchonetas,
Simulacién de situaciones Salén bandas elasticas.
8 Talleres fisicos convencional| Marcadores de
Test (IMC, dotado de: | color (negro, rojo,
Acondicionamiento fisico) 30 sillas verde, azul)
Preguntas — respuestas 30 equipos Borrador para
de computo | tablero acrilico
Escritorio Pliego de papel
para 30 periddico
personas Cinta adhesivo
Salén Marcadores de
convencional |color (negro, rojo,
dotado de: |verde, azul)
30sillas  |Borrador para
Debate 30 equipos |tablero acrilico
Ensayo de computo |Pliego de papel
Estudio de caso Escritorio  |periddico
8 Enkevista para30 |Cinta adhesivo
talleres practicos personas |Tijeras para papel
Ponencia Tablero
Pregunta — respuesta —
Juego de roles Computador
portatil
Conexion de
internet
Comentarios Salén Marcadores de
Conferencia convencional |color (negro, rojo,
Demostraciones dotado de: |verde, azul)
Debate 30ssillas Borrador para

192




FS

Ensayo 30 equipos |tablero acrilico
Entrevista de computo |Pliego de papel
Pregunta — respuestas  |[Escritorio periédico
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ITOS GASTRONOMICOS.

itro de formacion
Comercio y Turismo

Quindio - Centro de

itro de formacion
Comercio y Turismo

Quindio - Centro de

DE
ICADOS CRITERIOS DE
EVALUACION

INSTRUCTORES RESPONSABLES

DESCRIPCION DE LA
EVIDENCIA DE
APRENDIZAJE

OBSERVACIONES




Ingeniero de alimentos
o Ingeniero
agroindustrial,
Tecnodlogo en

Dispone residuos de
acuerdo con tipo,
programa de
saneamiento y

Evidencia de
Conocimiento:
Cuestionario
Evidencia de

Profesional en las areas
de gastronomia,
cocina, alta cocina,

L . s

Establece cantidades
de materia prima a
solicitar segun

R

Evidencia de
Conocimiento:
Cuestionario

ol O | D) (| -

Profesional en
gastronomia o
Tecndlogo en cocina o
gastronomia.

RA 1

¢ Relaciona los hechos
histéricos de la cocina
con la época en que

Evidencia de
Conocimiento:
Cuestionario
Evidencia de

Profesional en
gastronomia o

Tecndloso en cocina o

RA 3
¢ Relaciona hechos

histAricos con e

Evidencia de
Desempeno: Procesos

de nrenaracidn de bases

Licenciado en
Educacion Fisica
Profesional en Ciencias
del Deporte.
Tecndlogo en Actividad
Fisica o Entrenamiento
Deportivo con
especializacidn
Tecnoldgica
relacionada con el drea
de Conocimiento

|
¢ Tdentifica 10S
conceptos basicos de
anatomia y fisiologia

e Anlica lnc concentnc

Evidencia de
Desempefio: Practica de
psicomotricidad

¢ Interpreta los
fundamentos de estilo
de vida saludable,
higiene y nutricién en

Evidencia de
Desemperio: Exposicidn
sobre un alimento
Evidencia de Producto:

e Ejecuta rutinas de
ejercicio fisico segiin
las necesidades de los
contextos laboral y

Evidencia de
Desempefio: Practicas
de acondicionamiento
fisico.

¢ Aplica conceptos
basicos de ergonomia y
pausas activas de
acuerdo con la

Evidencia de Producto:
Plan de plan de
Ergonomia y Pausas
Activa para el drea

CAP SENA y Experticia
en el area tematica
DERECHOS HUMANOS
Y FUNDAMENTALES EN
EL TRABAJO que
impartird en su
desempeiio

e Compara las
condiciones del
trabajo, en el devenir
histérico de la

¢ Selecciona los
mecanismos de
proteccién para el
ejercicio de la

e Justifica la
importancia de los
derechos de los

nuehlas v de |1a

CVIUETICld de
Desempenio: Actitudes y
comportamientos en

ambientes compartidos

An la ~rArmiinidA~A CENA
Vi rcid uce

m

Desempenfio: Actitudes y
comportamientos en
ambientes compartidos

Evidencia de
Desempenio: Actitudes y
comportamientos en
ambientes compartidos

® Propone acciones de
defensa relacionadas
con la

antndatarminacidn da

Evidencia de
Desempenio: Actitudes y
comportamientos en
ambientes compartidos

Profesional con titulo
en licenciatura en
idiomas o
Profesional en

eComprende
narraciones cortas
orales y escritas acerca
de situaciones que

Evidencia de
Desempenfio: Exposicion
sobre experiencias del
pasado relacionadas con




cualquier drea de eEstablece acciones de |Evidencia de Producto:
conocimiento mejora continua para |Estudio de caso
el alcance progresivo
de logros




XTuarnz
entorno ambiental y de
la seguridad y salud en
el trabajo segun la
normatividad vigente.
¢ Analiza la
problematica
ambiental, peligros y

Vi T
Desempenio: Actitudes y
comportamientos en
ambientes compartidos
con la comunidad SENA.
Evidencia de Producto:
Estrategia digital sobre
aspectos e impactos




e Aplica técnicas y
procedimientos de
control para el manejo
ambiental y prevencidn
de enfermedades
laborales y accidentes
de trabajo teniendo en
cuenta los
lineamientos
establecidos por la
organizacion.
¢ Actua frente a los
incidentes ambientales
y de seguridad y salud
en el trabajo de
acuerdo con lo
establecido en el plan
de emergencias.

Evidencia de
Desemperio: Actitudes y
comportamientos en
ambientes compartidos
con la comunidad SENA.
Evidencia de
Producto:Presntar
folleto donde se
Identifique las acciones
de prevenciény
controlde los impactos
ambientales del area de
desempefio.

¢ |dentifica los
mecanismos de control
y seguimiento a las
condiciones
ambientales y del SST,
para el monitoreo de
las buenas practicas
ambientales segln las
condiciones y actos
seguros de su entorno
laboral.

e Aplica Técnicas y
procedimientos para el
control de las
condiciones
ambientales y de SST
segun politica de la
organizacion y el
contexto de su
desempefio laboral.

Evidencia de
Desemperio: Actitudes y
comportamientos en
ambientes compartidos
con la comunidad SENA.
Evidencia de Producto:
Matriz de riesgos del
area de desempeiio.




e Prepara los reportes
de actos y condiciones
que afectan el
desempefio ambiental
y de la SST segln
objetivo del informe y
lineamientos de la
organizacion.

Evidencia de
Desemperio: Actitudes y
comportamientos en
ambientes compartidos
con la comunidad SENA.
Evidencia de Producto:
Matriz de riesgos del
area de desempeifio.
















ProductoSimulacion de un proceso de organizacién y verificacion de materia prima e insumos en ecor





















iomato, teniendo en cuenta tecnicas de almacenamiento.
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO PLANEACION DEL DESARROLLO CURRIC
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APLICACION DE TECNIC

Nombres y Apellidos

Jorge Alberto Ospina - Sebastian Betancourt - Jorge Eduardo Gomez |

Cesar Augusto Torres.

Nombres y Apellidos

Ana Maria Mora - Carlos Fernando Naussan - Claudia Lorena Zuluaga -

Alberto Guerrero - Orlando Vanegas -Luz Amparo

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
A DESARROLLAR

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

HORAS TRABAJO

HORAS TRAB DIRECT
ORAS AlO c1o INDEPENDIENTE
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Muhoz - Yolanda Mendoza -

Regional y Centro de formacion
de Comercio y Turi:

-Oscar Albeto Lopez - Carlos
» Acosta

Regional y Centro de formacion
de Comercio y Turi:

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
ACTIVAS

AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS CRITERIOS DE
EVALUACION

AMBIENTE

MATERIALES DE

, INSTRUCTORES RESPONSABLES
FORMACION







Quindio - Centro
smo

Quindio - Centro
smo

DESCRIPCION DE LA
EVIDENCIA DE OBSERVACIONES
APRENDIZAJE
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