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Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién
PROYECTO FORMATIVO

Cédigo Proyecto SOFIA:

2303051

1. Informacién basica del proyecto

Cdédigo del Programa SOFIA: 635503 Version del Programa: 103 Fichas asociadas: 18

1.1 Centro de Formacion:

EMPRESARIAL

CENTRO DE GESTION ADMINISTRATIVA'Y FORTALECIMIENTO

1.2 Regional: REGIONAL BOYACA

1.3 Nombre del proyecto:

IMPLEMENTACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE COCINA EN ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS DEL DEPARTAMENTO DE BOYACA

1.4 Programa de Formacion al
que da respuesta:

COCINA.

1.5 Tiempo estimado de
ejecucidn del proyecto (meses):

14

1.6 Empresas o instituciones que
participan en su formulacién o
financiacion: (si Existe)

SENA

1.7 Palabras claves de
blsqueda:

COCINA, SEGURIDAD ALIMENTARIA, ALIMENTOS, GASTRONOMIA.

1.8 Namero total de resultados
de aprendizaje del programa de
formacion:

7

1.9 Nimero de
resultados de
aprendizaje por tipo
de competencia

1.9.1 Numero de resultados de aprendizaje especificos que se alcanzan con el proyecto: 76

1.9.2 Numero de resultados de aprendizaje transversales que se alcanzan con el proyecto: 0

1.9.3 Numero de resultados de aprendizaje basicos que se alcanzan con el proyecto:

2. Estructura del proyecto

2.1 Planteamiento del problema o necesidad que se pretende solucionar

inconformes.

La gastronomia como factor de desarrollo econémico y cultural del pais, es una de las opciones mas llamativas para los emprendedores Colombianos que buscan la generacion de empleo y creacion de
empresa en este rubro de la economia, entrar en el negocio de la restauracion puede ser una experiencia que aporta beneficios econdémicos y sociales a la poblacion, en la actualidad los empresarios
presentan falencias en el desarrollo de habilidades, destrezas y competencias, requeridas para la aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios que permitan el uso adecuado de materias primas y
recursos asignados, asi como el cumplimiento de parametros de inocuidad y calidad alimentaria. generando asi bajo niveles de productividad, calidad y deficiencia en los servicios, asi como clientes
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2.2 Justificacion del proyecto

Las empresas de produccion y servicio de alimentos, han logrado posicionar a Colombia como destino gastronémico en la regién, generando empleo y logrando un sector cada vez mas competitivo, para
el aflo 2020 segun Fedesarrollo, el sector gastronémico mantenia un pronéstico de crecimiento del 3,5% debido a un desempefio favorable de la demanda interna, impulsada por un mayor dinamismo en
el consumo de los hogares, y a un mejor comportamiento en la inversion; Asi mismo se identificaron cuatro retos claves a los cuales el sector gastronémico se enfrentaria para el afio 2021 los cuales son:
informalidad, tecnologia, ventas en linea y reforma laboral.

Con base en estos retos se prioriza el recuperar y salvaguardar la cocina colombiana en sus diferentes contextos, por medio del andlisis y la exploracién de las costumbres, tradiciones orales, rescate de
ingredientes autoctonos y métodos artesanales, incentivando el trabajo comunitario y en equipo, la comunicacion e interaccion con otros y con el entorno de manera integral.

La aplicacién de los aspectos anteriormente nombrados en la empresa gastronémica, permitiran aplicar los conocimientos y experticias en el contexto, cumpliendo con las exigencias, necesidades,
requerimientos y normativas del sector, a través de procesos técnicos que garanticen la calidad e inocuidad de los alimentos, extendiendo al maximo la creatividad en la cocina.

los beneficiarios directos e indirectos seran tanto empresarios como emprendedores y por ende los comensales, quienes veran reflejadas las tendencias gastronémicas actuales en sus cocinas, paladares
y en su crecimiento econémico.

2.3 Objetivo general

Implementar técnicas y procedimientos de cocina en establecimientos gastronémicos del departamento de Boyaca

2.4 Objetivos especificos

1. Caracterizar las materias primas y peligros de contaminacién asociados a la preparacion de alimentos.
2. Alistar materias primas y areas de produccion para la preparacién de alimentos.

3. Preparar alimentos bajo estandares de inocuidad v calidad.

2.5 Alcance

2.5.1 Beneficiarios del proyecto Aprendices de cocina SENA , comunidad en general , empresas del sector de produccion de alimentos y el consumidor de estos productos.
2.5.2 Impacto

Social: Familias y aprendices que generen empresas relacionadas con el objeto del proyecto.

Econdémico: Fortalecimiento de la economia local, mediante la creacién y el fortalecimiento de las mi pyme.

Ambiental: Productos que cumplan con los criterios de preservacion, conservacion y responsabilidad ambiental en sus procesos.

Tecnoldgico: Uso de tecnologias que aporten a la optimizacion de recursos pertinentes al proyecto.

2.5.3 Restricciones o riesgos asociados y alternativas de solucién

La problematica social, dificulta la puesta en marcha de proyectos en empresas reales, ya que en algunos casos no cuentan con recursos, lo caul impide el debido proceso frente a las exigencias del
mercado. "crear alianzas con empresas del sector para propiciar el apoyo a los aprendices en el desarrollo de sus practicas.

La poblacion ejecutora del proyecto en un gran porcentaje ven la oportunidad de estudio como la mejor posibilidad para obtener un empleo fijo, y dejan de lado la posibilidad de crear puestos de Trabajo.
"fomentar el emprendimiento por medio de estrategias de apoyo con otras entidades del gobierno"
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2.5.4. Productos o resultados del proyecto

Fichas técnicas de productos a preparar.

Informe de caracterizacion de materias primas y peligros de contaminacion.

Pr mpl (n ri ndar, cumplien ndicion inocui li

2.6 Innovacion/Gestion Tecnoldgica

El proyecto resuelve una necesidad del sector productivo? Sl
El proyecto mejora el proceso/producto/servicio existente? Sl
El proyecto involucra el uso de nuevas técnicas y tecnologias de proceso? Sl
Los productos finales son susceptibles a proteccion industrial y/o derechos de autor? NO
Los productos obtenidos en el proyecto pueden ser posicionados en el mercado? NO
2.7 Valoracion Productiva

Con el desarrollo del proyecto se puede satisfacer la necesidad de un cliente potencial? Sl
Viabilidad de proyecto para plan de negocio? Sl

3. Planeacion del proyecto

3.1. Fases del Proyecto

3.2. Actividades del Proyecto

3.3. Resultados de Aprendizaje Especificos, Transversales
y Bésicos (a partir del programa de formacion)

3.4. Competencia Asociada

ANALISIS Y PLANEACION

1. RECONOCER LOS ACTORES Y LA
METODOLOGIA DEL PROCESO DE LA
FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
SENA.

543609 - 1.IDENTIFICAR LA DINAMICA
ORGANIZACIONAL DEL SENA'Y EL ROL DE LA
FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE
ACUERDO CON SU PROYECTO DE VIDA'Y EL
DESARROLLO PROFESIONAL.

240201530 - Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

ANALISIS Y PLANEACION

2. IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS
Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

532757 - 2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS,
PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

220201501 - APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE
LAS CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON
SITUACIONES DEL CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

ANALISIS Y PLANEACION

2. IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS
Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION

532758 - 1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS,
PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A

220201501 - APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE
LAS CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON

18/06/2023 01:17:36

GFPI- F-016 v2

Pagina 3 de 19




L3
SENA

N

Modelo de Mejora

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién

PROYECTO FORMATIVO

EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL

SITUACIONES DEL CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

ANALISIS Y PLANEACION

2. IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS
Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

532760 - 3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA
QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

220201501 - APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE
LAS CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON
SITUACIONES DEL CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

ANALISIS Y PLANEACION

2. IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS
Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

534284 - 01 COMPRENDER INFORMACION
BASICA ORAL Y ESCRITA EN INGLES ACERCA DE
Si MISMO, DE LAS PERSONAS Y DE SU
CONTEXTO INMEDIATO EN REALIDADES
PRESENTES E HISTORIAS DE VIDA.

240202501 - INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA
DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE
CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES SEGUN LOS
CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
COMUN EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS

ANALISIS Y PLANEACION

2. IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS
Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

534287 - 02 DESCRIBIR A NIVEL BASICO, DE
FORMA ORAL Y ESCRITA EN INGLES PERSONAS,
SITUACIONES Y LUGARES DE ACUERDO CON
SUS COSTUMBRES Y EXPERIENCIAS DE VIDA.

240202501 - INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA
DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE
CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES SEGUN LOS
CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
COMUN EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS

ANALISIS Y PLANEACION

2. IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS
Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS DE
CONTAMINACION QUE AFECTAN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINANTES
(FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).

290801023 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ANALISIS Y PLANEACION

2. IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS
Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

544807 - 1. CARACTERIZAR MATERIAS PRIMAS
TENIENDO LAS FICHAS TECNICAS DEL
PRODUCTO Y LOS ESTANDARES DE CALIDAD
DEFINIDOS POR LA ORGANIZACION.

260201008 - CONTROLAR EL MANEJO DE LAS
MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

532782 - 2.ESTABLECER RELACIONES DE
CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A
PARTIR DEL BIEN COMUN COMO APORTE PARA
EL DESARROLLO SOCIAL.

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccion de una cultura de paz.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

532783 - 3.PROMOVER EL USO RACIONAL DE
LOS RECURSOS NATURALES A PARTIR DE
CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y
SUSTENTABILIDAD ETICA Y NORMATIVA

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccion de una cultura de paz.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

532784 - 1.PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA DEL
OTRO A PARTIR DE LOS PRINCIPIOS Y VALORES
ETICOS COMO APORTE EN LA INSTAURACION
DE UNA CULTURA DE PAZ

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccién de una cultura de paz.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

532785 - 4.CONTRIBUIR CON EL
FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA DE PAZ A
PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA Y LAS
ESTRATEGIAS PARA LA TRANSFORMACION DE
CONFLICTOS

240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
contexto productivo y social de acuerdo con principios
éticos para la construccién de una cultura de paz.
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ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

534278 -3
VALIDAR
LA
IMPORTANCIA
DE
LOS
PROCESOS
COMUNICATIVOS
TENIENDO
EN
CUENTA
CRITERIOS
DE
LOGICA
Y
RACIONALIDAD

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

534279 -1 INTERPRETAR
EL

SENTIDO

DE

LA

COMUNICACION

COMO

MEDIO

DE

EXPRESION
SOCIAL,
CULTURAL,
LABORAL

Y

ARTISTICA.

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

534280 -2
DECODIFICAR

MENSAJES

COMUNICATIVOS
EN

SITUACIONES
DE

LA

VIDA

SOCIAL

Y

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
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LABORAL,
TENIENDO

CONTEXTO

DE

LA
COMUNICACION.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

534281 - 4
APLICAR
ACCIONES
DE
MEJORAMIENTO
EN
EL
DESARROLLO
DE
PROCESOS
COMUNICATIVOS
SEGUN
REQUERIMIENTOS
DEL
CONTEXTO.

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

543605 - 4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME
CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

543606 - 2.PLANTEAR PROBLEMAS
ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE
ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

543607 - 1.IDENTIFICAR SITUACIONES
PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS
NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS.

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

543608 - 3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL
ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO
PRINCIPIOS MATEMATICOS

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales.

ANALISIS Y PLANEACION

3. ALISTAR LAS AREAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

543637 - 2.EFECTUAR OPERACIONES DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES

DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

290801023 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
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4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA

532741 - 3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION

290801023 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO

EJECUCION ) DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PREPARACION DE ALIMENTOS B i b CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
SANEAMIENTO.
532742 - 4. REPORTAR LAS CONDICIONES Y |0~ "
MR L ERRARECTEN LA - PROTECCION PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
) 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |DEL MEDIO AMBIENTE Y LA SST, DE ! L
EJECUCION : EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
PREPARACION DE ALIMENTOS ACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS Rl TRADA0 DE ACUERDO SON LS PO
ESTABLECIDOS EN EL CONTEXTO AN
ORGANIZACIONAL Y SOCIAL. :
EIECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARALA [AMBIENTALES Y DE SSTACORDE CON  |PROTECCIONAVBIERTAL, SECURIDAD Y SALLD
PREPARACION DE ALIMENTOS LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS PARA EL | SN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS PO
AREA DE DESEMPENO LABORAL.
VIGENTE.
532744 2 EFECTUAR LAS ACCIONES PARA |- "
LA PREVENCION Y CONTROL DE LA |opqrEccioN AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
. 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |PROBLEMATICA AMBIENTAL Y DE SST, ! L
EJECUCION d EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
PREPARACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN IR | = L ERO0 CON LAS PO
CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS RGN
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. :
532745 - 1 INTERPRETAR LOS PROBLEMAS | 220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EJECUCION g'REI’:_'?E,%’;‘g%,';IODSERA'T_(I:,\;JES%SSPARA LA1EN CUENTA LOS PLANES Y EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL VIGENTE.
532746 - 4. IMPLEMENTAR UN PLAN DE 230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
£ JECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS | VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
PREPARACION DE ALIMENTOS CARACTERISTICAS DE LA FUNCION DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVA PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
) 230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
EIECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA ﬁfg%é LP Eﬁgﬂ'g:gg,ﬁ%giiﬁgmﬁﬁfg VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
PREPARACION DE ALIMENTOS M ATE St ' DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS
: PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
£ JECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA ﬁ%zlé‘(‘)sMblT'Fgggg;ﬁ%LLLég,\'fTAEEQ%’AP%%SDUCTNO VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
PREPARACION DE ALIMENTOS L e DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
i%zg,‘\‘l%léfgljfﬁ}éﬁ% ’T:CI,STI'(\:’g’%DREéNET’iD A |230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
EIECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA [ACOPDICIORAMIENTO FISICO OR VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS

PREPARACION DE ALIMENTOS

CONDICIONFISICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVO Y SOCIAL

DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
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4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA

532761 - 3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE
DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR

260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la

EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y  |orden de produccién y procedimiento técnico
NORMATIVIDAD SANITARIA.
532763 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA 260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la
PREPARACION DE ALIMENTOS ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y orden de produccién y procedimiento técnico
NORMATIVA SANITARIA.
532774 - 01- Reconocer el trabajo como factor de .
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | movilidad social y transformacién vital con referencia a tzrgg?olg(r)llel-nlfgr};(c:)eé:Fe{i%hnos?itfsggimimiagzs (Ijgls
PREPARACION DE ALIMENTOS la fenomenologia y a los derechos fundamentales en WS € . P y
. convenios internacionales.
el trabajo.
532775 - 03- Practicar los derechos fundamentales .
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |en el trabajo de acuerdo con la Constitucion Politica y tzrigipolgglel-rrllzejafgge(;g?;i%hnc;iifsggﬁmiﬂ:iegzs C:g;
PREPARACION DE ALIMENTOS los Convenios Internacionales. JOICIRS ' P y
convenios internacionales.
EJECUCION 4 DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | 810 " T8 e e e erechos | rabajo en el marco e a consitucion polica y fos
PREPARACION DE ALIMENTOS ! JO en ¢ . P y
humanos, de los pueblos y de la naturaleza. convenios internacionales.
532777 - 02- Valorar la importancia de la ciudadania .
EIECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | laboral con base en el estudio de los derechos R - cechos urdamentales del
PREPARACION DE ALIMENTOS humanos y fundamentales en el trabajo. JO €n € . p y
convenios internacionales.
532782 - 2.ESTABLECER RELACIONES DE 240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A contexto productivo y social de acuerdo con principios
PREPARACION DE ALIMENTOS PARTIR DEL BIEN COMUN COMO APORTE PARA |éticos para la construccion de una cultura de paz.
EL DESARROLLO SOCIAL.
532783 - 3.PROMOVER EL USO RACIONAL DE 240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |LOS RECURSOS NATURALES A PARTIR DE contexto productivo y social de acuerdo con principios
PREPARACION DE ALIMENTOS CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y éticos para la construccion de una cultura de paz.
SUSTENTABILIDAD ETICA Y NORMATIVA
532784 - 1.PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA DEL 240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |OTRO A PARTIR DE LOS PRINCIPIOS Y VALORES | contexto productivo y social de acuerdo con principios
PREPARACION DE ALIMENTOS ETICOS COMO APORTE EN LA INSTAURACION |éticos para la construccion de una cultura de paz.
DE UNA CULTURA DE PAZ
532785 - 4.CONTRIBUIR CON EL .
240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
P 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA FORTALECIMIEN ReQESERSIRLIL TURA DESS contexto productivo y social de acuerdo con principios
EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS PARTIR DE LA DICI (G NA Y LAS éticos para la construccion de una cultura de paz
ESTRATEGIAS PARA LA TRANSFORMACION DE P paz.
CONFLICTOS
534278 -3 240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | VALIDAR COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
PREPARACION DE ALIMENTOS LA TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
IMPORTANCIA SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
18/06/2023 01:17:36 GFPI- F-016 v2 Pagina 8 de 19
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PROYECTO FORMATIVO

DE
LOS
PROCESOS
COMUNICATIVOS
TENIENDO
EN
CUENTA
CRITERIOS
DE
LOGICA
Y

RACIONALIDAD

EJECUCION

534279 -1 INTERPRETAR
EL

SENTIDO

DE

LA

COMUNICACION

COMO

MEDIO

4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA DE

PREPARACION DE ALIMENTOS

EXPRESION
SOCIAL,
CULTURAL,
LABORAL

Y

ARTISTICA.

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

EJECUCION

534280 -2
DECODIFICAR

MENSAJES

COMUNICATIVOS
EN

4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | SITUACIONES

PREPARACION DE ALIMENTOS

LABORAL,
TENIENDO
EN

CUENTA

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
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Procedimiento Ejecucion de la Formacién

PROYECTO FORMATIVO

EL
CONTEXTO
DE
LA
COMUNICACION.
534281 - 4
APLICAR
ACCIONES
DE
MEJORAMIENTO
4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA EE‘ (zlzg)l\el(L)Jll\El)lz(;lA-C:DC')ENSEEI%?(ELEASRYPERSECCE'SI\C/)(')SSDE
EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS BESARROL'—O TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
.\ SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
COMUNICATIVOS
SEGUN
REQUERIMIENTOS
DEL
CONTEXTO.
534282 - 03
SR — o e oL e s
) 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | CONVERSACIONALES BASICOS EN FORMA ORAL .
EJECUCION : . CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES SEGUN LOS
PREPARACION DE ALIMENTOS Y ESCRITA EN INGLES EN DIFERENTES
CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
B ONES SONEEEILO\EN LA COMUN EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS
COTIDIANIDAD COMO EN EXPERIENCIAS
534283 - 05 COMUNICARSE DE MANERA E"’EOE%ZS&TA E)”F:‘/IE?AE%T(;JFS_? AESELNETNF%SEINGLESA
EIECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |SENCILLA EN INGLES EN FORMA ORAL Y D A Rl iGN LOS
PREPARACION DE ALIMENTOS ESCRITA CON UN VISITANTE O COLEGA EN UN
e eelea CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
COMUN EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS
534285 - 06
PONER EN PRACTICA VOCABULARIO BASICO Y é‘l‘zoégzsm ;)”F;‘ATLE?AE%TCUQ.FE AESEthPSgSéNGLESA
EIECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | EXPRESIONES COMUNES DE SU AREA RS e o L ABORAl S5 A= GUN LOS
PREPARACION DE ALIMENTOS OCUPACIONAL EN CONTEXTOS ESPECIFICOS DE
CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
SU TRABAJO POR MEDIO DEL USO DE FRASES | ~5\13N EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS
SENCILLAS EN FORMA ORAL Y ESCRITA.
534286 - 04
LLEVAR A CABO ACCIONES DE MEJORA 240202501 - INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA
RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO DE DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA ||\ EGRMACION BASICA EN INGLES, SOBRE Si | CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES SEGUN LOS

PREPARACION DE ALIMENTOS

MISMO, OTRAS PERSONAS, SU CONTEXTO
INMEDIATO ASI COMO DE EXPERIENCIAS
PASADAS.

CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
COMUN EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS
LENGUAS.
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Procedimiento Ejecucion de la Formacién

PROYECTO FORMATIVO

4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA

543605 - 4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera

EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS matematica en contextos laborales, sociales y
DIFERENTES CONTEXTOS. personales.
543606 - 2.PLANTEAR PROBLEMAS 240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE  |situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
PREPARACION DE ALIMENTOS ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y | matematica en contextos laborales, sociales y
SOCIAL. personales.
543607 - 1.IDENTIFICAR SITUACIONES 240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
PREPARACION DE ALIMENTOS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO matematica en contextos laborales, sociales y
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS. personales.
240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
P 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA Sy ORI OC - Sl situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS O e - O e L matematica en contextos laborales, sociales
PRINCIPIOS MATEMATICOS ’ y
personales.
543633 - 1. INTEGRAR ELEMENTOS DE LA 240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
PREPARACION DE ALIMENTOS CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL CONTEXTO|personal y los requerimientos de los contextos
DE DESARROLLO SOCIAL productivo y social.
) 240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
P 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA 540834 - 3.E5 ey -\ Ut NEGOLIO emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS D =R DO R | CRISTICAS ersonal y los requerimientos de los contextos
EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE MERCADO [P Ly q
productivo y social.
543635 - 4.VALORAR LA PROPUESTA DE 240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA [NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA |emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
PREPARACION DE ALIMENTOS Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO'Y |[personaly los requerimientos de los contextos
SOCIAL productivo y social.
543636 - 2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO |240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y  [emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
PREPARACION DE ALIMENTOS NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y personal y los requerimientos de los contextos
SOCIAL productivo y social.
543637 - 2.EFECTUAR OPERACIONES DE
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES 290801023 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO
PREPARACION DE ALIMENTOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN [ CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.
544806 - 3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS 260201008 - CONTROLAR EL MANEJO DE LAS
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
PREPARACION DE ALIMENTOS CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION | ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
544808 - 2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE 260201008 - CONTROLAR EL MANEJO DE LAS
EJECUCION 4. DISPONERYERERERRPRSOS PARA LA ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE

PREPARACION DE ALIMENTOS

RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA,

ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS

18/06/2023 01:17:36
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PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE
RESPONSABILIDAD.

PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA

551642 - 1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE
ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE

260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la

EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE orden de produccién y procedimiento técnico
PRODUCCION Y CALIDAD.
P 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA = ENITAR PREPARACIONES 260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la
EJECUCION PREPARACION DE ALIMENTOS Ee= L €5 CRITERIOS DE CALIDADY orden de produccién y procedimiento técnico
TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS. P yP
551644 - 4. ELABORAR PRODUCTOS DE
EJECUCION 4. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR 260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la
PREPARACION DE ALIMENTOS UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, orden de produccién y procedimiento técnico
TECNICAS DE ENSAMBLE Y DECORACION
532742 - 4. REPORTARLAS CONDICIONES Y 220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
e QUSRI Sl - O PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
- 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA |DEL MEDIO AMBIENTE Y LA SST, DE i P
EJECUCION EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
NACIONAL E INTERNACIONAL ACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
ESTABLECIDOS EN EL CONTEXTO VIGENTE
ORGANIZACIONAL Y SOCIAL. )
532743 -3, VERIFICAR LAS _CONDICIONES | G 6616 AMBIENTAL, SEGURIDAD ¥ SALUD
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA |AMBIENTALES Y DE SSTACORDE CON EN EL TRABAJO DE ACUEI’?DO CON LAS POLITICAS
NACIONAL E INTERNACIONAL LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS PARA EL ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
AREA DE DESEMPENO LABORAL.
VIGENTE.
532744 - 2. EFECTUAR LAS ACCIONES PARA 220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
= CION ). DE LA PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
. 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA |PROBLEMATICA AMBIENTAL Y DE SST, i P
EJECUCION EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
NACIONAL E INTERNACIONAL TENIENDO EN ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS VIGENTE
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. '
532745 - 1. INTERPRETAR LOS PROBLEMAS |220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EJECUCION E'A%'TCO)B:LC:ERIﬁ#gﬂfg&\?ﬁ_coomp‘ EN CUENTA LOS PLANES Y EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL VIGENTE.
532763 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA | DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA 260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la
NACIONAL E INTERNACIONAL ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y orden de produccién y procedimiento técnico
NORMATIVA SANITARIA.
534283 - 05 COMUNICARSE DE MANERA 20202801 - INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA | SENCILLA EN INGLES EN FORMA ORAL Y CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES SEGUN LOS

NACIONAL E INTERNACIONAL

ESCRITA CON UN VISITANTE O COLEGA EN UN
CONTEXTO LABORAL COTIDIANO.

CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
COMUN EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS
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5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA

534285 -06 ]
PONER EN PRACTICA VOCABULARIO BASICO Y
EXPRESIONES COMUNES DE SU AREA

240202501 - INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA
DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE

EJECUCION NACIONAL E INTERNACIONAL OCUPACIONAL EN CONTEXTOS ESPECIFICOS DE CONTEXTOS SOCIALES ¥ LABORALES SEGUN LOS
CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARCO
Ry O~ MEDIO DEL USO DE FRASES COMUN EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS
SENCILLAS EN FORMA ORAL Y ESCRITA.
543633 - 1. INTEGRAR ELEMENTOS DE LA 240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA |CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
NACIONAL E INTERNACIONAL CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL CONTEXTO|personal y los requerimientos de los contextos
DE DESARROLLO SOCIAL productivo y social.
) 240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
P 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA R C I P LA O emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
EJECUCION NACIONAL E INTERNACIONAL B e Tl AC TEREIE ersonal y los requerimientos de los contextos
EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE MERCADO [P g Y 9
productivo y social.
543635 - 4.VALORAR LA PROPUESTA DE 240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA |NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA |emprendedoray empresarial de acuerdo con el perfil
NACIONAL E INTERNACIONAL Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y |[personaly los requerimientos de los contextos
SOCIAL productivo y social.
543636 - 2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO |240201529 - Gestionar procesos propios de la cultura
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA | TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y |emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
NACIONAL E INTERNACIONAL NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y personal y los requerimientos de los contextos
SOCIAL productivo y social.
544806 - 3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS 260201008 - CONTROLAR EL MANEJO DE LAS
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA | TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE
NACIONAL E INTERNACIONAL CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION|ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
P 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA N R R E S EN T ARG ONES 260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la
EJECUCION NACIONAL E INTERNACIONAL LS. CRITIE i L DAD Y orden de produccion y procedimiento técnico
TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS. P yp
551644 - 4. ELABORAR PRODUCTOS DE
EJECUCION 5. PRODUCIR ALIMENTOS DE COCINA |REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR 260201057 - Preparar alimentos de acuerdo con la

NACIONAL E INTERNACIONAL

UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE,
TECNICAS DE ENSAMBLE Y DECORACION

orden de produccién y procedimiento técnico

ETAPA PRODUCTIVA

ETAPA PRODUCTIVA

486368 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE
PROBLEMAS REALES DEL SECTOR
PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS,
HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A LAS
COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y
METODOLOGIAS DE AUTOGESTION

999999999 - RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ETAPA PRACTICA
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) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol

7A§ Procedimiento Ejecucion de la Formacion

PROYECTO FORMATIVO

Modelo de Mejora

3.5 Organizacion del proyecto

3.5.2 No. Aprendices sugeridos para 30

3.5.1 No. Instructores requeridos 10 .
participar en el proyecto

3.6 Descripcion del ambiente de aprendizaje requerido

Se requieren 3 tipos de ambientes:

1. Ambiente en Aula: Dotada con Ayudas Audiovisuales

2. Ambiente en Taller: Cocinas didacticas con dotacién completa.
3. Ambiente Virtual: Plataforma Blackboard

3.7. Recursos estimados

. ., Equipos / Herramientas Talento Humano (Instructores i io i
Actividades del proyecto | Duracién quip ( ) Materiales de formacion consumibles

Meses L ; L ; L -

( ) Descripcion Cant. | V.Unit. | V. Total Especialidad Cant. | V.Unit. | V.Total Descripcion Cant. | V. Unit. V. Total
ETAPA PRODUCTIVA 6 Horas instructores area [ 355 | ¢3250 | €3.720.000

técnica
1. RECONOCER LOS Horas instructor técnico
ACTORES Y LA 0.25 40 € 23.250 € 930.000
METODOLOGIA DEL
PROCESO DE LA
FORMACION PROFESIONAL
2. IDENTIFICAR LAS Boligrafo desechable
MATERIAS PRIMAS Y LOS 13 colores surtidos, cuerpo ° €9.000 €81.000
PELIGROS DE plastico o polietileno
CONTAMINAQION EN LA translucido o color; punta
PREPARACION DE metalica, retractil o con
ALIMENTOS tapa. caja x 12 unidades.
presentacion: caja x 12.

2. IDENTIFICAR LAS Memoria USB de 16 GB,
MATERIAS PRIMAS Y LOS 13 Unidad Flash, USB 3.1; 30 €29.000 € 870.000
PELIGROS DE compatible con USB 3.0
CONTAMINAQION EN LA 2.0 puertos y versiones
PREPARACION DE anteriores USB 2.0,
ALIMENTOS presentacion Unidad
2. IDENTIFICAR LAS Block: block blanco
MATERIAS PRIMAS Y LOS - lcuadriculado tamario 30 €1.600 € 48.000
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PELIGROS DE
CONTAMINACION EN LA
PREPARACION DE
ALIMENTOS

carta en papel bond
minimo de 55 gr, minimo
de 50 hojas.
presentacion: unidad.

2. IDENTIFICAR LAS
MATERIAS PRIMAS Y LOS
PELIGROS DE
CONTAMINACION EN LA
PREPARACION DE
ALIMENTOS

13

Horas instructor técnico

P 204 €23.250 €4.743.000
ly de bilinguismo

3. ALISTAR LAS AREAS PARA
LA PREPARACION DE
ALIMENTOS

I8

Hipoclorito de sodio al
5.25 % por galon (5
llitros)

€12.000 € 24.000

3. ALISTAR LAS AREAS PARA
LA PREPARACION DE
ALIMENTOS

alal,

Elementos de aseo

€ 10.000 € 40.000

3. ALISTAR LAS AREAS PARA
LA PREPARACION DE
ALIMENTOS

ATt

Bolsa de basura negra,
blanca y verde - paquete

10

€ 3.500 € 35.000

3. ALISTAR LAS AREAS PARA
LA PREPARACION DE
ALIMENTOS

.l

[Jabon - Kg

€8.000 € 32.000

3. ALISTAR LAS AREAS PARA
LA PREPARACION DE
ALIMENTOS

=15

Horas instructor técnico,
ética, comunicacion y
matematicas

176 € 23.250 € 4.092.000

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Harinas - Libra

€3.477 €27.816

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Granos Y Pastas
alimenticias - Libra

€ 2.686 € 8.058

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Cereales - libra

11

€7.270 €79.970

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Chocolate - Kilo

€48.150 € 96.300

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

inos y licores - botella

€ 28.400 € 85.200

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Aceites - Litro

11

€22.900 € 251.900

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Huevos - cubeta

19

€ 12.500 € 237.500
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L3
SENA

N

Modelo de Mejora

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol

Procedimiento Ejecucion de la Formacién
PROYECTO FORMATIVO

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Productos confiteria -
Kilo

€22.217 €44.434

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Frutas - Libra

40

€3.832 € 153.280

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Nueces y semillas - Libra

€ 18.800 € 56.400

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

[Condimentos y Especias
- Libra

€17.853 €71.412

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

[Tuberculos - libra

37

€2.233 €82.621

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Lacteos y derivados
Lacteos - litro

40

€7.633 € 305.320

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

IAzucares - Kilo

13

€ 26.750 € 347.750

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

erduras - Libra

78

€3.633 €283.374

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Insumos panificables

€12.240 €12.240

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Levadura - Libra

€11.500 € 23.000

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Horas instructores areas
técnica, ética,
bilinguismo, SST,
cultura fisica y

Icomunicacién.

420

€ 23.250

€9.765.000

4. DISPONER LOS
RECURSOS PARA LA
PREPARACION DE

2.7

Conservas - Frasco

19

€9.134

€ 173.546

5. PRODUCIR ALIMENTOS DE
COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL

2.95

MARISCOS(almejas--
caracol de mar-pulpo-
calamar morado-anillos
de calamar-palmito de
cangrejo)Libra

24

€ 15.000 € 360.000

5. PRODUCIR ALIMENTOS DE
COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL

2.95

PATA DE RES Libra

10

€7.000 € 70.000
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L3
SENA

N

Modelo de Mejora

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién
PROYECTO FORMATIVO

5. PRODUCIR ALIMENTOS DE

POLLO PRESAS

COCINA NACIONAL E 295 (piernapernil-alas) Libra 12 €5.000 €60.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE [COSTILLA DE RES
COCINA NACIONAL E 2.95 (CARNUDA .Libra 8 €8.000 € 64.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE LOMO DE RES-
COCINA NACIONAL E 238 ISOLOMITO (sin hueso) 12 €25.000 € 300.000
INTERNACIONAL ILibra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE p
COCINA NACIONAL E 2.95 Elementos de papeleria 1 € 150.000 € 150.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE HUESO CUELLO DE
COCINA NACIONAL E g BAGRE Libra 8 €8.000 € 64.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE MARISCOS
COCINA NACIONAL E e [CRUSTACEOS(Langosti 12 €40.000 €480.000
INTERNACIONAL no con cabeza-

langostino sin cabeza-

camaron tigre)Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE ICARNE DE RES DE
COCINA NACIONAL E 295 PRIMERA (Churrasco- 15 € 14.000 €210.000
INTERNACIONAL Punta de Anca-Centro de

Pierna)Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE CARNE DE RES
COCINA NACIONAL E . SEGUNDA 12 €10.000 € 120.000
INTERNACIONAL (Sobrebarriga-morillo de

res)Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE [CARNE DE TERNERA
COCINA NACIONAL E 2.95 (Ossobuco-rabo) Libra 12 €8.000 € 96.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE ICARNE DE CERDO DE
COCINA NACIONAL E 2.95 PRIMERA (Lomo- 15 € 14.000 €210.000
INTERNACIONAL ierna)Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE ICERAS RES (Callo de
COCINA NACIONAL E 2.95 res-Cuajo-lengua- 20 €8.000 € 160.000
INTERNACIONAL corazon) Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE FILETE DE PESCADO
COCINA NACIONAL E 295 (salmon-robalo-corvina 15 €30.000 € 450.000
INTERNACIONAL DLibra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE 2.95 CARNE DE 24 £12.000 € 288.000

COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL

[CERDO(Molida-Chuleta-
Costilla Carnuda de
cerdo-Hueso carnudo de
cerdo-carne de brazo de
cerdo)Libra
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L3
SENA

N

Modelo de Mejora

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol
Procedimiento Ejecucion de la Formacién

PROYECTO FORMATIVO

5. PRODUCIR ALIMENTOS DE

COCINA NACIONAL E 2.95 POLLO (entero) Unidad 5 € 15.000 € 75.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE GALLINA ENTERA
COCINA NACIONAL E 2.95 unidad 5 €60.000 € 300.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE ICARNE DE CERDO
COCINA NACIONAL E 238 [OTROS CORTES (grasa 28 €8.000 €224.000
INTERNACIONAL -pezufia-piel-panceta-

morcilla-longaniza-

|tocino) Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE POLLO PRESAS
COCINA NACIONAL E 239 (pechuga) Libra 20 €7.000 € 140.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE PESCADO SIN
COCINA NACIONAL E - FILETEAR ( lenguado) 2 €24.000 € 48.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE PESCADOS(Mojarra-
COCINA NACIONAL E 2 trucha arco iris-bagre 25 €10.000 € 250.000
INTERNACIONAL pintado-capaz)Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE PRODUCTO DE
COCINA NACIONAL E 2.95 SALSAMENTARIA(Chori 24 €15.000 € 360.000
INTERNACIONAL zo coctel ahumado-

chorizo de res-cerdo-

jamon de cerdo-tocineta

de cerdo ahumada)Libra
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE .
COCINA NACIONAL E 2.95 HUESO DE RES Libra 8 €6.000 € 48.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE CARNE DE RES
COCINA NACIONAL E 2.95 MOLIDA Libra 8 €8.000 €64.000
INTERNACIONAL
5. PRODUCIR ALIMENTOS DE 2.05 Horas instructores 472 €23.250 € 10.974.000

COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL

areas: técnica, ética,
bilinguismo, SST,
lemprendimiento
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) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol

7A§ Procedimiento Ejecucion de la Formacion

PROYECTO FORMATIVO

Modelo de Mejora

4. Rubros presupuestales

Recurso Cantidad Valor Unitario Valor Total Rubro presupuestal por el que se financiara el proyecto
Materiales de Formacion 1 €8.061.121 €8.061.121 | MATERIALES PARA FORMACION PROFESIONAL
Talento Humano 1.480 € 23.250 € 34.410.000 | HONORARIOS FORMACION PROFESIONAL
Total: €42.471.121

5. Equipo que participd en la formulacién del proyecto

Nombre Especialidad Nombre Centro Regional

PILAR DE LAS MERCEDES CARON INSTRUCTOR COCINA CENTRO DE GESTION ADMINISTRATIVA Y REGIONAL BOYACA
FORTALECIMIENTO EMPRESARIAL

NANCY JOSEFINA VARGAS INSTRUCTOR COCINA No existe informacién REGIONAL BOYACA

SANDRA PATRICIA MONTAREZ INSTRUCTOR COCINA CENTRO DE GESTION ADMINISTRATIVA'Y REGIONAL BOYACA
FORTALECIMIENTO EMPRESARIAL

NOHORA IBETH PORRAS INSTRUCTORA REPOSTERIA CENTRO DE GESTION ADMINISTRATIVA'Y REGIONAL BOYACA
FORTALECIMIENTO EMPRESARIAL

MARTHA GILMA BECERRA APOYO PEDAGOGICO CENTRO DE GESTION ADMINISTRATIVA Y REGIONAL BOYACA

FORTALECIMIENTO EMPRESARIAL
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