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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Aguachica-Cesar, Diciembre del 2023

Sefior (a)

ROBINSON LOBO HERNANDEZ

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 4898399
COORDINADOR ACADEMICO

Centro Agroempresarial

Aguachica

Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes Diciembre del afio 2023

Referencia: No CO1.PCCNTR. 4898399 del 2023

JORGE AUGUSTO BARBOSA DURAN, identificado con la cédula de ciudadania No. 13168717 de El
Carmen, Norte de Santander, en mi calidad de Contratista del SENA, en el programa de Formacion
Regular Titulada y/o Complementaria del Centro Agroempresarial en el Departamento del Cesar.,
en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacidn, 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 VEINTICUATRO MILLONES TRESCIENTOS
OCHENTA Y SIETE MIL CUATROCIENTOS CUARENTA PESOS M/CTE ($24.387.440). Esta suma sera
pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente a cinco
(05) dias del mes de abril de 2023 por valor de QUINIENTOS VEINTISIETE MIL OCHOCIENTOS
SESENTA Y SIETE PESOS M/CTE ($527.867), b) SIETE (07) pagos iguales por los meses de Mayo a
Noviembre de 2023, por valor de TRES MILLONES CIENTO SESENTA'Y SIETE MIL DOSCIENTOS PESOS
M/CTE ($3.167.200) cada uno, c) Un dltimo pago correspondiente dieciséis (16) dias del mes de
diciembre de 2023 por valor de UN MILLON SEISCIENTOS OCHENTA Y NUEVE MIL CIENTO SETENTA
Y TRES PESOS MCTE ($1.689.173)

Plazo: Sera hasta el 16 de diciembre de 2023.
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OBIJETO:

Prestar los servicios personales de cardcter temporal, como instructor en el area de COCINA para
impartir formacidn profesional integral presencial o virtual en los programas de Formacion
Regular titulada y/o complementaria del centro Agroempresarial en el departamento del Cesar

Obligaciones Especificas:

No | Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1 Orientar la formacion de
aprendices en el area, en las
competencias, los resultados
de aprendizaje y las
actividades de los proyectos de
formacion programados,
dentro de los tiempos que,
para cada accion, se determine
centro de

por parte del

formacion.

Impartir la formacion
profesional presencial en los
programas de formacién

complementaria

NOMBRE DE PROGRAMA:
COCINA NAVIDENA

50 HORAS

FICHA: 2887975

FECHA DE INICIO: 10/11/2023
FECHA DE TERMINACION:
01/12/2023
LUNES-MIERCOLES-VIERNES
Competencia: Preparar
alimentos de acuerdo a la
solicitud del cliente. (equivale
a la norma nts usna 001 del
min comercio, industria vy
turismo)

Resultados de aprendizajes:

Elaborar platos frios de
acuerdo con la receta
estandar.

Elaborar preparaciones
calientes con la calidad,
cantidad y en el tiempo

sefialado en la receta estandar

Evidencias soportadas
en el drive

https:
my.sharepoint.com/f:
/[r/personal/gemoreno
| sena_edu co/Docu

ments/EVIDENCIAS%2
OINSTRUCTORES%20C
OMPLEMENTARIA%20
2023/JORGE%20AUGU
STO%20BARBOSA%20
DURAN?csf=1&web=1
&e=BGoGo)J

sena4-

GTH-F-062 V10



https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/gemorenol_sena_edu_co/Documents/EVIDENCIAS%20INSTRUCTORES%20COMPLEMENTARIA%202023/JORGE%20AUGUSTO%20BARBOSA%20DURAN?csf=1&web=1&e=BGoGoJ

SENA

N

NOMBRE DE PROGRAMA:
ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
40 HORAS

FICHA: 2867254

FECHA DE INICIO: 14/10/2023
FECHA DE TERMINACION:
02/12/2023-SABADOS
HORARIO: 08:00 - 12:00

Competencia PREPARAR
ALIMENTOS DE ACUERDO CON
LA SOLICITUD DEL CLIENTE

Resultados de Aprendizaje
Alcanzar:

PREPARAR MAQUINARIAY
HERRAMIENTAS PARA EL
PROCESO DE ELABORACION
DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA SEGUN MANUAL
DE PROCEDIMIENTO.

ALISTAR LAS MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS DEL
PROCESO DE PRODUCCION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA
SEGUN DIAGRAMA DE
PROCESO

ELABORAR DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA, ASEGURANDO
LA CALIDAD E INOCUIDAD Y
APLICANDO NORMAS
AMBIENTALES Y DE
SEGURIDAD OCUPACIONAL
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PRESENTAR INFORMES DE
PRODUCCION TENIENDO EN
CUENTA EL PROTOCOLO
ESTABLECIDO

NOMBRE DE PROGRAMA:
PREPARACION DE ARROCES

60 HORAS

FICHA: 2897155

FECHA DE INICIO: 27/11/2023
FECHA DE TERMINACION:
10/12/2023

Competencia;

PREPARAR ALIMENTOS DE
ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
CLIENTE. (EQUIVALE A LA
NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y
TURISMO)

Resultados de Aprendizaje
Alcanzar:

PREPARAR LAS SALSAS DE
ACUERDO A LA RECETA
ESTANDAR

ELABORAR  ARROCES DE
ACUERDO A LOS
REQUERIMIENTOS DEL
CLIENTE 'Y TENIENDO EN
CUENTA NORMAS DE
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL VIGENTES.

REALIZAR EL MISE AN PLACE
(PREALISTAMIENTO,
EXPRESION  TECNICA  EN
FRANCES) DE ACUERDO A LA
PROGRAMACION Y RECETAS
ESTANDAR.
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DISPONER DE LOS RESIDUOS
AL FINAL DE LA JORNADA
SEGUN LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

ANALIZAR LAS TENDENCIAS
DEL MERCADO EN EL TEMA
DEL ARROZ EN LA DIETA

ALIMENTICIA USANDO LAS
DIVERSAS FUENTES DE
INFORMACION Y
ORGANIZANDO

METODICAMENTE LA
CONSULTA Y LOS
RESULTADOS.

EVALUAR LOS PROCESOS
REALIZADOS Y  DEFINIR

ACCIONES DE MEJORAMIENTO
CONTINUO.

PRODUCCION DE CENTRO
Se realiza

produccién de

centro en los horarios

establecidos

Planeary ejecutar el desarrollo
curricular del programa (s) que
se le asignen durante Ia
ejecucion de su contrato
(Proyecto de  formacion,
Planeacién pedagédgica y los
recursos didacticos que
incluyen guia de aprendizaje,
material de apoyo a la
formacién e instrumentos de

evaluacidn).

Planear vy ejecutar el proceso
de planeacién pedagdgica,
proyeccion de guias, planes de
trabajo, como asi mismo,
material de apoyo y desarrollar
para el

medios didacticos

desarrollo de la formacién

Evidencias soportadas
en el drive

https:
my.sharepoint.com/:f:

sena4-

/r/personal/gemoreno

| sena_edu co/Docu

ments/EVIDENCIAS%2
OINSTRUCTORES%20C
OMPLEMENTARIA%20
2023/JORGE%20AUGU
STO%20BARBOSA%20
DURAN?csf=1&web=1
&e=BGoGol
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Identificar los aprendizajes
previos, estilos y ritmos de
aprendizaje del aprendiz que
ingresa al proceso formativo,
los

de acuerdo con

lineamientos institucionales.

Usar los Instrumentos de
reconocimientos de saberes
previos a los aprendices de las
fichas asignadas Teniendo en
cuenta la competencia vy
resultado de aprendizaje a
alcanzar; lo que nos permitid
conocer los pres saberes de los
aprendices y sus estilos y
ritmos de aprendizaje de

acuerdo a los lineamientos

institucionales

Listados de asistenciay
evidencia fotografica
soportadas en el drive
https:

my.sharepoint.com/:f:

sena4-

/r/personal/gemoreno

| sena edu co/Docu

ments/EVIDENCIAS%2
OINSTRUCTORES%20C
OMPLEMENTARIA%20
2023/JORGE%20AUGU
STO%20BARBOSA%20
DURAN?csf=1&web=1
&e=BGoGolJ

Participar en el proceso de
induccién de los aprendices.

Realizar reconocimientos en la
induccidon o una vez inicie su
competencia. En cada
formacién mediante la técnica
de lluvia de ideas y preguntas,
en cada uno de los programas

orientados

Listados de asistencia y
evidencia fotografica
soportadas en el drive
https:

my.sharepoint.com/:f:

sena4-

/r/personal/gemoreno

| sena_edu co/Docu

ments/EVIDENCIAS%2
OINSTRUCTORES%20C
OMPLEMENTARIA%20
2023/JORGE%20AUGU
STO%20BARBOSA%20
DURAN?csf=1&web=1
&e=BGoGol

Realizar seguimiento a los
aprendices en etapa
productiva en su sitio de

trabajo y seguimiento a Ia
bitdcora virtual del aprendiz
cuando le sean asignados.

No aplica para este periodo

No aplica para este
periodo

Llevar control de las

inasistencias de los aprendices
a la formacién, registrar en el
las

aplicativo institucional

Llevar el control de asistencias
en formato no controlado de
los programas de formacién
asignadas

Lista de asistencias

soportadas en el drive
https:
my.sharepoint.com/:f:

sena4-
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N

inasistencias y reportar a la
coordinacion académica las
novedades para aplicacion del

reglamento del aprendiz.

/r/personal/gemoreno

| sena_edu co/Docu

ments/EVIDENCIAS%2
OINSTRUCTORES%20C
OMPLEMENTARIA%20
2023/JORGE%20AUGU
STO%20BARBOSA%20
DURAN?csf=1&web=1
&e=BGoGolJ

Asociar los aprendices a la ruta
de aprendizaje en el aplicativo
vez el

institucional una

aspirante esté en estado
matriculado y verificar con el
reporte que todos aparezcan

en formacién.

Asociar a los aprendices en el
Sofia
complementaria

aplicativo plus de
formacion
correspondiente al mes de
diciembre

NOMBRE DE PROGRAMA:
ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
NOMBRE DE PROGRAMA:
COCINA NAVIDENA

NOMBRE DE PROGRAMA:

PREPARACION DE ARROCES

Aplicativo Sofia plus

Emitir los juicios de evaluacién
con base en la valoracidn de las
evidencias de aprendizaje y
registrarlas en los aplicativos
institucionales (administrativo
y académico), maximo tres (3)
dias después de alcanzado el
resultado de aprendizaje.

Emitir 'y registrar juicios
evaluativos en la plataforma
Sofia plus de

complementaria

formacion
correspondiente al mes de
diciembre

NOMBRE DE PROGRAMA:
ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
NOMBRE DE PROGRAMA:
COCINA NAVIDENA

NOMBRE DE PROGRAMA:
PREPARACION DE ARROCES

Aplicativo Sofia plus

Usar y gestionar las diferentes
plataformas tecnoldgicas

institucionales de  apoyo

Usar las diferentes

plataformas tecnoldgicas

institucionales para el eficaz

Aplicativo Sofia plus
Evidencias soportadas
en el drive
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académico y administrativo

relacionado con su rol,
actualizando vy registrando de
manera veraz y oportuna cada
acciones

una de las que

integran el proceso formativo.

desarrollo del proceso de
formacion y el registro de las
registro de

acciones, como

aprendices, asociar ruta de
aprendizaje reporte de juicios

evaluativos, y evidencias

https:
my.sharepoint.com/:f:

sena4-

/r/personal/gemoreno

| sena _edu co/Docu
ments/EVIDENCIAS%2
OINSTRUCTORES%20C

soportadas en el drive | OMPLEMENTARIA%20
correspondiente del mes de | 2023/JORGE%20AUGU
diciembre STO%20BARBOSA%20
DURAN?csf=1&web=1
&e=BGoGo)J
10 | Participar en la formulacién de | No aplica para este periodo No aplica para este
proyectos de investigacidon periodo
aplicada, innovacion
pedagdgica y desarrollo
tecnolégico, de interés
institucional SENNOVA.
11 | Participar en los equipos, | No aplica para este periodo No aplica para este
grupos, comités, proyectos vy periodo
demas instancias
institucionales que lo
requieran.
12 Desplazarse a otras ciudades o | No aplica para este periodo No aplica para este
municipios  diferentes  al periodo
domicilio contractual para el
cumplimiento del contrato, en
caso de que se requiera.
13 | Presentar el reporte de | Reporta al lider y supervisor | Presentar documentos

SOFIA  PLUS
(Programacidn con visto bueno

eventos en

del coordinador académico o
misional) en los dias
establecidos por el centro, al

supervisor correspondiente y

del contrato los documentos
solicitados: Informe mensual
de ejecucién  contractual,
soporte de pago seguridad
social, Planilla para pago de
contratos por concepto de

honorarios y/o prestaciéon de

requeridos soportados
en Secop I
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los demads soportes requeridos
para la legalizacidn del pago.

servicios personales, firmada
por el contratista y demas

soportes  solicitudes para
legalizacion del pago del mes

de diciembre

14 | Llevar y mantener actualizado | Mantener el portafolio del | Evidencias soportadas
el portafolio de evidencias del | instructor actualizado con las | en el drive
instructor segun lo indica la | guias de aprendizaje, | https://sena4-
guia para desarrollar procesos | planeaciéon pedagdgica, planes | my.sharepoint.com/:f:
formativos. de trabajos y actividades a | /r/personal/gemoreno
desarrollar para los programas | | sena edu co/Docu
de formacién complementaria | ments/EVIDENCIAS%2
de acuerdo a las | OINSTRUCTORES%20C
especificaciones del lider o | OMPLEMENTARIA%20
supervisor de contrato | 2023/JORGE%20AUGU
correspondiente al mes de | STO%20BARBOSA%20
diciembre DURAN?csf=1&web=1
&e=BGoGol
15 | Responder por la custodia y | Responder por el cuidado de | Evidencia fotografica
buen uso de equipos, bienes e | los equipos y materiales
inventario asignado a su cargo | puestos bajo a nuestro cargo
0 puestos bajo su cuidado, que | para el desarrollo de |Ia
el centro o lugar donde se | formacion
desarrolle la formacién le
facilite para el desarrollo de su
objeto contractual y hacer
entrega formal de acuerdo con
los lineamientos
institucionales.
16 | Apoyar los procesos de | No aplica para este periodo No aplica para este
Aseguramiento de la calidad periodo
cuando la entidad lo requiera.
17 | Apoyar la planeacién y el | No aplica para este periodo No aplica para este

alistamiento de los materiales
de formacién, propios de su

periodo

GTH-F-062 V10
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N

area y apoyar los procesos de
evaluacién y/o parte técnica de
la supervision de la adquisicion
de bienes 4 GTH-F-075 V.05
y/o servicios cuando la entidad
lo requiera de acuerdo con la
ley 1474 de 2011 vy
requerimiento de la
institucion.

18

Adoptar en la formacién las
diferentes estrategias
pedagdégicas que la entidad
dispone como son: Worldskills,
cocina

Senasoft, Bootcamp,

gourmet, entre otras.

No aplica para este periodo

No aplica para este
periodo

19

Participar en los procesos
de promociony
divulgacidn de la oferta
educativa, servicios y
actividades de divulgacion
tecnoldgica programada
por el centro de
formacion.

Divulgacion de Ia
presencial

Realizar
oferta Yy Ccursos
complementarios y/o titulada

del centroagro empresarial

Redes sociales
( Facebook,Whatsapp)

20

Participar en las labores de
montaje y puesta en marcha
de equipos
utilizados en
integral,

Yy maquinaria
la formacidn
profesional cuando

ésta sea requerida.

No aplica para este periodo

No aplica para este
periodo

21

Rendir
informes requeridos sobre las

oportunamente los

acciones encomendadas y los

productos resultantes de

Presentar informe del mes de
diciembre con todos los

documentos solicitados

Documentos
Soportados en el
Secop Il

GTH-F-062 V10
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procesos de formacion
profesional.

22 | Solicitar oportunamente los | No aplica para este periodo No aplica para este
elementos necesarios para periodo
desarrollar eficazmente su
labor técnico-pedagdgica.

23 | Incorporar las tendencias | Disefiar actividades utilizando | Actividades enviadas
tecnoldgicas, pedagdgicasy de | las  diferentes  tendencias | via wasap- correos
gestion a las estructuras | tecnoldgicas con el fin de llevar | electrénicos
curriculares por competencias | acabo el desarrollo de los
laborales de las diferentes | programas de formacion
acciones de formacion
profesional.

24 | Asegurar la  organizacidn, | Mantener organizado con | Evidencias fotograficas
mantenimiento y adecuada | ayuda de los aprendices el
utilizacion de los recursos que | ambiente de trabajo en buen
hay en su ambiente laboral. estado, ordenado y limpio para

el desarrollo de la formacidn
complementaria

25 | Presentar agendas e informes | No aplica para este periodo No aplica para este
de legalizacion periodo
correspondientes a las 6rdenes
de desplazamiento, cuando a
esto se diere lugar, en un plazo
maximo de 5 dias, posteriores
a la finalizacién de la comision.

26 | Atender oportunamente los | Presentar informe mensual de | Documentos

requerimientos que haga el
supervisor del contrato vy
presentar informes mensuales

de la ejecucién del contrato.

ejecucion contractual y demas

soportes al supervisor de
contrato en las fechas
estipuladas del mes de

diciembre

Soportados en secop |l

GTH-F-062 V10
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27 | Aplicar al proceso y aportar la | Aportar certificado Certificado adjunto en
certificacion de la Norma de GC

Competencia Laboral para la LIS L

funcién de instructor, con ORIENTAR FORMACION
plazo maximo a 30 de junio de | prESENCIAL DE ACUERDO CON
2023, o durante la ejecucion | ppocEPIMIENTOS TECNICOS Y

del contrato si el inicio de NORMATIVA-NIVEL
ejecucion se da posterioraesta | Ay ANZADO

fecha.

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 Legalizacidn 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 continuacidn el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.

ITEM No DE LA LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
ORDEN DE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE INICIAL FINAL

1. XXXXXXX XXXXXXX XXXXXXX XXXXXXX
XXXXXXX XXXXXXX XXXXXXX XXXXXXX
XXXXXXX XXXXXXX XXXXXXX XXXXXXX

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

12
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Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el
No0.2330504860-expedido por NUEVO SOl  correspondiente al mes de Noviembre del 2023.
(Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (11) folios
Cordialmente,
JORGE AUGUSTO BARBOSA DURAN

contratista
C.C. 13168717 de El Carmen - Norte de Santander

Recibi a satisfaccién:

ROBINSON LOBO HERNANDEZ
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 4898399
Coordinador Académico

13
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Libertad y orden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015
otorga

Certificado de Competencia Laboral a

JORGE AUGUSTO BARBOSA DURAN

Con CEDULA DE CIUDADANIA No. 13168717
Quien demostré su Competencia Laboral en la
Norma

Orientar formacion presencial de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa - NIVEL
AVANZADO

Codigo: 240201056 - Version: 2
En testimonio de lo anterior. se firma el presente en AGUACHICA. A los veinte (20) dias del mes de Noviembre de dos mil veintitres (2023)
Firmado Digitalmente por

| s "fo"\“‘*‘“" T

No Y FECHA REGISTRO Y ALEINIS MONTERO TRIANA
Subdirectora (E) CENTRO AGROEMPRESARIAL
REGIONAL CESAR

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrénico que se encuentra en la pigina web http: /certificados.sena.edu.co, bajo el nimero
952000240201056232CC13168717C.



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JORGE AUGUSTO BARBOSA DURAN

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 01/12/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  16/12/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2897155 - PREPARACION DE ARROCES
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)

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.
PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 42,00

FICHA 2887975 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

14/12/23 7:17 Page 1 of 3



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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.
PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 5,00

FICHA 2896189 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: PANIFICACION.

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION Y CUMPLIENDO LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

ELABORAR PIEZAS DE PANIFICACION CUMPLIENDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.
REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

14/12/23 7:17 Page 2 of 3



FICHA 2867254 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 5,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 62,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

298233 04/12/2023 07/12/2023 EDT EJECUCCION 16,00

TOTAL TIEMPO EDT's: 16,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JORGE AUGUSTO BARBOSA DURAN

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

14/12/23 7:17 Page 3 of 3



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JORGE AUGUSTO BARBOSA DURAN

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 26/04/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  16/12/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2851992 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: PANIFICACION.

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION Y CUMPLIENDO LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS
DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ELABORAR PIEZAS DE PANIFICACION CUMPLIENDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.
REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL
PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA Y LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2790399 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2776742 - COCINA ARGENTINA
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.
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PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 2808160 - ASADOS DE CARNE
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 2808586 - PREPARACION 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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA'Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2870208 - COCINA COLOMBIANA
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2897155 - PREPARACION DE ARROCES
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA'Y LOS RESULTADOS.
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DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 2887975 - COCINA NAVIDENA
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
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ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 50,00

FICHA 2776368 - PREPARACION DE ARROCES
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA'Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL
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PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 2767001 - PREPARACION 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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

REALIZAR EL MISE AN PLACE (PREALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION Y
RECETAS ESTANDAR.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2896189 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: PANIFICACION.

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION Y CUMPLIENDO LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS
DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ELABORAR PIEZAS DE PANIFICACION CUMPLIENDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.
REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL
PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA Y LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2867254 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2790568 - PREPARACION 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)

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 2870785 - COCINA NAVIDENA
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA'Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 50,00

FICHA 2818354 - ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE
DE APRENDIZAJE: MASAS DULCES
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ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION Y CUMPLIENDO LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS
DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGUN CRITERIOS TECNICOS, ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ELABORAR PIEZAS DE PANIFICACION CUMPLIENDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.
REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL
PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA Y LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2850153 - ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE PRODUCCION Y LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

PROCESAR TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.

REGISTRAR LA INFORMACION DE LOS PROCESOS DE ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL PRODUCTO FINAL DE ACUERDO A LOS CRITERIOS TECNICOS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 2772970 - PREPARACION 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)

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2500521 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO

29080102206 IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL
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RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080100904 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE
Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 42,00

FICHA 2671402 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

29080102206 IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA
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CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  pEQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

29080100904 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE
Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
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VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 210,00

FICHA 2818281 - ASADOS DE CARNE
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)

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 2860187 - COCINA NAVIDENA
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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA Y LOS RESULTADOS.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 58,80

FICHA 2810225 - PREPARACION 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

ANALIZAR LAS TENDENCIAS DEL MERCADO EN EL TEMA DEL ARROZ EN LA DIETA ALIMENTICIA USANDO LAS DIVERSAS FUENTES
DE INFORMACION Y ORGANIZANDO METODICAMENTE LA CONSULTA'Y LOS RESULTADOS.
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DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR ARROCES DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR
ELABORAR PREPARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CLIENTE
EVALUAR LOS PROCESOS REALIZADOS Y DEFINIR ACCIONES DE MEJORAMIENTO CONTINUO.

MANEJAR MATERIA PRIMA'Y PRODUCTOS CARNICOS CUMPLIENDO CON LA B.P.M.

PREPARA ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA RECETA ESTANDAR Y LAS ORDENES DE SERVICIO Y NORMAS DE BALANCEO
NUTRICIONAL

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

PREPARAR LAS SALSAS DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR
REALIZAR PREPARACIONES DE COCINA ARGENTINA EN FORMA HIGIENICA TENIENDO EN CUENTAS MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS
Y UTENSILIOS REQUERIDOS

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 1110,80

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

280175 30/07/2023 30/07/2023 EJECUCCION EDT 8,00
298233 04/12/2023 07/12/2023 EDT EJECUCCION 16,00
TOTAL TIEMPO EDT's: 24,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

01/07/2023 31/07/2023 DESARROLLO CURRICULAR 23,00

01/08/2023 29/08/2023 DESARROLLO CURRICULAR 20,00
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01/08/2023 30/08/2023 DESARROLLO CURRICULAR 20,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 63,00

INSTRUCTOR: JORGE AUGUSTO BARBOSA DURAN

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL
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