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1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA

1.1 Denominacién

del Programa: COCINA.
1.2. Codigo 635503
Programa:

1.3. Versic'?n 103
Programa:

1.4. Vigencia del

03/08/2018

Fecha inicio programa:

Programa: Fecha fin programa: El programa aln se encuentra vigente
1.5 Duracién Etapa Lectiva: 1320 horas
ST es_tlm_ada Etapa Productiva: 880 horas
del aprendizaje

(i) Total: 2200 horas
1.6 Tipo de

programa TITULADO

1.7 Titulo o i

certificado que TECNICO

obtendra

1.8 Justificacion

Las empresas de produccion y servicio de alimentos, han logrado posicionar a Colombia como destino
gastronémico de talla mundial, generando empleo y logrando un sector cada vez mas competitivo.

El SENA como actor fundamental en la politica de fortalecimiento de las empresas y encargado de la
cualificacion de los trabajadores del pais en el &rea de la preparacion de alimentos ofrece el programa Técnico
en Cocina, el cual desarrollara en los aprendices la capacidad de clasificar y aplicar procedimientos de
control, normas de higiene y manipulaciéon de alimentos en el almacenamiento de materias primas ,
impactando el sector productivo, mejorando la rentabilidad en tiempos de operacion, innovacion de producto,
asi como, las destrezas y competencias necesarias para la obtencién de cortes en frutas, verduras y carnes,
métodos de coccidn, elaboracién de salsas y guarniciones, que son requeridas por la industria gastronémica.

El caréacter diferenciador del aprendizaje, le permitird al técnico en cocina aplicar los conocimientos y
experticias a nivel local, regional, nacional e internacional, cumpliendo con las exigencias, necesidades,
requerimientos y normativas del sector gastronémico, a través de procesos técnicos que garanticen la calidad
e inocuidad de los alimentos. Igualmente el egresado podra desempefiarse en casinos, restaurantes, catering,
clubes, cruceros, plantas de produccion, comidas rapidas, y otros servicios de alimentacion o emprender su
propia empresa.

1.9 Sectores a los
gue se asocia el
programa

Sector econémico: SERVICIOS

Sector clase mundial:

Sector locomotora:

2.0 Estrategia
metodolégica

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de los procesos formativos en el marco
de la formacion por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas activas que
estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales; soportadas en el utilizacién de
las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en ambientes abiertos y pluritecnologicos,
que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo
de las competencias.
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2.0 Estrategia
metodolégica

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el que
hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro fuentes de
informacién para la construcciéon de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

2. PERFIL IDONEO DE EGRESO

2.1 PERFIL OCUPACIONAL

2.1.1 NOMBRE DE LA(s) OCUPACIONES QUE PODRA DESEMPENAR EL EGRESADO

Caodigo del campo ocupacional Ocupacioén

6355 Cocineros

2.1.2 PRINCIPALES PRODUCTOS DEL TRABAJO DEL EGRESADO

" -AREAS DE TRABAJO ORGANIZADAS, LIMPIAS E HIGIENIZADAS.

- FORMATOS DE MATERIA PRIMA CON ESPECIFICACIONES DE COMPRA.

- INVENTARIOS CONTROLADOS Y VERIFICADOS.
-MISE EN PLACE CON BASE EN RECETAS ESTANDAR Y PROYECCION DIARIA DE VENTAS
-PREPARACIONES DE COCINA, CUMPLIENDO CON RECETA ESTANDAR.

- PREPARACIONES REPRESENTATIVAS DE LA COCINA TRADICIONAL.

2.1.3 COMPETENCIAS QUE DESARROLLARA

Cdédigo del campo ocupacional Ocupacion

6355 Cocineros

2.2 PERFIL PROFESIONAL

Cdodigo del campo ocupacional Ocupacioén

6355 Cocineros

2.3 PROYECCION DEL EGRESADO

2.3.1 En lo laboral

EL EGRESADO DEL PROGRAMA DE FORMACION "TECNICO EN COCINA", PODRA DESEMPENARSE
COMO COCINERO EN EL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ESTABLECIMIENTO COMO: HOTELES,
CLUBES SOCIALES, CASINOS, HOSPITALES, CLINICAS, CRUCEROS, RESTAURANTES, MOTELES,
CADENAS DE COMIDAS, CENTROS VACACIONALES, CAFETERIAS INDUSTRIALES, EMPRESAS DE
CATERING, CASAS DE BANQUETES O EN SUS PROPIAS UNIDADES PRODUCTIVAS

2.3.2Enlo
empresarial

EL EGRESADO DEL PROGRAMA DE FORMACION "TECNICO EN COCINA", PODRA DESEMPENARSE EN
ESTABLECIMIENTOS VINCULADOS DIRECTA O INDIRECTAMENTE CON LA PREPARACION DE
ALIMENTOS, TALES COMO HOTELES, CLUBES SOCIALES, CASINOS, HOSPITALES, CLINICAS,
CRUCEROS, RESTAURANTES, MOTELES, CADENAS DE COMIDAS RAPIDAS, CENTROS
VACACIONALES, CAFETERIAS INDUSTRIALES, EMPRESAS DE CATERING, CASAS DE BANQUETES.
TAMBIEN PODRA INICIAR SU PROPIA EMPRESA O UNIDAD PRODUCTIVA DE MANERA
INDEPENDIENTE, BIEN PARA OFERTAR SERVICIOS DIRECTOS O EN CALIDAD DE ASESOR TECNICO
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2.3.3 En el entorno
social

EL DESARROLLO DE PROYECTOS DE TIPO SOCIAL O CULTURAL QUE REQUIERAN LA VINCULACION
O ASESORIA DE PERSONAL EXPERTO EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS. LA PROMOCION DE
PRACTICAS DE RECUPERACION DE LA COCINA ANCESTRAL, ASI COMO DE RECETAS Y MATERIAS
PRIMAS, HACEN PARTE DE LAS POSIBILIDADES DE VINCULACION DEL EGRESADO.

.EL EGRESADO DEL PROGRAMA "TECNICO EN COCINA" PODRA AVANZAR EN LOS PROCESOS DE

fé?ﬁaEc?élr?y FORMACION A NIVEL DE PROFUNDIZACION TECNICA EN EL AREA. IGUALMENTE PODRA
A~ PROFUNDIZAR SUS CONOCIMIENTOS Y PRACTICAS CON CURSOS DE FORMACION
COMPLEMENTARIA. LA CADENA DE FORMACION CON EL NIVEL TECNOLOGO SERA POSIBLE
permanente SIEMPRE Y CUANDO SE CUMPLA CON LOS REQUISITOS INSTITUCIONALES REQUERIDOS.
2.35Enla "PODRA APORTAR EL CONOCIMIENTO PARA MEJORAR LOS PROCESOS DE CONTROL Y COSTEO DE
innovacion y EMPRESAS DEL SECTOR.
desarrollo APLICARA SUS CONOCIMIENTOS PARA DESARROLLAR PROCESOS DE INNOVACION EN LA COCINA Y
tecnolégico EL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS."

2.4 DESCRIPCION GENERAL DEL PERFIL DEL EGRESADO

EL TECNICO EN COCINA ESTA CAPACITADO PARA ALISTAR, PREPARA, CONTROLAR Y VERIFICAR PROCESOS
EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS EN COCINA

3. PERFIL IDONEO DE INGRESO

3.1 REQUERIMIENTOS

3.1.1 Nivel de competencias a demostrar en el proceso de ingreso por tipo de certificacion:

Nivel académico

adecuado para

caracterizar al aspirante |BASICA SECUNDARIA

de acuerdo con el perfil

de egreso:

Grado: 9

Requiere Certificacion

B . Sl

académica (si/no)

Requiere Formacion para el Cual?

trabajo y desarrollo humano. NO

(si/no) No

Horas

3.1.2 Edad minima definida i
14 afios

en la ley:
3 i ; :

3.1.3 Requisitos adicionales: Superar_ pruebas de seleccion fas_e |y fase Il (obligatoria) il .
* Para el ingreso a talleres de cocina se debe contar con certificaci6n médica en la cual conste la
aptitud para la mani-pulacién de alimentos. (Resolucién 2674 de 2013)
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3.1.4 Restricciones de ingreso soportadas en la legislacion vigente:
(Limitaciones fisicas o cognitivas que impiden total o parcialmente el desarrollo de la formacién y que estén expresamente
descrita y soportadas en normas relacionadas con el desempefio ocupacional y profesional)

De acuerdo con el perfil requerido por el sector productivo, se recomienda en lo posible no tener limitaciones de tipo
sensorial. No registrar enfermedades infectocontagiosas graves. Resolucion 2674 de julio 2013, Capitulo 3, Articulo 11.

3.2 ASPECTOS ACTITUDINALES, MOTIVACIONALES Y DE INTERES

El programa requiere de una personas que disfruten su trabajo, que tengan disposicion para el trabajo en equipo y el
liderazgo. Abierto al aprendizaje permanente y la construccion del conocimiento desde su quehacer ocupacional.
Responsable, respetuoso, creativo y muy asertivo en la comunicacion.

3.3 COMPETENCIAS A EVALUAR EN EL PROCESO DE INGRESO

CLASE TIPO COMPETENCIA INDICADOR AC,L\IIIDVE%ICO GRADO %
. LA (2re Asumo las consecuencias de |BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. mis propias acciones. SECUNDARIA 9 2
) Utilizo adecuadamente los BASICA
Laboral Personal Orientacién Etica. espacios y recursos a mi SECUNDARIA 9 2
disposicién.
- Cumplo las normas de BASICA
Laboral Personal Orientacion Etica. comportamiento definidas en |SECUNDARIA 9 2
un espacio dado.
Identifico los comportamientos|BASICA
Laboral ) apropiados para cada SECUNDARIA 9 2
Personal Orientacioén Etica. situacion (familiar, escolar,
con pares).
Laboral Organizacional |[Responsabilidad Ambiental. fé%ﬁ?:ggoaﬁgsb:ﬁg f;r:ggo los gégllj:l\pl\DARlA 9 2
acceso.
Mantengo ordenados y BASICA
Laboral Organizacional |Responsabilidad Ambiental. [limpios mi sitio de estudioy  [SECUNDARIA 9 2
mis implementos personales.
Reconozco los problemas que [gAs|CA
Laboral Organizacional |Responsabilidad Ambiental. |surgen del uso y disposicion |SECUNDARIA 9 2
de las distintas clases de
recursos de mi e
Laboral Interpersonal [Trabajo en Equipo. ngrrt“eus) : ilggaostros dar=g8 gég&ﬁb ARIA 9 2
. . Respeto los acuerdos BASICA
Laboral Interpersonal  |Trabajo en Equipo. defir?idos T SECUNDARIA 9 2
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Aporto mis recursos parala |BASICA
Laboral Interpersonal  |Trabajo en Equipo. realizacion de tareas SECUNDARIA o
colectivas.
Desarrollo tareas y acciones [BASICA
Laboral Interpersonal  |Trabajo en Equipo. con otros (padres, pares, SECUNDARIA o
conocidos).
) Conozco y uso estrategias BASICA
Ciudadana Participacion y creativas para generar SECUNDARIA o
Ciudadana responsabilidad opciones frente a decisiones
democratica. colectivas. (Competenc
o Analizo criticamente la BASICA
Ciudadana Participacion y . > . 9
Ciudadana responsabilidad informacion de los medios de [SECUNDARIA
democratica comunicacion. (Competencias
: cognitivas).
i Conozco, analizo y uso los BASICA
Ciudadana Participacion y mecanismos de participacion |SECUNDARIA 9
Ciudadana responsabilidad ciudadana. (Competencias
democraética. cognitivas y conocim
) Construyo, celebro, mantengo |BASICA
Ciudadana y reparo acuerdos entre SECUNDARIA 9
Ciudadana Convivencia y paz grupos. (Competencias
integradoras).
Argumento y debato sobre BASICA
Ciudadana : ; - 9
Ciudadana Convivencia y paz el L
en los que distintos derechos
o distintos valo
Conozco y utilizo estrategias |BASICA
Ciudadana i i 9
Ciudadana Convivencia y paz Creativas parz NN SECUNDARIA
conflictos. (Por ejemplo, la
lluvia de ideas
) Utilizo mecanismos BASICA
Ciudadana constructivos para encauzar |SECUNDARIA 9
Ciudadana Convivencia y paz mi rabia y enfrentar mis
conflictos. (Ideas: detenerm
Entiendo la importancia de BASICA
Ciudadana i 9
Ciudadana Convivencia y paz mantencr,SERERENES de SECUNDARIA
afecto y cuidado mutuo con
mis familiares, amigos
Analizo los cambios que se  |BASICA
Laboral Intelectual Creatividad. producen al hacer las cosas |SECUNDARIA 9
de manera diferente.
K Invento nuevas formas de BASICA
Laboral InieCCRue Creativigl hacer cosas cotidianas. SECUNDARIA 9
. W, . Identifico los conocimientos A
Laboral Empresariales [ldentificacion de experiencias familiares y dey BASICA 9
y Para el Oportunidades para crear mi comunidad cercana SECUNDARIA
Emprendimient [Empresas o unidades de . 4
) relacionados con |
o] Negocio.
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Empresariales [ldentificacion de Invento soluciones creativas |BASICA
Laboral y Para el Oportunidades para crear . SECUNDARIA 9
- h para satisfacer las
Emprendimient |[Empresas o unidades de -
: necesidades detectadas.
o] Negocio.
Laboral Empresariales |ldentificacion de Reconozco las necesidades |BASICA 9
y Para el Oportunidades para crear : . SECUNDARIA
_ . de mi entorno cercano (mi
Emprendimient [Empresas o unidades de . X ; .
) casa, mi barrio, mi colegio).
o) Negocio.
) Argumento y debato dilemas |BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y relacionados con exclusiény |SECUNDARIA 9
Ciudadana valoracion de las reconozco los mejores
diferencias. argumentos, asi no coi
) Comprendo que la orientacién |BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y sexual hace parte del libre  [SECUNDARIA 9
Ciudadana valoracion de las desarrollo de la personalidad
diferencias. y rechazo cua
) . . : Respeto propuestas éticasy [BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y o5 . 9
Ciudadana valoracion de las e et T TECEES SECUNDARIA
di - culturas, grupos sociales y
iferencias. oy
politicos, y compren
; . . Comprendo los conceptos de |BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y U : 9
Ciudadana valoracion de las prejuicio y estereotipo y su - |SECUNDARIA
; 1 relacién con la exclusion, la
diferencias. e NI
discriminacién
Puraiiag, gericay (COMHIEndo o snicado i oAsica ;
Ciudadana valoracién de las Po! i SECUNDARIA
; : nacion multiétnica y
diferencias. :
pluricultural. (Conoc
Basi Utilizo responsablemente BASICA 5
sica i 2o
Tecnologla Tecnologia y sociedad. productos tecnololglcos., SECUNDARIA
Informatica valorando su pertinencia,
calidad y efectos potenci
L. Ejerzo mi papel de ciudadano [BASICA
Basica . responsable con el uso SECUNDARIA 9
Tecnologia . ’ .
> Tecnologia y sociedad. adecuado de los sistemas
Informatica s
tecnolégicos (transport
L. Analizo y explico la influencia |BAs|ICA
Basica de las tecnologias de la SECUNDARIA 9
Tecnologia . : informacién y la comunicacién
: Tecnologia y sociedad. 2
Informatica en los cambio
. Analizo el costo ambiental de [gBAs|CA
Basica Tecnologia g . la sobreexplotacion de los SECUNDARIA 9
> Tecnologia y sociedad.
Informatica recursos naturales
(agotamiento de las fuen
L Utilizo correctamente BASICA
Basica Tecnologia Apropiacion y uso de la elementos de proteccién SECUNDARIA 9
Informatica tecnologia. cuando involucro artefactos y
procesos tecnoldgicos en
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Basi Utilizo elementos de BASICA 9
asica I
Tecnologia Apropiacion y uso de la protecciony normas de |SECUNDARIA
| > . seguridad para la realizacion
nformatica tecnologia. ot ;
de actividades y manipulac
. Utilizo responsable y A
Basica . o auténomamente las gégl%\DARm o
Tecnologia Apropiacion y uso de la Tecnologias de la Informacion
Informatica tecnologia. S
y la Comunicacién (TIC) para
a
Basi Utilizo eficientemente la BASICA 9
asica : o
. s tecnologia en el aprendizaje
Tecnologia Apropiacion y uso de la de otragdisciplinaz (artes ! SECUNDARIA
Informatica tecnologia. AR (Tt ’
educacion fisica
L. Utilizo responsable y BASICA
Basica Tecnologia Apropiacion y uso de la eficientemente fuentes de SECUNDARIA o
Informatica tecnologia. energia y recursos naturales.
Bésica Medios de Comunicacion y L%i?:rézoerr?z?\?:rgggurales Y |BASICA 9
Lenguaje otros Sistemas Simbdlicos. - - _ |SECUNDARIA
manifestaciones del lenguaje
no verbal: musica,
L. Caracterizo diversas BASICA
Basica Medios de Comunicaciény |manifestaciones del lenguaje [SECUNDARIA 9
Lenguaje otros Sistemas Simbolicos. |no verbal: musica, pintura,
escultura, arquitectur
» Justifico la pertinencia de BASICA
Basica . Pensamiento Métrico y utilizar unidades de medida  |SECUNDARIA 9
Matematicas " : . . :
Sistema de Medidas. estandarizadas en situaciones
tomadas de dis
Basi Reconozco el propésito de BASICA J
asica i 3
Ingles Esclches diferentes tipos de textos que [SECUNDARIA
presentan mis compafieros en
clase.
Utilizo mi conocimiento BASICA
Bésica 9
Ingles Escucha. general del mundo para SECUNDARIA
comprender lo que escucho.
L Muestro una actitud BASICA
Basica Ingles Escucha. respetuosa y tolerante al SECUNDARIA 9
escuchar a otros.
L Sigo las instrucciones dadas |BASICA
Basica Ingles Escucha. en clase para realizar SECUNDARIA 9
actividades académicas.
o Explico la manera como el BASICA
Basica Ciencias Relaciones espaciales y medio ambiente influye en el |SECUNDARIA 9
Sociales ambientales. tipo de organizacién social y
econdémica que s
) Lo . . Describo las principales BASICA
Basica Ciencias Relaciones espaciales y . . 9
Sociales ambientales. caracteristicas fisicas de los |SECUNDARIA
diversos ecosistemas.
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Basi Ciencias Verifico las diferencias entre  |BASICA 9
asica (i ; i
Naturales Entorno fisico. cambios quimicos y mezclas. |SECUNDARIA
. Comparo sélidos, liquidosy  |BASICA
Basica Ciencias - gases teniendo en cuenta el [SECUNDARIA o
Entorno fisico. . .
Naturales movimiento de sus moléculas
y las fuerzas el
. Comparo masa, peso, BASICA
Basica Ciencias - cantidad de sustancia y SECUNDARIA 9
Entorno fisico. . .
Naturales densidad de diferentes
materiales.

3.4 DOTACION MINIMA DE AMBIENTES DE APRENDIZAJE PARA LA COMPETENCIA DE

Ambiente pluritecnoldgico
Ambiente convencional (aula) y taller de produccién de alimentos
Computadores, LCD, mesas de trabajo, sillas, taller dotado

3.4.1 Caracterizacion de
ambiente minimo

Ambiente convencional y taller cocina dotado de equipos y herramientas.
Computadores, LCD, mesas de trabajo, sillas.
Taller dotado

3.4.2 Maquinaria y Equipo
Especializado

3.4.3 Software

.. Maodulo de Costos en programa Hotelero
Especializado

Estufa industrial minimo 6 puestos
placa de induccion 4 puestos

horno combi

plancha grill

parrilla

mesas de trabajo en acero inoxidable
freidora industrial

roner 30 litros

3.4.4 Herramientas ultra congelador

E el empacadora al vacio
specializadas cuarto de fermentacion

horno de rotacion

batidora industrial
amasadora

cilindro

laminadora

mesas frias de trabajo
lavaplatos 3 pocetas y ducha
Escabiladero

3.4.5 Simuladores

i No aplica
especificos del entorno P

Mesas de trabajo en acero inoxidable
3.4.6 Muebles Sillas ergonémicas

colaborativos
MESA DE LAVADO CON POCETA DOBLE EN ACERO INOXIDABLE

3.4.7 Tecnologias de la Computadores con acceso a internet
informacién y las Impresora
comunicaciones Video beam
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3.4.8 Elementos y
condiciones relacionadas
con la seguridad
industrial, la salud
ocupacional y el medio
ambiente:

Camillas, botiquines dotados con elementos de salud.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON
COMPETENCIA SITUACIONES DEL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

4.2 CODIGO NORMA DE

220201501
COMPETENCIA LABORAL 020150

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA CIENCIAS NATURALES Y QUIMICA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

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

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

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

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICARLOS FENOMENOS QUIMICOS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

CONCEPTUALIZAR LOS PRINCIPIOS QUE FUNDAMENTAN LOS FENOMENOS QUIMICOS DE SU CONTEXTO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

CLASIFICAR LOS FENOMENOS IDENTIFICADOS EN SU CONTEXTO SEGUN SU NATURALEZA.

INTERPRETAR LOS FENOMENOS TENIENDO EN CUENTA LOS PRINCIPIOS QUIMICOS DE SU CONTEXTO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

REALIZAR CALCULOS DE CONVERSIONES Y ESTEQUIOMETRIA APLICADAS A LAS DIFERENTES
REACCIONES Y SOLUCIONES QUIMICAS

IDENTIFICAR REACCIONES QUIMICAS PRESENTES EN SU CONTEXTO PRODUCTIVO

USAR LOS PRINCIPIOS DE LA QUIMICA APLICADOS A SITUACIONES REALES DEL ENTORNO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

CIENCIA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CLASIFICACION.
TEORIA, LEY, PRINCIPIO Y FENOMENO: CONCEPTO
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QUIMICA: CONCEPTO, CLASIFICACION.

MATERIA: CONCEPTO, NATURALEZA, CLASIFICACION (ELEMENTO, COMPUESTO, SUSTANCIA, MEZCLA,
DISOLUCION), ESTADO DE LA MATERIA (SOLIDO, LIQUIDO, GASEOSO), PROPIEDADES FiSICAS Y
QUIMICAS DE LA MATERIA (MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, DENSIDAD).

UNIDADES DE MEDICION: SISTEMA INTERNACIONAL (SI), CONVERSION DE UNIDADES.

ATOMOS: ESTRUCTURA DEL ATOMO, NUMERO ATOMICO, MASA ATOMICA.

COMPUESTOS: CONCEPTO, MOLECULA, IONES, ENLACES QUIMICOS, FORMULAS QUIMICAS.

TABLA PERIODICA: CONCEPTO, ESTRUCTURA (PERIODOS, GRUPOS, FAMILIAS, ELEMENTO QUIMICO).
MEZCLA: CONCEPTO, TIPOS Y SEPARACION, DISOLUCIONES, UNIDADES DE CONCENTRACION.
NOMENCLATURA DE COMPUESTOS INORGANICOS: ACIDOS, BASES, SALES, IONES.

REACCIONES QUIMICAS Y ECUACIONES QUIMICAS: CONCEPTO, TIPOS Y BALANCEO.

QUIMICA ORGANICA: CLASES DE COMPUESTOS, GRUPOS FUNCIONALES, NO

MENCLATURA

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

IDENTIFICA LAS TRANSFORMACIONES QUIMICAS PRESENTES EN SU CONTEXTO SOCIAL Y
PRODUCTIVO, SEGUN SU NATURALEZA.

INTERPRETA PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA SEGUN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.
ARGUMENTA LOS DIFERENTES FENOMENOS Y PRINCIPIOS QUIMICOS DE ACUERDO A LAS SITUACIONES QUE
SE PRESENTAN EN SU ENTORNO SOCIAL Y PRODUCTIVO.

APROPIA CONCEPTOS Y PRINCIPIOS QUIMICOS SEGUN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
RECONOCE LAS VARIABLES QUE INFLUYEN EN LOS DIFERENTES FENOMENOS QUIMICOS
DE ACUERDO CON PRINCIPIOS, LEYES Y TEORIAS.

EFECTUA CALCULOS ESTEQUIOMETRICOS DE ACUERDO CON PRINCIPIOS
Y FUNDAMENTOS QUIMICOS.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

QUIMICA, LICENCIATURA EN QUIMICA O CIENCIAS NATURALES, QUIMICA INDUSTRIAL,

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO.
EXPERIENCIA DOCENTE MINIMA DE 12 MESES.

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC
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4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
COMPETENCIA DE ACUERDO CON LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 220001501

4.3 NOMBRE DE LA

MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

4. REPORTAR LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTENLA PROTECCION DEL MEDIO
AMBIENTE Y LA SST, DEACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL
CONTEXTO ORGANIZACIONAL Y SOCIAL.

3. VERIFICAR LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST ACORDE CON

LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS PARAEL AREA DE DESEMPENO LABORAL.

2. EFECTUAR LAS ACCIONES PARA LA PREVENCION Y CONTROL DE LA PROBLEMATICA
AMBIENTAL Y DE SST, TENIENDO EN

CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

1. INTERPRETAR LOS PROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO EN CUENTA LOS
PLANES Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ANALIZAR LOS PROBLEMAS AMBIENTALES Y DE SST DESDE SU AMBITO SOCIAL Y
PRODUCTIVO.

DEDUCIR DE LOS PLANES Y PROGRAMAS AMBIENTALES Y DE SST LOS
REQUERIMIENTOS PARA EL DESARROLLO DE LAS ACCIONES A SEGUIR.

EJERCER LOS CONTROLES PARA LA PREVENCION DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL,
LOS ACCIDENTES DE TRABAJO Y ENFERMEDADES LABORALES.

INTERPRETAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST
PROPIOS DE SU AMBITO LABORAL.

EJECUTAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST.

COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD AMBIENTAL Y DE SST EN SU
CONTEXTO LABORAL Y SOCIAL.

CORROBORAR LAS BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN SU ENTORNO LABORAL Y
SOCIAL.

CONSTATAR LA EJECUCION DE LOS CONTROLES AMBIENTALES Y DE SST.
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CONFIRMAR LAS CONDICIONES Y ACTOS SEGUROS EN SU ENTORNO LABORAL.

IDENTIFICAR LAS FORMAS DE REPORTE DE ACTOS Y CONDICIONES QUE AFECTAN EL
DESEMPENO AMBIENTAL Y DE LA SST.

OBTENER LOS DATOS DE LAS CONDICIONES QUE AFECTAN EL MEDIO AMBIENTE O LA
SST.

ELABORAR EL REPORTE DE LAS CONDICIONES Y ACTOS QUE AFECTAN EL MEDIO
AMBIENTE O SST.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

CONTEXTUALIZACION EN MEDIO AMBIENTE: CONCEPTO, COMPONENTES AMBIENTALES, AIRE,
AGUA, SUELO, FLORAY FAUNA, CARACTERISTICAS Y DEFINICIONES.

RESIDUOS, VERTIMIENTOS, EMISIONES, VIBRACIONES, OLORES Y TEMPERATURA: CONCEPTOS,
CAUSAS Y EFECTOS SOBRE EL MEDIO AMBIENTE, PROBLEMATICA AMBIENTAL, MANEJO
AMBIENTAL.

CONTAMINACION AMBIENTAL: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CASOS.

CONTEXTUALIZACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: SEGURIDAD, SALUD,
ENFERMEDAD COMUN, ENFERMEDAD LABORAL ACCIDENTE DE TRABAJO, LUGAR DE TRABAJO.

PELIGROS Y RIESGOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: CONCEPTO,
CARACTERISTICAS, CLASES Y EFECTOS.

PLANES Y PROGRAMAS DE GESTION AMBIENTAL Y DE SST: CONCEPTO, OBJETIVO Y
ESTRUCTURA.

MANEJO AMBIENTAL: PREVENCION, CONTROL Y MITIGACION.

PROCEDIMIENTOS PARA EL MANEJO AMBIENTAL: CARACTERISTICAS Y CLASES.
CONTROL DE RIESGOS DE SST: FUENTE, MEDIO E INDIVIDUO.

PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO: DEFINICION, CARACTERISTICAS Y CLASES.

PLANES DE EMERGENCIA: CONCEPTO, ALCANCE, ROLES DE LAS BRIGADAS DE
EMERGENCIA.

MECANISMOS DE CONTROL EN LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: ELEMENTOS
Y EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL, PROCEDIMIENTOS, SENALIZACION, HIGIENE POSTURAL,
DEMARCACION, ORDEN Y ASEO.

PROCEDIMIENTOS DE SEGUIMIENTO A LAS CONDICIONES AMBIENTALES Y DE SST:
CONCEPTO, ALCANCE Y RESPONSABILIDADES.

LISTAS DE CHEQUEO: CONCEPTO, OBJETIVO Y ESTRUCTURA.
ACTOS Y CONDICIONES INSEGURAS: CONCEPTO, CARACTERISTICAS Y REPORTE.

PERMISOS DE TRABAJO EN EL CONTEXTO AMBIENTAL Y DE SST: CONCEPTO, OBJETIVO Y
ESTRUCTURA.
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INCIDENTES AMBIENTALES: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, EFECTOS Y REPORTE

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

CONTEXTUALIZA EL ENTORNO AMBIENTAL Y DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

ANALIZA LA PROBLEMATICA AMBIENTAL, PELIGROS Y RIESGOS DE LAS PERSONAS
EN SU DESEMPENO LABORAL SEGUN MARCO NORMATIVO.

INTERPRETA LOS PLANES Y PROGRAMAS DE GESTION AMBIENTAL Y DE SST SEGUN
LAS CONDICIONES DE SUAMBIENTE LABORAL.

IDENTIFICA LOS PROCEDIMIENTOS DE CONTROL OPERACIONAL, AMBIENTAL Y DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LA POLITICA DE LA
ORGANIZACION.

APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL PARA EL MANEJO
AMBIENTAL Y PREVENCION DE ENFERMEDADES LABORALES Y ACCIDENTES DE
TRABAJO TENIENDO EN CUENTA LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

ACTUA FRENTE A LOS |INCIDENTES AMBIENTALES Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE ACUERDO CON LO ESTABLECIDO EN EL PLAN DE EMERGENCIAS.

IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTROL Y SEGUIMIENTO A LAS CONDICIONES
AMBIENTALES Y DEL SST, PARA EL MONITOREO DE LAS BUENAS PRACTICAS
AMBIENTALES SEGUN LAS CONDICIONES Y ACTOS SEGUROS DE SU ENTORNO
LABORAL.

APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE LAS CONDICIONES
AMBIENTALES Y DE SST SEGUN POLITICA DE LA ORGANIZACION Y EL CONTEXTO DE SU
DESEMPENO LABORAL.

PREPARA LOS REPORTES DE ACTOS Y CONDICIONES QUE AFECTAN EL DESEMPENO
AMBIENTAL Y DE LA SST SEGUN OBJETIVO DEL INFORME Y LINEAMIENTOS DE LA
ORGANIZACION.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL ESPECIALIZADO EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO CON FORMACION EN
GESTION AMBIENTAL O EDUCACION AMBIENTAL.

INGENIERO AMBIENTAL, ECOLOGO O PROFESIONES AFINES CON FORMACION EN SEGURIDAD
Y SALUD EN EL TRABAJO.

PROFESIONAL CON ESPECIALIZACION EN GESTION AMBIENTAL Y SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO.

TECNOLOGO EN CONTROL AMBIENTAL CON FORMACION DEMOSTRADA EN SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO.

TECNOLOGO ENSALUD OCUPACIONAL o SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
CONFORMACION EN GESTION AMBIENTAL.
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4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DIECIOCHO (18) MESES
ESTARAN RELACIONADOS CON EL

EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA FORMACION PROFESIONAL Y SEIS
(6) MESES EN LABORES DE DOCENCIA.

4.8.3 Competencias:

APLICAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE
COMPETENCIA ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 260201008

4.3 NOMBRE DE LA .
COMPETENCIA CONTROL DEL MANEJO DE MATERIAS PRIMAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 162 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE
CONSERVACION Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, RECETA ESTANDAR, FICHA
TECNICA, PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE RESPONSABILIDAD.

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RA1

DESCRIBIR LAS CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS Y ORGANOLEPTICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS.
DISTINGUIR GRUPOS DE ALIMENTOS.
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IDENTIFICAR ESTANDARES DE CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS.

IDENTIFICAR GRUPOS DE INVENTARIO DE LA MATERIA PRIMA.

MANEJAR FICHA TECNICA DE MATERIAS PRIMAS.

RA 2

CONVIERTE UNIDADES DE MEDIDA.

MANEJAR RECETA ESTANDAR Y ORDEN DE PRODUCCION.

REALIZAR INVENTARIO.

REVISAR EL STOCK DE PRODUCTOS.

CALCULAR LAS CANTIDADES NECESARIAS DE MATERIA PRIMA PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS.
MANEJAR PROCEDIMIENTOS DE SOLICITUD Y RECIBO DE MATERIA PRIMA.
ELABORAR REQUISICION DE INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS.

REALIZAR LA DEVOLUCION DE MATERIA PRIMA.

TOMAR TEMPERATURAS DE LAS MATERIAS PRIMAS EN EL RECIBO.

REVISAR FECHAS DE VENCIMIENTO Y ESTADO FiSICO DE LAS MATERIAS PRIMAS.
COTEJAR SOLICITUD DE MATERIA PRIMA CONTRA CANTIDADES RECIBIDAS.
CONSTATAR LAS CONDICIONES DE RECEPCION DE LAS MATERIAS PRIMAS.

RA 3

COMPROBAR EL FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS.

IMPLEMENTAR PROTOCOLOS DE LAVADO Y DESINFECCION EN AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA
ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA.

REVISAR ESTADO Y CANTIDAD DE ALIMENTOS ALMACENADOS.

IDENTIFICAR TIPOS DE EMPAQUE PARA LA CONSERVACION EN ALIMENTOS PROCESADOS Y NO
PROCESADOS.

MANEJAR LA ROTACION DE PRODUCTOS.

EMPACAR PRODUCTOS.

ROTULAR PRODUCTOS.

IDENTIFICAR TIEMPOS DE VIDA UTIL DE PRODUCTO.

MANEJAR DE CADENA DE FRIO.

MANEJAR DOCUMENTOS DEL PROCESO DE ALMACENAMIENTO.

REPORTAR PRODUCTO NO CONFORME.

USAR TECNICAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

RA 1
ALIMENTO: CONCEPTO, TIPOS, CLASES, VIDA UTIL, COMPOSICION FISICO QUIMICA (PH, AW, NUTRIENTES),
ALERGENICOS.

MATERIA PRIMA: CONCEPTO, TIPOS, CLASES TEMPORADA DE COSECHA, PROPIEDADES SENSORIALES,
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO, GRUPOS DE INVENTARIO.

ESTANDARES DE COMPRA DE MATERIAS PRIMAS: CONCEPTO, NORMAS TECNICAS COLOMBIANAS DE
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS, COMPONENTES (EMPAQUE, EMBALAJE,
TRANSPORTES), UNIDADES DE MEDIDA PARA EL COMERCIO AL POR MAYOR Y AL POR MENOR, CRITERIOS DE
CALIDAD.

FICHA TECNICA DE LOS ALIMENTOS: COMPONENTES, CRITERIOS DE USO.

RA 2

UNIDADES DE MEDIDA: DE PESO, VOLUMEN, TEMPERATURA, METODOS DE CONVERSION.

RECETA ESTANDAR: CONCEPTO, COMPONENTES, PROCEDIMIENTO DE MANEJO Y ELABORACION Y
CRITERIOS DE APLICABILIDAD.

ANALISIS CARNICO: CONCEPTO, COMPONENTES, PROCEDIMIENTO DE MANEJO Y ELABORACION Y CRITERIOS
DE APLICABILIDAD.

ORDEN DE PRODUCCION: CONCEPTO, COMPONENTES, TECNICAS DE MANEJO E INTERPRETACION.
INVENTARIO: CONCEPTO, STOCK DE MINIMOS Y MAXIMOS, TECNICAS DE CONTEO.

SOLICITUD DE MATERIA PRIMAS: METODOS DE CALCULO DE CANTIDADES A SOLICITAR Y OPERACIONES
MATEMATICAS APLICADAS, PROCEDIMIENTO TECNICO, DOCUMENTOS DEL PROCESO (REQUISICION).
RECEPCION DE MATERIA PRIMA: CONCEPTO, PROCEDIMIENTO TECNICO, REPORTES, CARACTERISTICAS Y
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SANITARA PARA LA VERIFICACION Y RECIBO DE MATERIAS PRIMAS, CRITERIOS ETICOS Y DE
RESPONSABILIDAD APLICADOS.

RA 3

AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ALMACENAMIENTO: CONCEPTO, CLASE, MODOS DE USO,
PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

ALMACENAMIENTO: CONCEPTO, TECNICAS, METODOS DE CONSERVACION, NORMATIVA TECNICA, CRITERIOS
DE NO CONFORMIDAD DEL PRODUCTO EN ALMACENAMIENTO.

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL PARA EL ALMACENAMIENTO: CONCEPTO, TIPOS, CLASES,
MOMENTOS DE USO.

EMPAQUES PARA EL ALMACENAMIENTO: TIPOS, MANEJO, NORMATIVA TECNICA.

TIEMPOS Y TEMPERATURAS EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS: CONCEPTO, IMPORTANCIA Y RANGOS
ESTABLECIDOS, CADENA DE FRIO.

DOCUMENTOS DE PROCESO DE ALMACENAMIENTO: MEAT TAG, ROTULOS, KARDEX, FORMATO CONTROL
TEMPERATURAS, FORMATO DEVOLUCIONES Y TRASLADOS, IMPORTANCIA DE SU DILIGENCIAMIENTO.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RA 1

CLASIFICA LAS MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, FISICAS-
QUIMICAS Y GRUPOS DE INVENTARIO.

DESCRIBE CRITERIOS DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y ESTANDARES
DE COMPRA.

RA 2

ESTABLECE CANTIDADES DE MATERIA PRIMA A SOLICITAR SEGUN INVENTARIO FiSICO Y NECESIDADES DE LA
PRODUCCION.

ELABORA REQUISICION DE MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON RECETAS ESTANDAR, NECESIDADES DE
PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

RECIBE MATERIAS PRIMAS SEGUN REQUISICION Y ESTANDARES DE PRODUCTO.

VERIFICA EL ESTADO DE MATERIAS PRIMAS RECIBIDAS DE ACUERDO CON ESTANDARES DE CALIDAD,
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA.

RA 3

ALISTA AREAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y EMPAQUES DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO Y PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION.

VERIFICA EXISTENCIAS Y ESTADO DE LOS ALIMENTOS ALMACENADOS SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y
STOCKS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

ORGANIZA ALIMENTOS CONFORME CON TIPO, RIESGO DE CONTAMINACION, METODOS DE CONSERVACION,
NORMATIVA SANITARIA'Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

REGISTRA INFORMACION DEL ALMACENAMIENTO E INVENTARIO EN TIEMPO Y DOCUMENTOS DISPUESTOS
PARA EL PROCEDIMIENTO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1: PROFESIONAL EN LAS AREAS DE GASTRONOMIA, COCINA, ALTA COCINA, CULINARIA O
GESTION HOTELERA.

ALTERNATIVA 2: TECNOLOGO EN LAS AREAS DE COCINA, GASTRONOMIA, CULINARIA, GESTION HOTELERA O
GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

ALTERNATIVA 3: TECNICO PROFESIONAL EN LAS AREAS DE COCINA, GASTRONOMIA O CULINARIA.
ALTERNATIVA 4: TECNICO EN LAS AREAS DE COCINA, GASTRONOMIA O CULINARIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA EN ACTIVIDADES RELACIONADAS CON EL CONTROL DE
INVENTARIOS DE MATERIAS PRIMAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y DOCE (12) MESES EN
DOCENCIA.ADICIONALMENTE, PARA TODAS LAS ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION
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FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS FORMATIVOS.

TRABAJAR EN EQUIPO.

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS.

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS, TENIENDO EN
COMPETENCIA CUENTA SITUACIONES DE ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 2402888

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA COMUNICACION ORAL Y ESCRITA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

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

1 INTERPRETAR
EL
SENTIDO
DE
LA
COMUNICACION
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COMO
MEDIO
DE

EXPRESION
SOCIAL,
CULTURAL,
LABORAL

Y

ARTISTICA.

2
DECODIFICAR

MENSAJES

COMUNICATIVOS
EN
SITUACIONES
DE

LA
VIDA

SOCIAL
Y

LABORAL,
TENIENDO

EN

CUENTA

EL

CONTEXTO

DE

LA
COMUNICACION.

4

APLICAR

ACCIONES

DE

MEJORAMIENTO

EN

EL

DESARROLLO

DE

PROCESOS

COMUNICATIVOS

SEGUN
REQUERIMIENTOS
DEL

CONTEXTO.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER LA IMPORTANCIA, NATURALEZA Y CARACTERISTICAS DE LA COMUNICACION HUMANA.
MANTENER LA ATENCION Y ESCUCHA EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION.
INTERPRETAR MENSAJES Y RECONSTRUIR EL DISCURSO CON SUS PROPIAS PALABRAS MANTENIENDO EL
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APLICAR TECNICAS PARA LA COMUNICACION ORAL, ESCRITA, VERBAL Y NO VERBAL
INTERPRETAR SENALES, SIGNOS, SIMBOLOS E iCONOS PROPIOS DE SU ACTIVIDAD LABORAL.
USAR EL LEXICO CON PRECISION Y PROPIEDAD EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION
ORGANIZAR LA INFORMACION.

UTILIZAR LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

APROPIAR UN METODO PARA LEER COMPRENSIVA E INTERPRETATIVAMENTE.

ESTABLECER ACUERDOS A PARTIR DE LA DIVERSIDAD DE CONCEPTOS Y OPINIONES.
CODIFICAR Y DECODIFICAR MENSAJES.

UTILIZAR LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

EMPLEAR ESTRUCTURAS TEXTUALES BASICAS EN LA ELABORACION DE TEXTOS.
REDACTAR DIFERENTES TIPOS DE TEXTOS APLICANDO REGLAS GRAMATICALES, ORTOGRAFICAS Y DE
PUNTUACION.

APLICAR NORMATIVIDAD VIGENTE EN LA PRODUCCION DE TEXTOS

SELECCIONAR EL TIPO DE TEXTO CON SUS INTERESES Y NECESIDADES DE CONOCIMIENTO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

COMUNICACION: CONCEPTO, TIPOS, USOS, MEDIOS, CANALES, TECNICAS, PROCESOS CARACTERISTICAS,
ESCENARIOS, COMPONENTES, FUNCIONES, BARRERAS, NIVELES.

EXPRESION CORPORAL: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, GESTOS, POSTURAS, EMOCIONES, SENTIMIENTOS
ACTOS DE HABLA: CONCEPTO, PERCEPCION, OBSERVACION, ESCUCHA ACTIVA, COMUNICACION VERBAL Y
NO VERBAL.

COMPRENSION DE TEXTOS: CONCEPTO, TECNICAS, PROCESOS, NIVELES, CARACTERISTICAS,
INTERPRETACION, ELEMENTOS.

REDACCION DE TEXTOS: TIPOS, USOS, CLASES, PARTES, FORMA, CONTENIDO, INTENCIONALIDAD,
TECNICAS, METODOS, COHESION, COHERENCIA, NORMAS BASICAS DE SINTAXIS, ORTOGRAFIA,
PUNTUACION, PRINCIPIOS Y CUALIDADES.

CARACTER CONVENCIONAL Y FUNCION SOCIAL DE LOS SIGNOS: CONCEPTO, TIPOS, RELACIONES, USOS,
CARACTER, INTERPRETACION, CARACTERISTICAS, CONTEXTO.

PROCESOS DE PENSAMIENTO: CONCEPTO, ANALISIS, SINTESIS, PROPOSICION.

CONSULTA Y LECTURA: METODOS, TECNICAS SELECCION, ORGANIZACION Y ARCHIVO DE INFORMACION EN
DIVERSAS FUENTES, NIVELES, ESTRATEGIAS.

NORMATIVIDAD: NORMAS ICONTEC PARA LA ELABORACION DE TEXTOS ESCRITOS

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LA IMPORTANCIA, NATURALEZA Y CARACTERISTICAS DE LA COMUNICACION HUMANA, SEGUN EL
CONTEXTO EN EL QUE SE DESARROLLA.

ESCUCHA CON ATENCION Y CONCENTRACION, ASIENTE Y PREGUNTA AL HABLANTE--&#8208;0YENTE PARA
RETROALIMENTAR EL PROCESO.

ESTABLECE ACUERDOS A PARTIR DE LA DIVERSIDAD DE CONCEPTOS Y OPINIONES.

INTERPRETA MENSAJES Y RECONSTRUYE EL DISCURSO CON SUS PROPIAS PALABRAS MANTENIENDO EL
SENTIDO.

INTERPRETA SENALES, SIGNOS, SIMBOLOS E iCONOS PROPIOS DE SU ACTIVIDAD LABORAL.

CODIFICA'Y DECODIFICA MENSAJES UTILIZANDO PROCESOS COMUNICATIVOS ORALES Y ESCRITOS.

UTILIZA ICONOS, SIMBOLOS, SENALES, PLANOS, ESQUEMAS Y FLUJOGRAMAS SEGUN REQUERIMIENTO.
GRAFICA LA INFORMACION CON CONTENIDOS SEMANTICOS.

UTILIZA LA INFORMACION SEGUN EL PROPOSITO ESTABLECIDO.

APROPIA UN METODO PARA LEER COMPRENSIVA E INTERPRETATIVAMENTE.

UTILIZA EL LENGUAJE SEGUN EL DESTINATARIO, EL PROPOSITO, EL CONTEXTO Y EL CONTENIDO.

USA EL LEXICO CON PRECISION Y PROPIEDAD EN LOS PROCESOS DE COMUNICACION RELACIONADOS CON
EL AREA DE DESEMPENO LABORAL.

APLICA LAS TECNICAS PARA LA COMUNICACION VERBAL Y NO VERBAL SEGUN REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REDACTA TEXTOS CON COHESION Y COHERENCIA SIGUIENDO PAUTAS DE PROGRESION TEMATICA.
EMPLEA EN LA ELABORACION DE TEXTOS ESTRUCTURAS TEXTUALES BASICAS.
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PRODUCE TEXTOS EXPLICATIVOS, INSTRUCTIVOS, DESCRIPTIVOS SEGUN ESPECIFICACIONES.
SELECCIONA EL TIPO DE TEXTO DE ACUERDO CON SUS INTERESES Y NECESIDADES DE CONOCIMIENTO.
EMPLEA PARA LA PRODUCCION DE TEXTOS NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICA LOS DIFERENTES TIPOS DE TEXTOS TENIENDO EN CUENTA SU INTENCIONALIDAD.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

FORMACION EN CIENCIAS DE LA COMUNICACION, PERIODISMO, LINGUISTICA, FILOLOGIA, LENGUAS CLASICAS
O MODERNAS, ESPANOL Y LITERATURA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

UN (1) ANO DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA
SEIS (6) MESES DE EXPERIENCIA DOCENTE

4.8.3 Competencias:

FORMACION POR PROYECTOS
PROCESOS PEDAGOGICOS
CREATIVIDAD Y HABILIDADES ARTISTICAS

LIDERAZGO
COMPETENCIAS
COMUNICATIVAS

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |[Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la constitucion politica y los convenios
COMPETENCIA internacionales.

4.2 CODIGO NORMA DE

210201501
COMPETENCIA LABORAL
4.3 NOMBRE DE LA Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la constitucion politica y los convenios
COMPETENCIA internacionales.

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL -
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION
01- Reconocer el trabajo como factor de movilidad social y transformacion vital con referencia a la fenomenologia y a los
derechos fundamentales en el trabajo.

03- Practicar los derechos fundamentales en el trabajo de acuerdo con la Constitucion Politica y los Convenios
Internacionales.

04- Participar en acciones solidarias teniendo en cuenta el ejercicio de los derechos humanos, de los pueblos y de la
naturaleza.

02- Valorar la importancia de la ciudadania laboral con base en el estudio de los derechos humanos y
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fundamentales en el trabajo.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Analizar la relacion entre el trabajo y el desarrollo humano (1)

Identificar la naturaleza de los derechos humanos y fundamentales del trabajo (1)

Relacionar, en el marco de los derechos humano el desarrollo social, la autonomia y la dignidad (2)

Desarrollar documentos relacionados con los derechos y las obligaciones politicas, prestacionales, sociales, y de
bienestar derivadas de las acciones laborales. (2)

Argumentar el ejercicio de los derechos del trabajo como defensa de los mismos y expresion de la ciudadania laboral. (3)
Dimensionar el ejercicio del derecho a la huelga. (3)

Integrar acciones de solidaridad para la defensa del ser humano, la naturaleza y los valores de la convivencia social y
ciudadania (4)

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

1. Persona sociedad y Trabajo

- Dignidad humana, democracia, el trabajo, Justicia y paz.
- Desarrollo humano integral.

- Diversidad cultural

- Fenomenologia del mundo del trabajo

2. Leyes fundamentales y mandatos legales

- Politica. Derechos humanos y Constitucién Politica de Colombia.

- Principios y derechos de la OIT: Declaracion de la O.I.T.

- Derecho a la vida.

- Derechos politicos y civiles.

- Trabajo digno y decente: Definicion, analisis del trabajo forzoso u obligatorio.

3. Derechos del trabajo y Ciudadania laboral

- Derechos del trabajo y su impacto en el desarrollo de la sociedad

- Dialogo social

- Persona sujeta de derechos y deberes en el contexto de los derechos humanos
- Derechos individuales y colectivos del trabajo: Caracteristicas y campos para el desarrollo del derecho individual y
colectivo en el mundo del trabajo

- Mecanismos de proteccién de los derechos en el trabajo.

- Trabajo Decente: Integracion de politicas

- Igualdad de género: equidad y balance de género

- Trabajo forzado y Trabajo Infantil

- Enfoque diferencial, valor ciudadano para la inclusion social

- Discriminacion laboral en casos de enfermedades terminales

- Resolucién pacifica de los conflictos; negociacion colectiva y huelga

- Derechos para la sostenibilidad empresarial: Eficiencia, Eficacia, Efectividad.

4. Ejercicio de los derechos en el trabajo.

- Aplicacién de los mecanismos de proteccion de los derechos en el trabajo.

- Caja de herramientas laborales: salario, prestaciones sociales, seguridad social y contratacion.
- Sociedad del Ocio: recreacion, deporte, arte cultura, vida familiar.

- Derechos y libertades ciudadanas.
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5. Derecho a la Asociacion, normatividad nacional e internacional.

Valores democraticos sobre el sindicalismo. Normatividad nacional e internacional

Asociaciones sindicales, libertad sindical y derechos asociados.

Libertad de Asociacién y Sindical

Derecho de Negociacién Colectiva: agentes, reconocimiento de la asociacion para resolver problemas

6. Derechos de Solidaridad o de los Pueblos

- Relacién entre el ser humano, la naturaleza y el planeta.

- Autodeterminacion de los pueblos y desarrollo sostenible y seguridad alimentaria.
- Estrategias de desarrollo e impacto ambiental en Colombia.

- Postconflicto y paz

- Apropiacion del avance y uso de la ciencia y la tecnologia.

- Desarrollo para una vida digna

- Identidad Nacional y Cultural

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

- Compara las condiciones del trabajo, en el devenir histdrico de la humanidad de acuerdo con los derechos humanos y
fundamentales en el trabajo. (1)

- Argumenta los momentos relevantes del devenir histérico de los derechos humanos y fundamentales en el trabajo en la
linea del tiempo. (1)
- Selecciona los mecanismos de proteccion para el ejercicio de la ciudadania laboral aplicando la normativa. (2)

- Analiza situaciones que repercuten en ejercicio de los derechos fundamentales en el trabajo, desarrollando habilidades
de comunicacién seguln técnicas y protocolos. (3)

- Elabora documentos relacionados con las obligaciones econémicas, sociales y de bienestar derivadas de las acciones
laborales de acuerdo con la normativa. (3)

- Evalla los resultados de la aplicacion de los mecanismos de proteccién para el ejercicio de la ciudadania laboral acorde
con la normativa (3)

- Propone estrategias de solucion de conflictos y negociacion de acuerdo con la normativa. (3)

- Justifica la importancia de los derechos de los pueblos y de la solidaridad en el ejercicio de la ciudadania laboral de
acuerdo con la normativa. (4)

- Relaciona, de los derechos de los pueblos y de la solidaridad, la autodeterminacion de los pueblos, el desarrollo
sostenible, la seguridad alimentaria, el derecho al uso de la ciencia y la tecnologia y la paz en funcién de los indicadores
de desarrollo humano. (4)

- Propone acciones de defensa relacionadas con la autodeterminacion de los pueblos, el desarrollo sostenible, la
seguridad alimentaria, el derecho al uso de la ciencia y la tecnologia y la paz en funcién de los indicadores del desarrollo
humano. (4)

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

Certificado de Aptitud Profesional ¢, SENA, o certificado por autoridad competente en cualquiera de las nueve areas de
desemperio de la CNO y en el nivel ocupacional 2,3 0 4 (Ver anexo C. N.O)

Alternativa 1.
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Certificado de técnico, o certificado por autoridad competente en cualquiera de las nueve areas de desempefio de la CNO
y en el nivel ocupacional 3 0 4 (Ver anexo C. N.O)

Alternativa 2
Titulo de Técnico Profesional en cualquiera de los 55 nucleos basicos de conocimiento, o en NULL o Sin clasificar. Ver
anexos: (N.B.C.), (TITULOS SENA).

Alternativa 3
Titulo de Tecndlogo en cualquiera de los 55 nudcleos basicos de conocimiento, o en NULL o Sin clasificar. Ver anexos:
(N.B.C.), (TITULOS SENA)

Alternativa 4
Titulo Profesional universitario en cualquiera de los 55 nucleos basicos de conocimiento, o en NULL o Sin clasificar. (Ver
anexo N.B.C) Tarjeta profesional en los casos exigidos por la Ley

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

Cuarenta y ocho (48) meses de experiencia relacionada distribuida asi:
Treinta y seis (36) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del
trabajo y doce (12) meses en docencia o instruccién certificada por entidad legalmente reconocida.

Alternativa 1.

Cuarenta y dos (42) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Treinta (30) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo y
Doce (12) meses en docencia o instruccion certificada por entidad legalmente reconocida.

Alternativa 2

Treinta y seis (36) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Veinticuatro (24) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo
y doce (12) meses en docencia o instruccion certificada por entidad legalmente reconocida

Alternativa 3

Treinta (30) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Dieciocho (18) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo y
doce (12) meses en docencia o instruccion certificada por entidad legalmente reconocida

Alternativa 4

Veinticuatro (24) meses de experiencia relacionada distribuida asi:

Doce (12) meses de experiencia relacionada con el ejercicio de los derechos humanos y fundamentales del trabajo y doce
(12) meses en docencia o instruccion certificada por entidad legalmente reconocida

4.8.3 Competencias:

1. Crea espacios pedagogicos de reflexion y apropiacion para la valoracion de los derechos y deberes en el trabajo

2. Interpreta la relacion entre el trabajo y el desarrollo humano.

3. Identifica la naturaleza de los derechos humanos y del trabajo.

4. Genera procesos de interaccion social interacciones en el marco de los derechos humanos y laborales para el
desarrollo social para el desarrollo de con autonomia y dignidad.

5. Implementa acciones para la elaboracion el diligenciamiento de documentos relacionados con la politica publica, de
salarios y los acuerdos internacionales de la OIT y los derechos econémicos, sociales y de bienestar derivadas de las
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6. Argumenta los derechos el ejercicio de los derechos fundamentales del trabajo y los mecanismos de proteccién como
ejercicio de la ciudadania laboral.

7. Organiza acciones pedagdgicas para la aplicacion de los principios de los derechos de asociacion.

8. Integra acciones de solidaridad para la defensa del ser humano, la naturaleza y la cultura de la paz. y los valores de la
convivencia la paz y la ciudadana

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social de acuerdo con principios éticos
COMPETENCIA para la construccion de una cultura de paz.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 240201526

4.3 NOMBRE DE LA INTERACTUAR EN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL DE ACUERDO CON PRINCIPIOS
COMPETENCIA ETICOS PARA LA CONSTRUCCION DE UNA CULTURA DE PAZ

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL .
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

2.ESTABLECER RELACIONES DE CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A PARTIR DEL BIEN COMUN COMO

APORTE PARA EL DESARROLLO SOCIAL.

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

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

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

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ESTABLECER COMUNICACION CONSTRUCTIVA

RESPETAR AL OTRO

FIJAR EL PROYECTO DE VIDA

RECLAMAR DERECHOS DE DIGNIDAD

USAR LA CIENCIA Y LA TECNOLOGIA PARA MEJORAR MI CALIDAD DE VIDA
EXIGIR RECONOCIMIENTO EN FUNCION DE MI PRESENCIA PROTAGONICA EN LA SOCIEDAD
RECONOCER EL VALOR INTRINSECO DE CADA PERSONA

MANTENER EL VALOR DE MI DIGNIDAD

MANTENER EL VALOR DE LA DIGNIDAD DEL OTRO

RECONOCER LA AUTONOMIA PERSONAL

RECONOCER LA AUTONOMIA DEL OTRO

RECONOCER MIS DIFERENCIAS E IGUALDADES CON EL OTRO

PRACTICAR CON HECHOS EL RESPETO CONMIGO MISMO Y CON LOS DEMAS.
APLICAR LA CAPACIDAD DE ESCUCHA
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RESPETAR LA OPINION DEL OTRO

CONSIDERAR LAS IDEAS DEL OTRO

IDENTIFICAR ESTILOS DE COMUNICACION

APLICAR ESTILOS DE COMUNICACION

PRACTICAR CON HECHOS EL RESPETO A LOS DEMAS

RESPETAR LA PRIVACIDAD DEL OTRO

RESPETAR LAS CREENCIAS

RESPETAR LUGARES DE ENCUENTRO COMUNITARIO

CUIDAR LUGARES DE ENCUENTRO COMUNITARIO

PRACTICAR ACTOS DE RESPETO

RESPETAR LAS NORMAS SOCIALES

CONVIVIR EN COMUNIDAD

ASUMIR COMPORTAMIENTO DE CULTURA CIUDADANA

EJERCER ROL PROTAGONICO EN EL DESARROLLO SOCIAL

FORTALECER COMPETENCIAS DE LIDERAZGO

PROPONER TEMAS PARA PROYECTOS SOCIALES

DESARROLLAR PROYECTOS SOCIALES

DESARROLLAR EL SENTIDO DE PERTENENCIA

INTERPRETAR LA TENDENCIAS MUNDIALES EN CIENCIA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD
INCENTIVAR EL APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS NATURALES.

PRESERVAR LOS RECURSOS NATURALES

ESTABLECER PROCESOS DE COMUNICACION CONSTRUCTIVA

IDENTIFICAR LOS HECHOS DE VIOLENCIA EN MI HISTORIA DE VIDA

RECONOCER LA IMPORTANCIA DEL DESARROLLO DE UNA CULTURA DE PAZ
IDENTIFICAR ESTRATEGIAS DE RECONCILIACION

APLICAR ESTRATEGIAS DE RECONCILIACION

ESTABLECER RELACIONES CONSTRUCTIVAS ESTABLECER RELACIONES RESPETUOSAS
APORTAR EN EL DESARROLLO DE UNA CULTURA DE PAZ

ESTABLECER RELACIONES INTERPERSONALES

ASUMIR ACTITUDES CRITICAS CONSTRUCTIVAS

ASUMIR ACTITUDES CRITICAS ARGUMENTATIVAS

ESTABLECER GESTOS DE SOLIDARIOS

GENERAR PROCESOS DE CONSTRUCCION DE PAZ EN EL NUCLEO FAMILIAR
ESTABLECER RELACIONES INTERPERSONALES A PARTIR DE UNA COMUNICACION ASERTIVA
ESTABLECER RELACIONES DE TOLERANCIA

ESTABLECER RELACIONES DE SOLIDARIDAD

APLICAR NORMATIVA VIGENTE EN RELACION CON DERECHOS HUMANOS Y DERECHO INTERNACIONAL
HUMANITARIO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

HOMBRE: CONCEPTO, SUJETO MORAL, SUJETO ETICO
NATURALEZA HUMANA: CONCEPTO

DIGNIDAD HUMANA: CONCEPTO

ACTOS HUMANOS: CONCEPTO

ACCIONES HUMANAS: CONCEPTO

LIBERTAD: CONCEPTO

LEY NATURAL: CONCEPTO

LEY POSITIVA: CONCEPTO, APLICACIONES

MORAL: CONCEPTO AXIOLOGIA: CONCEPTO, JERARQUIA DE VALORES
ETICA: CONCEPTO.

ETICA APLICADA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS
HOMBRE: CONCEPTO, SER RELACIONAL.

TRABAJO: CONCEPTO, SISTEMA DE RELACIONES.
RELACIONES SOCIALES: CONCEPTO, CLASES.
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RECONCILIACION: CONCEPTO, CONDICIONES.

TRABAJO EN EQUIPO: CONTEXTUALIZACION, ALCANCE, TECNICAS, FUNDAMENTOS Y VENTAJAS

RESOLUCION DE CONFLICTOS: CONTEXTUALIZACION, DESTREZAS, TECNICAS Y TEORIAS.

COMUNICACION ASERTIVA: CONTEXTUALIZACION, ESTRATEGIAS, FUNDAMENTOS, TIPOS Y TECNICAS.
LIDERAZGO: CONCEPTO, TENDENCIAS Y GENERALIDADES.

INTELIGENCIA EMOCIONAL: CONCEPTO, ALCANCE Y TECNICAS.

COACHING: CONCEPTO, ALCANCE Y TECNICAS BASICAS.

PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA: CONCEPTO, ALCANCE, TECNICAS BASICAS.

TOMA DE DECISIONES: CONCEPTO, MODELOS, ESTRATEGICAS Y ANALISIS ESTRATEGICO Y ALCANCE
RELACIONES INTERPERSONALES: CONCEPTO Y ALCANCE

CONTEXTO DEL CONFLICTO: CONCEPTO, CONTEXTO SOCIAL Y POLITICO, CONFLICTO ARMADO.

PAZ: CONCEPTO

VIOLENCIA: CONCEPTO

CONFLICTO: CONCEPTO, HITOS DE LA HISTORIA

RESPETO: CONCEPTO

FAMILIA: CONCEPTO

DIALOGO: CONCEPTO

CONCERTACION: CONCEPTO

JUSTICIA: CONCEPTO, CLASES

EQUIDAD: CONCEPTO, APLICACIONES

GOBIERNO: CONCEPTO, FORMAS

SOCIEDAD: CONCEPTO

ESTADO: CONCEPTO

PA[S: CONCEPTO

CONSTITUCION: CONCEPTO

GOBERNALIDAD: CONCEPTO

DEMOCRACIA: CONCEPTO, CLASES

CONVIVENCIA: CONCEPTO

LIBERTAD: CONCEPTO

CRITICIDAD: CONCEPTO

NEGOCIACION FRENTE AL CONFLICTO

REPARACION: CONCEPTO

REINTEGRACION: CONCEPTO, RUTA

DERECHOS HUMANOS: CONCEPTO, NORMATIVA VIGENTE

DERECHO INTERNACIONAL HUMANITARIO: CONCEPTO, NORMATIVA VIGENTE

AUTOESTIMA, AUTONOMIA, AUTOCONTROL, AUTOCUIDADO

COMUNICACION: ACCION INSTRUMENTAL, ACCION ESTRATEGICA Y ACCION COMUNICATIVA.

HABILIDADES PARA LA VIDA Y PARA LA CONVIVENCIA: AUTOCONOCIMIENTO, EMPATIA, COMUNICACION
ASERTIVA,

RELACIONES INTERPERSONALES, TOMA DE DECISIONES, SOLUCION DE PROBLEMAS Y DE CONFLICTOS,
PENSAMIENTO CREATIVO, PENSAMIENTO CRITICO, MANEJO DE EMOCIONES Y SENTIMIENTOS, MANEJO DE
TENSIONES Y ESTRES.

PARTICIPACION CIUDADANA: CONCEPTO, MECANISMOS E INSTANCIAS DE PARTICIPACION CIUDADANA, BIEN
COMUN, ALTERIDAD Y GENERO, PROCESO DE SOCIABILIDAD HUMANA, REPRESENTACIONES SOCIALES O
IMAGINARIOS CULTURALES, CULTURAS EMERGENTES, ROLES SOCIALES.

RESPONSABILIDAD SOCIAL: CONCEPTO, ESTRATEGIAS PARA GENERAR UNA CULTURA DE RESPONSABILIDAD
SOCIAL

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

DEFINE SU PROYECTO DE VIDA DE ACUERDO A LOS CRITERIOS DE DIGNIDAD, DE RESPETO, CREENCIAS,
ECOLOGIA Y CULTURA.

RECONOCE SU VALOR Y EL VALOR DEL OTRO DE ACUERDO A LOS PRINCIPIOS DE DIGNIDAD Y
CONSTRUCCION CULTURAL Y AUTONOMIA

DEFINE SU PROYECTO DE VIDA CON BASE EN CRITERIOS AXIOLOGICOS Y CULTURALES Y HABITOS DE
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CONVIVENCIA

UTILIZA HERRAMIENTAS QUE PERMITEN LA COMUNICACION ASERTIVA EN DIFERENTES ENTORNOS
TENIENDO EN CUENTA LA PEDAGOGIA PARA LA PAZ

CONSTRUYE RELACIONES INTERPERSONALES A PARTIR DEL ENFOQUE DIFERENCIAL Y LA
PROMOCION DE UNA CULTURA DE PAZ

CAMBIA ACTITUDES FRENTE A SU COMPORTAMIENTO CON BASE EN LA DIGNIDAD,

APORTANDO A LA CULTURA DE PAZ

RECONOCE HITOS HISTORICOS DE VIOLENCIA Y PAZ COMO APORTE A LA CONSTRUCCION DE UNA CULTURA
DE PAZ

MODIFICA ACTITUDES COMPORTAMENTALES A PARTIR DE LA RESOLUCION PACIFICA DE CONFLICTOS
APLICA ACCIONES DE PREVENCION DE ACCIONES VIOLENTAS CON BASE EN ESTRATEGIAS DE
COMUNICACION ASERTIVA

EVIDENCIA RESPETO POR EL BIEN COMUN, LA ALTERIDAD Y EL DIALOGO CON EL OTRO CON BASE EN
PRINCIPIOS AXIOLOGICOS

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

OPCION 1: PROFESIONAL EN CARRERAS DE FORMACION RELACIONADAS CON FILOSOFIA, O ANTROPOLOGIA,
O PSICOLOGIA, O TRABAJO SOCIAL, O SOCIOLOGIA O AFINES.

OPCION 2: PROFESIONAL CON ESTUDIOS RELACIONADOS EN ETICA, O BIOETICA, O DEONTOLOGIA O
HUMANISMO

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DIECIOCHO (18) MESES ESTARAN
RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA FORMACION PROFESIONAL Y
SEIS (6) MESES EN LABORES DE DOCENCIA Y/O TRABAJO COMUNITARIO.

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORESETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS DE
COMPETENCIA ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 230101507

4.3 NOMBRE DE LA IMPLEMENTAR HABITOS SALUDABLES MEDIANTE LA ACTIVIDAD FiSICA, DE CONFORMIDAD
COMPETENCIA CON LAS EXIGENCIAS DEL PERFIL IDONEO DE EGRESO
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4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

4. IMPLEMENTAR UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LA
FUNCION PRODUCTIVA

2. PRACTICAR HABITOS SALUDABLES MEDIANTE LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE NUTRICION E HIGIENE.

1. DESARROLLAR HABILIDADES PSICOMOTRICESEN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

3.EJECUTAR ACTIVIDADES DE ACONDICIONAMIENTO FiSICO ORIENTADAS HACIA EL MEJORAMIENTO DE
LA CONDICIONFISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA
APLICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA MIOLOGIA HUMANA CON BASE EN EL ANALISIS DEL MOVIMIENTO.

INTERPRETA LOS FUNDAMENTOS DE ESTILO DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO.
EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FiSICO SEGUN LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.

ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CONCARGAS DE TRABAJO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD FiSICA PARA UNA
RECUPERACION ADECUADA.

IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL OCUPACIONAL.

SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION MENTAL Y MEJORAR
SUS DESTREZAS MOTORAS SEGUN LA NATURALEZA DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON
LA NATURALEZA DE LA FUNCION PRODUCTIVA.

DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS SEGUN SU
ACTIVIDAD LABORAL

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

FUNDAMENTOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA
CONCEPTOS, CARACTERISTICAS Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLE
CONCEPTOS DE HIGIENE Y SU APLICABILIDAD

CONCEPTOS DE NUTRICION, BASES FUNDAMENTALES Y PLANES NUTRICIONALES SEGUN ACTIVIDAD
LABORAL.

FUNDAMENTOS DE MIOLOGIA Y ANALISIS DEL MOVIMIENTO
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DEFINICION, CARACTERISTICAS, COMPONENTES Y VENTAJAS DE LA ACTIVIDAD FiSICA

DEFINICION, CLASES, CONDICION, TIEMPOS DE APLICACION, BENEFICIOS DEL EJERCICIO
Fisico

CONCEPTUALIZACION Y USO DE LA FICHA ANTROPOMETRICA
CARACTERISTICAS DE LA FRECUENCIA CARDIACA

DEFINICION, CLASES YCARACTERISTICAS DE LOS TEST FiSICO ATLETICOS.
DEFINICION Y CARACTERISTICAS DEL ACONDICIONAMIENTO FiSICO
APLICACIONDE SERIES, REPETICIONES Y CARGAS DE TRABAJO EN EL EJERCICIO FiSICO
DEFINICION Y CARACTERISTICAS DE LA DESTREZA MOTORA
CONCEPTUALIZACION Y CONDICIONANTES DE LA PSICOMOTRICIDAD
DEFINICION DE MOTRICIDAD Y SU CLASIFICACION, BENEFICIOS.
APLICABILIDAD DE LA ERGONOMIA Y LA ACTIVIDAD FISICA

POSTURAS, CLASIFICACION, MANEJO DE CARGAS Y PLANES POSTURALES
REHABILITACION Y PLAN DE TRABAJO

PAUSAS ACTIVAS, CONCEPTOS Y PRACTICAS

USO ADECUADO DEL TIEMPO LIBRE

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

IDENTIFICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA
APLICA LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA MIOLOGIA HUMANA CON BASE EN EL ANALISIS DEL MOVIMIENTO.

INTERPRETA LOS FUNDAMENTOS DE ESTILO DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL.

ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO.
EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FiSICO SEGUN LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.

ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CON CARGAS DE TRABAJO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD FiSICA PARA UNA
RECUPERACION ADECUADA.

IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL OCUPACIONAL.

SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION MENTAL Y MEJORAR
SUS DESTREZAS MOTORAS SEGUN LA NATURALEZA DE SU ENTORNO LABORAL.

APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON
LA NATURALEZA DE LA FUNCION PRODUCTIVA.
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DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS SEGUN SU
ACTIVIDAD LABORAL.

ESTRUCTURA UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN CONTEXTO LABORAL

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

LICENCIADO EN EDUCACION FiSICA
PROFESIONAL EN CIENCIAS DEL DEPORTE.

TECNOLOGO EN ACTIVIDAD FiSICA O ENTRENAMIENTO DEPORTIVO CON ESPECIALIZACION TECNOLOGICA
RELACIONADA CON EL AREA DE CONOCIMIENTO.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO.

EXPERIENCIA DOCENTE MINIMO DE 12 MESES

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOQOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y empresarial de acuerdo con el perfil
COMPETENCIA personal y los requerimientos de los contextos productivo y social.

4.2 CODIGO NORMA DE

24020152
COMPETENCIA LABORAL L

4.3 NOMBRE DE LA EMPLEAR ELEMENTOS DE CULTURA EMPRENDEDORA Y EMPRESARIAL DE ACUERDO CON
; LOS CONTEXTOS PRODUCTIVOS, SOCIAL Y PERSONAL
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

1. INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL
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EL CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL

3.ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y
TENDENCIAS DE MERCADO

4VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL
SECTOR PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL
SECTOR PRODUCTIVO Y SOCIAL

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR LOS ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA
RECONOCER CASOS DE EXITO EMPRESARIAL

DETERMINAR ELEMENTOS PERSONALES EN LA CULTURA EMPRENDEDORA
ANALIZAR EL SECTOR PRODUCTIVO DE INFLUENCIA

CONSULTAR FUENTES DE INFORMACION PRIMARIAS Y SECUNDARIAS
RECOLECTAR INFORMACION DE FORMA ESTADISTICA

ESTABLECER OPORTUNIDADES DE NEGOCIO

ESTABLECER SOLUCIONES A PROBLEMAS O NECESIDADES PLANTEADAS
IDENTIFICAR NECESIDADES EMPRESARIALES DEL SECTOR PRODUCTIVO DE INFLUENCIA
RECONOCER LAS CARACTERISTICAS DEL PERFIL EMPRENDEDOR
ANALIZAR EL MERCADO POTENCIAL

EMPLEAR TECNICAS DE MERCADEO

IDENTIFICAR ESTRUCTURAS ORGANIZACIONALES

DEFINIR LA NATURALEZA DE LAS ORGANIZACIONES EMPRESARIALES
RECONOCER ESTRUCTURAS OPERACIONALES

CONSTRUIR PROPUESTAS EMPRESARIALES

ESTABLECER PRINCIPIOS DE GESTION EMPRESARIAL

DESARROLLAR HABILIDADES DE GESTION EMPRESARIAL

DETERMINAR ESTRATEGIAS DE MERCADEO

CONSTRUIR IDEAS DE NEGOCIO

EMPLEAR ELEMENTOS DE LA PLANEACION ESTRATEGICA

ABORDAR LOS CONTEXTOS DE INFLUENCIA DE LA IDEA DE NEGOCIO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

EMPRENDIMIENTO, CONCEPTO, CARACTERISTICAS, HABILIDADES, TIPOS, PERFIL
EMPRENDEDOR, RESPONSABILIDAD, COMUNICACION ASERTIVA, AUTOGESTION, AUTONOMIA, PRINCIPIOS Y
VALORES ETICOS.

IDEACION, CONCEPTO, METODOLOGIAS, TECNICAS Y HERRAMIENTAS.

PROBLEMA, CONCEPTOS, ESTRUCTURA DE PROBLEMA, ALTERNATIVAS CREATIVAS DE SOLUCION.

IDEAS Y OPORTUNIDADES DE NEGOCIO, MODELAJE DE IDEAS,

VALIDACION TEMPRANA DE MERCADOS, INNOVACION, CREATIVIDAD, PROCESO CREATIVO.

EMPRESA, CONCEPTO, CARACTERISTICAS, ESTRUCTURA, TIPOLOGIA, AREAS FUNCIONALES,
FORMALIZACION

MERCADOS, CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS PRODUCTIVIDAD, COMPETITIVIDAD.
ESTRUCTURA OPERACIONAL, CONCEPTO, PRODUCTO, PROCESO, INFRAESTRUCTURA FISICA,
REQUERIMIENTOS TECNICOS, TECNOLOGICOS Y HUMANOS.

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL, CONCEPTO, TIPOLOGIA, ESTRUCTURA ORGANICA.

PLANEACION ESTRATEGICA.

FINANZAS, CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA BASICA, TENDENCIA Y PROSPECTIVA.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION
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APLICA ACCIONES DE EMPRENDIMIENTO DE ACUERDO CON LOS ELEMENTOS DE DESARROLLO SOCIAL Y
PERSONAL

PLANTEA IDEAS DE NEGOCIO A PARTIR DE OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL MERCADO CONFORME
CON EL ANALISIS SECTORIAL

ESTRUCTURA UN PERFIL DE EMPRENDEDOR TENIENDO EN CUENTA LAS HABILIDADES Y PRINCIPIOS DE LA
GESTION EMPRESARIAL

INTEGRA ELEMENTOS BASICOS DE INVESTIGACION DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DESCRIPTIVAS DEL
PLAN DE NEGOCIO

DETERMINA GRUPOS FOCALES DE MERCADO DE ACUERDO CON LA IDEA DE NEGOCIO

CONSTRUYE PROPUESTAS EMPRESARIALES Y DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES
Y SEGMENTACION DEL MERCADO

DETERMINA EL IMPACTO DEL PLAN DE NEGOCIO CONFORME CON LAS ATRIBUCIONES Y DINAMICAS DEL
SECTOR PRODUCTIVE

ARGUMENTA LA IDEA DE NEGOCIO CONFORME CON LA PROPUESTA Y NECESIDADES DEL SECTOR

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL EN CIENCIAS ECONOMICAS O AFINES
PROFESIONAL EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS O AFINES
PROFESIONAL EN MERCADEO O AFINES

PROFESIONAL EN INGENIERIA INDUSTRIAL O AFINES

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DIECIOCHO (12) MESES ESTARAN
RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA FORMACION PROFESIONAL Y
DOCE (12) MESES EN LABORES DE DOCENCIA.

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS Y VALORES ETICOS UNIVERSALES.
DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS
4.1 NORMA /UNIDAD DE |5 /a ES'y L ABORALES SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR EL MARGO COMUN
COMPETENCIA EUROPEO DE REFERENCIA PARA LAS LENGUAS.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 240202501

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA INGLES - BILINGUISMO
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4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 180 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

03
PARTICIPAR EN INTERCAMBIOS CONVERSACIONALES BASICOS EN FORMA ORAL Y ESCRITA EN INGLES EN
DIFERENTES SITUACIONES SOCIALES TANTO EN LA COTIDIANIDAD COMO EN EXPERIENCIAS PASADAS.

05 COMUNICARSE DE MANERA SENCILLA EN INGLES EN FORMA ORAL Y ESCRITA CON UN VISITANTE O
COLEGA EN UN CONTEXTO LABORAL COTIDIANO.

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.

06
PONER EN PRACTICA VOCABULARIO BASICO Y EXPRESIONES COMUNES DE SU AREA OCUPACIONAL EN

CONTEXTOS ESPECIFICOS DE SU TRABAJO POR MEDIO DEL USO DE FRASES SENCILLAS EN FORMA ORAL Y
ESCRITA.

04
LLEVAR A CABO ACCIONES DE MEJORA RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO DE INFORMACION BASICA EN
INGLES, SOBRE Si MISMO, OTRAS PERSONAS, SU CONTEXTO INMEDIATO ASi COMO DE EXPERIENCIAS

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.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

FAMILIARIZARSE CON DISTINTOS ASPECTOS DE LA LENGUA HABLADA, COMO LOS FONEMAS, EL ACENTO Y
LOS PATRONES BASICOS DE LA ENTONACION.

EMPLEAR LA ESTRUCTURA BASICA DE UNA FRASE EN INGLES (SUJETO+VERBO+COMPLEMENTO).
DELETREAR NOMBRES, DIRECCIONES Y OTRAS PALABRAS.

PREGUNTAR POR LA ORTOGRAFIA DE LAS PALABRAS DE NOMBRES Y OBJETOS.

PREGUNTAR POR LOS NOMBRES DE LAS COSAS.

SENALAR LA UBICACION DE UN OBJETO.

INTERCAMBIAR NUMEROS DE TELEFONO Y DIRECCIONES DE CORREO ELECTRONICO.

SALUDAR EN SITUACIONES FORMALES O INFORMALES, EN DIFERENTES MOMENTOS DEL DiA.

UTILIZAR FORMULAS DE SALUDO AL COMIENZO DE UNA LLAMADA A ALGUIEN FAMILIAR.

CONTESTAR UNA LLAMADA O E-MAIL USANDO FORMULAS DE CORTESIA EN EL CONTEXTO LABORAL.
DILIGENCIAR FORMULARIOS CON DATOS PERSONALES EN LA COTIDIANIDAD O EN CONTEXTOS LABORALES.
PRESENTARSE A UN GRUPO O A UN VISITANTE EN CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES.

INTERCAMBIAR INFORMACION PERSONAL BASICA RELACIONADA CON EL NOMBRE, EDAD,
NACIONALIDAD, LA PROCEDENCIA Y LUGAR DE RESIDENCIA PROPIO Y DE OTRAS PERSONAS, ESTADO CIVIL,
HIJOS, OCUPACION, ETC).

INTERCAMBIAR INFORMACION ACERCA DE LA FAMILIA Y LOS INTERESES.

INTERCAMBIAR INFORMACION SOBRE SU ESTADO DE ANIMO Y EL DE OTRAS PERSONAS.

EXPRESAR POSESION Y PROPIEDAD DE LAS COSAS.

PREGUNTAR POR LA UBICACION DE UN OBJETO.

PEDIR PRESTADO ALGO A ALGUIEN DE MANERA FORMAL E INFORMAL.

SOLICITAR AYUDA DE MANERA FORMAL E INFORMAL.

OFRECER AYUDA A ALGUIEN A TRAVES DEL USO DE FORMULAS DE CORTESIA.

RESPONDER A PROPUESTAS DE AYUDA.

INDICAR SUS GUSTOS Y PREFERENCIAS EN UNA CONVERSACION SIMPLE DE CARACTER SOCIAL.

SUGERIR A ALGUIEN UN SITIO O UN LUGAR PARA VISITAR.

RESPONDER A BUENAS Y MALAS NOTICIAS.
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INTERCAMBIAR INFORMACION RELACIONADA CON LA RUTINA Y LAS ACTIVIDADES DEL FIN DE SEMANA,
EXPRESANDO LA FRECUENCIA DE LAS MISMAS.

INTERCAMBIAR INFORMACION RELACIONADA CON LA RUTINA LABORAL Y DE LOS PUESTOS DE TRABAJO.
DECIR LA HORA.

BRINDAR INFORMACION ACERCA DE LA UBICACION DE CIERTOS LUGARES EN UN PAIS, CIUDAD, PUEBLO O
ESPACIOS COMO UN EDIFICIO.

PREGUNTAR POR ARTICULOS EN UN ALMACEN DE COMPRAS O SUPERMERCADO.

PREGUNTAR POR EL PRECIO, TALLAS Y COLORES DE ARTICULOS EN UN ALMACEN.

INTERACTUAR CON CLIENTES A TRAVES DEL SALUDO Y LA PRESENTACION PERSONAL.

DAR CONSEJOS SIMPLES DE SALUD Y SEGURIDAD.

COMPRENDER PALABRAS Y FRASES MUY SENCILLAS EN LETREROS, CATALOGOS O SIMILARES DE USO
LABORAL COTIDIANO. HABLAR DE LO QUE SE QUIERE HACER, O SE PREFERIRIA HACER. NEGAR ALGO DE
FORMA CORDIAL. &#9679; RESPONDER A INVITACIONES.

AGRADECER A LA GENTE SEGUN EL CONTEXTO Y EL INTERLOCUTOR.

USAR EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA EN RESPUESTA A AGRADECIMIENTOS.

DISCULPARSE A TRAVES DEL USO DE EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA.

RESPONDER A DISCULPAS PRESENTADAS A TRAVES DEL USO DE EXPRESIONES Y FORMULAS DE CORTESIA.
HABLAR DE LO QUE ESTA OCURRIENDO EN EL MOMENTO.

EXPRESAR LO QUE OCURRIO O NO EN UN PUNTO ESPECIFICO DEL PASADO.

CONTAR ACONTECIMIENTOS EN EL PASADO INDICANDO FECHAS. REALIZAR UN PROCESO DE
AUTOEVALUACION, QUE PERMITA REVISAR SU SABER, HACER Y SER DENTRO DEL PROGRAMA DE
FORMACION.

IDENTIFICAR LOS ACIERTOS Y DIFICULTADES PRESENTADOS EN CADA PUNTO DEL PROCESO DE
APRENDIZAJE.

EVALUAR DE MANERA REFLEXIVA Y CRITICA LAS EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PRESENTADAS A LO LARGO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

GRAMATICA

PRONOMBRES PERSONALES

PRESENTE SIMPLE DE BE (AM, IS, ARE) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO / COMPLEMENTO)
INTERROGACION (YES/NO WH ESTRUCTURA)

ADJETIVOS POSESIVOS

ARTICULOS

DEMOSTRATIVOS (COMO PRONOMBRES Y ADJETIVOS)

SUSTANTIVOS PLURALES

SUSTANTIVOS CONTABLES Y NO CONTABLES

THERE IS, THERE ARE

PREPOSICIONES DE LUGAR

ADVERBIOS DE CANTIDAD: MANY, MUCH, A LOT (OF)

SOME Y ANY

ADJETIVOS DESPUES DEL VERBO BE, Y ANTES DE LOS SUSTANTIVOS

PRESENTE SIMPLE (VERBOS MAS USADOS) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

ADVERBIOS DE FRECUENCIA

PREPOSICIONES DE TIEMPO

PRESENTE CONTINUO: ACCIONES PRESENTES Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

CONECTORES SIMPLES: AND, OR, BUT

VERBO CAN (PERMISO, POSIBILIDAD, HABILIDAD)

VERBO WOULD (INVITACIONES)

VERBO SHOULD (RECOMENDAR UN SITIO O UN LUGAR)

VERBO SHOULD (HACER UNA RECOMENDACION SENCILLA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO)
VERBOS QUE IMPLICAN EL INFINITIVO: HAVE TO, NEED TO, (WOULD) LIKE TO, WANT TO

SUJETO + CONTRACCIONES AUXILIARES (ID)
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POSESIVOS CON 'S

PRONOMBRES SUJETO Y OBJETO

PRONOMBRES INDEFINIDOS

PASADO SIMPLE (REGULAR E IRREGULAR) Y ESTRUCTURACION SINTACTICA (SUJETO / VERBO /
COMPLEMENTO)

USED TO

VOCABULARIO

SALUDOS

FORMULAS DE CORTESIA

INFORMACION PERSONAL (DATOS)

NUMEROS

EL ALFABETO

COLORES, FORMAS Y TEXTURAS

TRABAJOS Y OCUPACIONES

PAISES, NACIONALIDADES, IDIOMAS

MIEMBROS DE LA FAMILIA

OBJETOS DEL AMBIENTE DE APRENDIZAJE

ELEMENTOS PERSONALES, POSESIONES

ELEMENTOS DE SU ENTORNO LABORAL

ADJETIVOS PARA DESCRIBIR PERSONAS, COSAS Y LUGARES ADJETIVOS PARA DEFINIR LA PERSONALIDAD
DE ALGUIEN

SENTIMIENTOS, SENSACIONES

ACTIVIDADES COTIDIANAS

EL COMER Y LAS HORAS DE COMIDA

HORAS DEL DIA, DIAS, MESES, ESTACIONES

ACTIVIDADES PARA EL TIEMPO LIBRE

DEPORTES Y EJERCICIO

PROGRAMAS DE TELEVISION, PELICULAS, LIBROS

GUSTOS Y PREFERENCIAS (AFICIONES, INTERESES, DEPORTES, MUSICA, PELICULAS, TELEVISION, LIBROS)
EXPRESIONES PARA RESPONDER A BUENAS Y MALAS NOTICIAS (AWESOME, NO KIDDING! REALLY?)
LUGARES, ATRACCIONES EN UN PUEBLO O CIUDAD (FESTIVOS, ACTIVIDADES TURISTICAS, COMIDAS Y
BEBIDAS)

EL CLIMA

ALMACENES Y PLAN DE COMPRAS

VESTUARIO Y ACCESORIOS

ADVERBIOS DE TIEMPO PASADO (YESTERDAY, LAST, AGO)

PRONUNCIACION

VOCALES AE |

ENTONACION

TERMINACION DE LAS PALABRAS POR S (PLURAL, POSESIVOS, TERCERA PERSONA DEL SINGULAR)
ACENTUACION DE PALABRAS

FONEMAS, PARES MINIMOS (SHIP/SHEEP, VET/BET, PULL/POOL, YET/JET)

REDUCCION DE PRONUNCIACION AUXILIARES COMO EN: DO YOU / DID YOU / WOULD YOU )

ACENTO EN UNA FRASE (PALABRAS DE CONTENIDO Y FUNCIONALES)

PALABRAS SIN ACENTO (DEBILES)

(AUXILIARES, PRONOMBRES, POSESIVOS, ARTICULOS, PREPOSICIONES, CONJUNCIONES, FORMA DEL
INFINITIVO TO) ACENTO SIN MARCAR Y LA ENTONACION EN LAS PREGUNTAS (ELEVADA / EN DESCENSO)
ENLACE CONSONANTE-VOCAL

TERMINACION EN ED (TRES FORMAS)

INTERJECCIONES

ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE
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ESTILOS DE APRENDIZAJE

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

COMPRENDE VOCABULARIO Y EXPRESIONES EN INGLES EN CONTEXTOS PERSONALES ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE. COMPRENDE INFORMACION BASICA EN TEXTOS EN INGLES ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

COMPLETA FORMULARIOS CON INFORMACION PERSONAL UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA ACORDE
CON NIVEL PRINCIPIANTE.

PARTICIPA EN JUEGOS DE ROL GUIADOS O SITUACIONES SIMULADAS RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO
DE INFORMACION PERSONAL, EXPRESIONES DE SALUDO Y DEMAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA
BASICA JUNTO CON EL USO DE FORMULAS DE CORTESIA.

BRINDA INFORMACION ACERCA DE OBJETOS Y SUS CARACTERISTICAS.

EXPRESA EL QUEHACER DIARIO PERSONAL Y LABORAL UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA ACORDE
CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPRENDE RECOMENDACIONES SOBRE CONDUCTAS SEGURAS EN EL LUGAR DE TRABAJO,
UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

EXPRESA GUSTOS, PREFERENCIAS Y ACTIVIDADES EN EL TIEMPO LIBRE UTILIZANDO VOCABULARIO Y
GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPRENDE NARRACIONES CORTAS ORALES Y ESCRITAS ACERCA DE SITUACIONES QUE OCURREN EN EL
MOMENTO DE LA EXPRESION, UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL
PRINCIPIANTE.

EMPLEA LA ESTRUCTURA BASICA DEL INGLES (SUJETO+VERBO+COMPLEMENTO) EN LA
ELABORACION DE TEXTOS CORTOS ORALES Y ESCRITOS QUE CONTIENEN DESCRIPCION U OPINION ACERCA
DE UN SITIO TURISTICO DE INTERES DE SU REGION UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA
ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

COMPRENDE CONVERSACIONES CORTAS ACERCA DE EXPERIENCIAS PASADAS UTILIZANDO
VOCABULARIO Y GRAMATICA BASICA ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

EMPLEA LA ESTRUCTURA BASICA DEL INGLES (SUJETO+VERBO+COMPLEMENTO) EN LA
ELABORACION DE TEXTOS CORTOS ORALES Y ESCRITOS EN PASADO SIMPLE QUE CONTIENEN
INFORMACION PERSONAL DE SU HISTORIA DE VIDA Y DE OTROS.

ESTABLECE ACCIONES DE MEJORA CONTINUA PARA EL ALCANCE PROGRESIVO DE LOGROS
COMUNICATIVOS EN INGLES ACORDE CON NIVEL PRINCIPIANTE.

PARTICIPA EN JUEGOS DE ROL GUIADOS O SITUACIONES SIMULADAS RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO
DE INFORMACION PERSONAL, EXPRESIONES DE SALUDO Y DEMAS UTILIZANDO VOCABULARIO Y GRAMATICA
BASICA JUNTO CON EL USO DE FORMULAS DE CORTESIA EN UN AMBIENTE LABORAL.

CONTESTA UNA LLAMADA O E-MAIL USANDO FORMULAS DE CORTESIA EN EL CONTEXTO LABORAL.
COMPRENDE PALABRAS Y FRASES MUY SENCILLAS EN LETREROS, CATALOGOS O SIMILARES DE USO
LABORAL COTIDIANO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PROFESIONAL CON TITULO EN LICENCIATURA EN IDIOMAS O PROFESIONAL EN CUALQUIER AREA DE
CONOCIMIENTO.

NIVEL MINIMO B2 DE SUFICIENCIA EN INGLES, ACREDITADO MEDIANTE UNA DE LAS SIGUIENTES PRUEBAS
INTERNACIONALES:

FCE (FIRST CERTIFICATE IN ENGLISH) BEC (VANTAGE O HIGHER)

CELS (VANTAGE O HIGHER) IELTS (MINIMO 5,5) ISE Il INTEGRATED SKILLS IN ENGLISH) TOEFL PBT (MINIMO
567) TOEFL CBT (MINIMO 227) TOEFL IBT (MINIMO 87) BULATS (B2 EN TODAS LAS HABILIDADES) CAE
(CERTIFICATE IN ADVANCED ENGLISH) CPE (CERTIFICATE OF PROFICIENCY IN ENGLISH) APTIS (B2 EN TODAS
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4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO 12 MESES EN LA ORIENTACION DE PROCESOS DE CAPACITACION O FORMACION EN LA LENGUA
EXTRANJERA EN MODALIDAD PRESENCIAL.

4.8.3 Competencias:

DEMOSTRAR ALTAS COMPETENCIAS ADMINISTRATIVAS Y TECNICAS DEL SISTEMA DE GESTION ACADEMICA Y
LMS.

DOMINIO DEMOSTRADO EN OFIMATICA E INTERNET Y/O CIUDADANIA DIGITAL.
COMPETENCIAS METODOLOGICAS PARA LA ORIENTACION DE PROGRAMAS DE FORMACION PARA EL
TRABAJO Y EL DESARROLLO HUMANO.
HABILIDADES EN COMUNICACION ESCRITA, SOLUCION DE PROBLEMAS, PENSAMIENTO CRITICO,
ENTENDIMIENTO INTERPERSONAL, TRABAJO EN EQUIPO Y COMPRENSION LECTORA. CREATIVO Y
PROACTIVO.
PREFERIBLEMENTE: ESTAR CERTIFICADO EN EL CURSO DE INSTRUCTOR VIRTUAL VIGENTE, ESTABLECIDO

POR LA DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL DEL SENA Y/O CERTIFICADO RELACIONADO CON
TUTORIA VIRTUAL EXPEDIDO EN LOS TRES ULTIMOS ANOS.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERD N NORMATIVIDAD VIGENTE.
COMPETENCIA v 5 N Sy ¢

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 290801023

4.3 NOMBRE DE LA .
COMPETENCIA MANIPULACION DE ALIMENTOS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 06 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINAC}ION QUE AFECTAN LA PRQDUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINANTES (FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS).

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RA1

ANALIZAR RIESGOS Y FUENTES DE CONTAMINACION.

CLASIFICAR RIESGOS DE CONTAMINACION.

ESTABLECER FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION.

LISTAR POSIBLES SINTOMAS DE ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR ALIMENTOS.
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CONOCER LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

RA 2

MANEJAR PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS.

APLICAR TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS DE PRODUCCION Y SERVICIO.

LIMPIAR AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

DOSIFICAR AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

REALIZAR MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS EN LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
RA 3

CONOCER PLAN DE SANEAMIENTO.

CONOCER PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.

EMPLEAR PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS.

CLASIFICAR RESIDUOS.

CUMPLIR LA NORMATIVIDAD DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

USAR VESTIMENTA DE TRABAJO.

UTILIZAR ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL.

EJECUTAR PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

RA1

AGENTES PATOGENOS: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS, MEDIOS Y FACTORES DE INCUBACION.
ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS: CONCEPTO, FUNDAMENTOS GENERALES.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, SINTOMATOLOGIA, MECANISMOS DE
CONTROL, ALIMENTOS ALERGENOS.

RIESGOS DE CONTAMINACION: CONCEPTO, CRITERIOS DE CLASIFICACION, FUENTES, FACTORES Y VIAS,
MECANISMOS, SISTEMA DE MONITOREO DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA ELABORACION DE
ALIMENTOS, CONSECUENCIAS.

RA 2

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO - POAS: DEFINICION, ALCANCE Y
NORMATIVIDAD.

AGENTES PARA LAVADO Y DESINFECCION: CLASIFICACION, CONCENTRACIONES, PROCEDIMIENTOS DE
DOSIFICACION Y MANEJO.

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, TECNICAS, METODOS, PROGRAMA, PROTOCOLOS,
PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: DEFINICION, ALCANCE Y NORMATIVIDAD.

RA 3

PLAN DE SANEAMIENTO: CONCEPTO, COMPONENTES PROGRAMAS.

PLAGAS: CONCEPTO, TIPOS, CLASIFICACION, PROGRAMA DE CONTROL.

RESIDUOS: CARACTERISTICAS, IMPACTO, TIPOS, TECNICAS DE CLASIFICACION Y DISPOSICION, PROGRAMA
DE DESECHOS SOLIDOS Y NORMATIVA DE MANEJO DE DESECHOS LiQUIDOS, ACEITES, AGUAS RESIDUALES.
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS: MARCO LEGAL, NORMAS TECNICAS SECTORIALES, DEBERES DEL
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RA1

RECONOCE LOS CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS SEGUN FUENTES Y FACTORES QUE LA GENERAN.
IDENTIFICA LOS MECANISMOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON FACTORES,
FUENTES Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

RELACIONA SINTOMATOLOGIA DE ENFERMEDADES CON RIESGOS DE CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS.
RELACIONA ALIMENTOS DE MAYOR, MEDIO Y BAJO RIESGO CON LOS POSIBLES FACTORES DE
CONTAMINACION ENDOGENOS Y EXOGENOS.

RA 2

PREPARA SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SEGUN TIPO DE AGENTE Y PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.
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HIGIENIZA AREAS DE PRODUCCION, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON PROGRAMA DE LIMPIEZA Y PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO.
RA 3

DISPONE RESIDUOS DE ACUERDO CON TIPO, PROGRAMA DE SANEAMIENTO Y NORMATIVIDAD.

DESARROLLA ACTIVIDADES DEL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS APLICANDO MEDIDAS DE PREVENCION
EN EL PROCESO DE TRASFORMACION.
ASUME LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVIDAD Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ALTERNATIVA 1: PROFESIONAL EN INGENIERIA DE ALIMENTOS.
ALTERNATIVA 2: TECNOLOGO EN ALIMENTOS O EN CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.
ALTERNATIVA 3: TECNICO PROFESIONAL EN CONTROL DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA EN ACTIVIDADES RELACIONADAS CON EL CONTROL DE
LA CALIDAD DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS Y DOCE (12) MESES EN
DOCENCIA. ADICIONALMENTE, PARA TODAS LAS ALTERNATIVAS, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN
PEDAGOGIA DE MINIMO 40 HORAS O CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION
DE PROCESOS FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO.

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS.

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION.
HABILIDADES EN EL MANEJO DE ATENCION A USUARIOS.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE
COMPETENCIA

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

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL g

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA PREPARACION DE ALIMENTOS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 420 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

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

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE
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PRODUCCION Y NORMATIVA SANITARIA.

1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TECNICAS,
PARAMETROS DE PRODUCCION Y CALIDAD.

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

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

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RA 1

CITAR HECHOS HISTORICOS Y AVANCES TECNOLOGICOS DE LA COCINA.

RECONOCER LAS TIPOLOGIAS DE LA GASTRONOMIA MUNDIAL, SUS CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS.
MENCIONAR LAS CARACTERISTICAS DE LAS PRINCIPALES COCINAS INTERNACIONALES.

CITAR LOS APORTES DE LOS COCINEROS DESTACADOS INTERNACIONALES Y COLOMBIANOS.
MENCIONAR LAS CARACTERISTICAS DE LA COCINA COLOMBIANA.

CLASIFICAR ESTABLECIMIENTOS DE LA INDUSTRIA DE SERVICIOS ALIMENTARIOS.

CLASIFICAR AREAS DE LA COCINA.

IDENTIFICAR CARGOS, FUNCIONES Y AREAS DE DESEMPENO EN LA COCINA.

DEFINIR TERMINOS DEL VOCABULARIO TECNICO.

UTILIZAR VOCABULARIO TECNICO.

RECONOCER LOS EQUIPOS PARA COCCION ALIMENTOS.

VERIFICAR EL FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS.

MANIPULAR EQUIPOS PARA LA COCCION DE ALIMENTOS.

IDENTIFICAR LOS TIPOS DE COCCION PARA ALIMENTOS.

CLASIFICAR LOS METODOS Y MEDIOS DE COCCION DE LOS ALIMENTOS.

ANALIZAR LA PERTINENCIA DEL USO DE LOS EQUIPOS EN EL TIPO DE MATERIA PRIMA.

APLICAR TECNICAS DE USO SEGURO DE HERRAMIENTAS DE CORTE EN EL ALISTAMIENTO DE LAS MATERIAS
PRIMAS.

MENCIONAR LOS TIPOS CORTES TECNICOS DE FRUTAS Y VERDURAS.

APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN FRUTAS Y VERDURAS.
CORTAR TECNICAMENTE FRUTAS Y VERDURAS.

MENCIONAR CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS LEGUMINOSAS.

APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN LEGUMINOSAS.
IDENTIFICAR METODOS DE COCCION APROPIADOS PARA LEGUMINOSAS.

APLICAR METODOS DE CONSERVACION EN LEGUMINOSAS.

MENCIONAR CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS HIERBAS Y ESPECIAS.

APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN HIERBAS Y ESPECIAS.
APLICAR METODOS DE CONSERVACION EN HIERBAS Y ESPECIAS.

IDENTIFICAR USOS DE LAS HIERBAS Y ESPECIAS EN LAS PREPARACIONES.

MENCIONAR CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS CEREALES.

APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN CEREALES.

APLICAR METODOS DE CONSERVACION EN CEREALES.

IDENTIFICAR USOS DE LOS CEREALES EN LAS PREPARACIONES.

CLASIFICAR PESCADOS Y MARISCOS.

MENCIONAR CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE PESCADOS Y MARISCOS.

APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN PESCADOS Y MARISCOS.
FILETEAR PESCADOS.

IDENTIFICAR METODOS DE COCCION APROPIADOS PARA PESCADOS Y MARISCOS.

APLICAR METODOS DE CONSERVACION EN PESCADOS Y MARISCOS.

CLASIFICAR VISCERAS.

IDENTIFICAR ORIGEN DE LAS ViSCERAS.

MENCIONAR CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS VISCERAS.
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APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN VISCERAS.
IDENTIFICAR METODOS DE COCCION APROPIADOS PARA VISCERAS.

APLICAR METODOS DE CONSERVACION EN VISCERAS.

CLASIFICAR CARNES ROJAS.

MENCIONAR CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE CARNES ROJAS.

APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN CARNES ROJAS.
RECONOCER CORTES TECNICOS DE CARNES ROJAS.

IDENTIFICAR METODOS Y TERMINOS DE COCCION APROPIADOS PARA CARNES ROJAS.
APLICAR METODOS DE CONSERVACION EN CARNES ROJAS.

CLASIFICAR CARNES BLANCAS.

MENCIONAR CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS CARNES BLANCAS.
APLICAR PROCEDIMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE EN CARNES BLANCAS.
RECONOCER LOS CORTES TECNICOS EN CARNES BLANCAS.

IDENTIFICAR METODOS DE COCCION APROPIADOS PARA CARNES BLANCAS.

APLICAR METODOS DE CONSERVACION EN CARNES BLANCAS.

APLICAR NORMAS DE SEGURIDAD EN EL TRABAJO.

UTILIZAR HERRAMIENTAS Y UTENSILIOS DE COCINA.

MENCIONAR CARACTERISTICAS, TIPOS Y USO EN COCINA DE LOS FONDOS.

RA 2

LISTAR LOS COMPONENTES DE LA RECETA ESTANDAR.

DILIGENCIAR RECETA ESTANDAR.

MANEJAR RECETAS ESTANDAR.

CLASIFICAR ARROCES.

APLICAR TECNICAS PARA LA PREPARACION DE ARROCES.

IDENTIFICAR USO DE LOS ARROCES.

CLASIFICAR PASTAS.

APLICAR TECNICAS PARA LA PREPARACION DE PASTAS.

IDENTIFICAR USO DE LAS PASTAS.

APLICAR METODOS DE COCCION EN PASTAS.

CLASIFICAR ENSALADAS Y ADEREZOS.

APLICAR TECNICAS PARA LA PREPARACION DE

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

RA1

LA COCINA: HISTORIA, ACONTECIMIENTOS QUE INCIDIERON EN SU DESARROLLO POR CADA REGION DEL
MUNDO, AVANCES TECNOLOGICOS.

GASTRONOMIA DEL MUNDO: CULTURAS E INFLUENCIAS GASTRONOMICAS, TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS Y
TENDENCIAS, COCINEROS DESTACADOQOS, LA COCINA MODERNA.

COCINA COLOMBIANA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS Y PRODUCTOS PRINCIPALES, COCINEROS
DESTACADOS.

SERVICIOS ALIMENTARIOS: CONCEPTO, TIPOS, CLASES, CARACTERISTICAS, TENDENCIAS.

BRIGADA DE COCINA: CONCEPTO, CARGOS, FUNCIONES, AREAS DE TRABAJO, ORGANIGRAMA.
TERMINOLOGIA DE COCINA: VOCABULARIO TECNICO.

HERRAMIENTAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS: TIPOS, CLASES, CARACTERISTICAS, CRITERIOS DE USO, TECNICAS
DE USO SEGURO DE HERRAMIENTAS DE CORTE Y EQUIPOS.

COCCION DE LOS ALIMENTOS: METODOS, TIPOS, MEDIOS, EQUIPOS, TIEMPO, TEMPERATURA,
CARACTERISTICAS, CRITERIOS DE USO Y APLICACION EN MATERIAS PRIMAS.

FRUTAS Y VERDURAS: TIPOS, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, CORTES TECNICOS, PROCEDIMIENTO
DE ALISTAMIENTO Y MISE EN PLACE, CRITERIOS DE USO.

LEGUMINOSAS: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, PROCEDIMIENTO DE ALISTAMIENTO Y MISE EN PLACE,
CRITERIOS DE USO EN COCINA, METODOS DE COCCION APROPIADOS, METODOS DE CONSERVACION.
HIERBAS Y ESPECIAS: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, PROCEDIMIENTO DE ALISTAMIENTO Y MISE EN
PLACE, CRITERIOS DE USO EN COCINA, METODOS DE CONSERVACION.

CEREALES: TIPOS, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, PROCEDIMIENTO DE ALISTAMIENTO Y MISE EN
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METODOS DE COCCION APROPIADOS, METODOS DE CONSERVACION.
MARINADAS, MANTEQUILLAS Y APANADOS: CONCEPTO, TIPOS, CARACTERISTICAS, INGREDIENTES BASE,
CRITERIOS DE USO, PROCEDIMIENTO DE PREPARACION, METODOS DE CONSERVACION.

PESCADOS Y MARISCOS: CLASIFICACION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, PROCEDIMIENTO DE
ACONDICIONAMIENTO, FILETEADO Y MISE EN PLACE, CRITERIOS DE USO, METODOS DE COCCION
APROPIADOS.

VISCERAS: ORIGEN, CLASIFICACION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, PROCEDIMIENTO DE
ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE, CRITERIOS DE USO, METODOS DE COCCION APROPIADOS,
METODOS DE CONSERVACION.

CARNES ROJAS: CLASIFICACION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, CORTES, PROCEDIMIENTO DE
ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE, CRITERIOS DE USO, METODOS Y TERMINOS DE COCCION
APROPIADOS, METODOS DE CONSERVACION.

CARNES BLANCAS: CLASIFICACION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, CORTES, PROCEDIMIENTO DE
ACONDICIONAMIENTO Y MISE EN PLACE, CRITERIOS DE USO, METODOS DE COCCION APROPIADOS,
METODOS DE CONSERVACION.

FONDOS: CONCEPTO, TIPOS, CRITERIOS DE USO, INGREDIENTES BASE (BOUQUET GARNI, SACHET,
MIREPOIX, ELEMENTOS PARA LIGAR), PROCEDIMIENTO TECNICO DE PREPARACION.

CREMAS, SALSAS BASE Y DERIVADAS: CONCEPTO, TIPOS, CLASIFICACION, CRITERIOS DE USO,
PROCEDIMIENTO TECNICO DE PREPARACION.

HUEVOS: CLASES, CRITERIOS DE USO, METODOS DE COCCION, PROCEDIMIENTOS DE PREPARACION.

RA 2

RECETA ESTANDAR: CONCEPTO, COMPONENTES, PROCEDIMIENTO DE DILIGENCIAMIENTO Y ELABORACION.
ARROZ: TIPOS, ORIGEN, CRITERIOS DE USO, TECNICAS PARA LA PREPARACION.

PASTAS: TIPOS, CRITERIOS DE USO, METODOS DE COCCION APROPIADOS, TECNICAS PARA LA
PREPARACION.

ENSALADAS Y ADEREZOS: TIPOS, ORIGEN, CRITERIOS DE USO, METODOS DE COCCION APROPIADOS PARA
LOS INGREDIENTES, TECNICAS PARA LA PREPARACION.

SOPAS: TIPOS, ORIGEN, CRITERIOS DE USO, TECNICAS PARA LA PREPARACION.

ENTRADAS: TIPOS, ORIGEN, CRITERIOS DE USO, TECNICAS PARA LA PREPARACION.

FARSAS Y RELLENOS: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CRITERIOS DE USO, TECNICAS DE PREPARACION.
DESAYUNOS: CONCEPTO, TIPOS, COMPONENTES, TECNICAS PARA LA PREPARACION, CRITERIOS DE USO.
PASABOCAS NACIONALES E INTERNACIONALES: TIPOS, ORIGEN, CRITERIOS DE USO, TECNICAS DE
PREPARACION, ESTANDARES DE SERVICIO.

EMBUTIDOS ARTESANALES: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, CRITERIOS DE USO Y COMBINACION CON
OTROS PRODUCTOS.

QUESOS: CONCEPTO, ORIGEN, TIPOS, CLASES, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS, CRITERIOS DE USO.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RA 1

RELACIONA LOS HECHOS HISTORICOS DE LA COCINA CON LA EPOCA EN QUE SUCEDIERON Y LOS APORTES
HECHOS AL DESARROLLO DE LA PROFESION.

DESCRIBE LAS CARACTERISTICAS DE LAS GASTRONOMIAS NACIONALES Y DEL MUNDO CON BASE EN LOS
ALIMENTOS, PREPARACIONES UTILIZADAS Y SUS ZONAS DE INFLUENCIA.

RELACIONA LOS COCINEROS REPRESENTATIVOS EN COLOMBIA Y EL MUNDO CON SUS APORTES A LA
COCINA COMO PROFESION.

CATEGORIZA LOS ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIOS DE ALIMENTOS SEGUN TIPOLOGIA Y OFERTA Y
CARACTERISTICAS DEL SERVICIO.

RELACIONA CARGOS Y FUNCIONES DE LA BRIGADA DE COCINA CON BASE EN AREAS DE TRABAJO Y EL
ORGANIGRAMA DEL ESTABLECIMIENTO.

SELECCIONA UTENSILIOS Y EQUIPOS SEGUN MEDIOS Y METODOS DE COCCION.

OPERA EQUIPOS DE COCINA TENIENDO EN CUENTA TECNICAS DE USO SEGURO Y MANUAL DE
FUNCIONAMIENTO.

OBTIENE CORTES TECNICOS DE FRUTAS Y VERDURAS EMPLEANDO PROCEDIMIENTOS DE
ACONDICIONAMIENTO, TECNICAS DE USO SEGURO DE LAS HERRAMIENTAS Y NORMAS DE MANIPULACION.
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ACONDICIONA LEGUMINOSAS SEGUN TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE MANIPULACION.
EMPLEA HIERBAS Y ESPECIAS EN PREPARACIONES SEGUN CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS,
PROCEDIMIENTO DE ALISTAMIENTO, CRITERIOS DE USO EN COCINA Y METODOS DE CONSERVACION.
ACONDICIONA CEREALES SEGUN TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE MANIPULACION.
ACONDICIONA PESCADOS Y MARISCOS SEGUN TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE
MANIPULACION.

OBTIENE FILETES DE PESCADO CON BASE EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE MANIPULACION.
SELECCIONA METODOS DE COCCION Y CONSERVACION PARA PESCADOS Y MARISCOS SEGUN TIPO Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

ACONDICIONA ViISCERAS SEGUN TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE MANIPULACION.
SELECCIONA METODOS DE COCCION Y CONSERVACION PARA VISCERAS SEGUN TIPO Y CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DE LAS MISMAS.

ACONDICIONA CARNES ROJAS SEGUN TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE MANIPULACION.
OBTIENE CORTES TECNICOS DE CARNE ROJA CON BASE EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE
MANIPULACION.

SELECCIONA METODOS DE COCCION Y CONSERVACION PARA CARNES ROJAS SEGUN TIPO Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

ACONDICIONA CARNES BLANCAS SEGUN TIPO, PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE MANIPULACION.
OBTIENE CORTES TECNICOS DE CARNES BLANCAS CON BASE EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMAS DE
MANIPULACION.

SELECCIONA METODOS DE COCCION Y CONSERVACION PARA CARNES BLANCAS SEGUN TIPO Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

OBTIENE FONDOS DE COCINA SEGUN INGREDIENTES Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

OBTIENE CREMAS, SALSAS BASE Y DERIVADAS SEGUN TIPO Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

OBTIENE PREPARACIONES DE HUEVO SEGUN TIPO Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

RA 2

CONSTRUYE RECETA ESTANDAR CON BASE EN COMPONENTES Y PROCEDIMIENTO TECNICO DE
DILIGENCIAMIENTO.

OBTIENE ARROCES APLICANDO RECETA ESTANDAR, TECNICA DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD
SANITARIA.

OBTIENE PASTAS APLICANDO, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD
SANITARIA.

OBTIENE ENSALADAS APLICANDO, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD
SANITARIA.

OBTIENE ADEREZOS APLICANDO, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD
SANITARIA.

OBTIENE SOPAS APLICANDO, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD SANITARIA.
OBTIENE FARSAS SEGUN RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD SANITARIA.
OBTIENE RELLENOS SEGUN RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD SANITARIA.
PRODUCE DESAYUNOS SEGUN TIPO, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD
SANITARIA.

OBTIENE PASABOCAS SEGUN TIPOLOGIA, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y
NORMATIVIDAD SANITARIA.

UTILIZA EMBUTIDOS SEGUN TIPO, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD
SANITARIA.

UTILIZA QUESOS SEGUN TIPO, RECETA ESTANDAR, TECNICAS DE PREPARACION Y NORMATIVIDAD

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

OPCION 1: PROFESIONAL EN LAS AREAS DE GASTRONOMIA, COCINA, ALTA COCINA, CULINARIA O GESTION
HOTELERA.

OPCION 2: TECNOLOGO EN LAS AREAS DE COCINA, GASTRONOMIA, CULINARIA, GESTION HOTELERA O
GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
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OPCION 4: TECNICO EN LAS AREAS DE COCINA, GASTRONOMIA O CULINARIA.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO VEINTICUATRO (24) MESES EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS.

ADICIONALMENTE, PARA TODAS LAS OPCIONES, CERTIFICAR CURSOS DE FORMACION EN PEDAGOGIA DE
MINIMO 40 HORAS O CERTIFICACION DE COMPETENCIA LABORAL VIGENTE EN ORIENTACION DE PROCESOS
FORMATIVOS PRESENCIALES.

4.8.3 Competencias:

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS.

TRABAJAR EN EQUIPO

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS

MANEJAR HERRAMIENTAS INFORMATICAS ASOCIADAS AL AREA OBJETO DE LA FORMACION

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE [Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de ser abordadas de manera matematica
COMPETENCIA en contextos laborales, sociales y personales.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 240201528

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA MATELESE

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS
4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO
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RECONOCER INFORMACION CUANTITATIVA

ESTABLECER RELACIONES ENTRE VARIABLES

IDENTIFICAR EQUIVALENCIAS ENTRE SISTEMAS DE MEDIDAS
DEFINIR ELEMENTOS DE FIGURAS GEOMETRICAS

REALIZAR ECUACIONES DE PRIMER GRADO

INTERPRETAR UN CONJUNTO DE DATOS

PLANTEAR PROPORCIONES

PLANTEAR ECUACIONES DE PRIMER GRADO

REPRESENTAR FIGURAS GEOMETRICAS

REPRESENTAR UN CONJUNTO DE DATOS

REALIZAR OPERACIONES Y PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS ENTRE CANTIDADES RACIONALES
SOLUCIONAR REGLAS DE TRES SIMPLE DIRECTA

CALCULAR PERIMETROS, AREAS Y VOLUMENES

REALIZAR CONVERSION DE UNIDADES DE MEDIDA
RESOLVER ECUACIONES DE PRIMER GRADO

COMPROBAR LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS
VERIFICAR LA SOLUCION DE UNA ECUACION

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

NUMEROS RACIONALES: CONCEPTO, REPRESENTACIONES Y PROPIEDADES
OPERACIONES ARITMETICAS: CONCEPTO, PROCESOS, ORDEN DE LAS OPERACIONES Y
PROPIEDADES

PROPORCIONALIDAD DIRECTA: CONCEPTO Y REGLA DE TRES SIMPLE DIRECTA
GEOMETRIA: CONCEPTOS BASICOS, ELEMENTOS :PUNTO, SEGMENTO, RECTA, ANGULO Y FIGURAS
UNIDADES DE MEDIDA: CONCEPTO, EQUIVALENCIAS Y SISTEMA DE MEDIDAS
ECUACIONES DE PRIMER GRADO: CONCEPTOS Y METODOS DE SOLUCION

VARIABLES ESTADISTICAS: CONCEPTO Y TIPOS DE VARIABLES

GRAFICOS ESTADISTICOS: DIAGRAMAS DE BARRAS Y CIRCULAR

CONVERSION DE UNIDADES: CONCEPTO Y METODOS

PERIMETRO: CONCEPTO Y CALCULOS

AREAS: CONCEPTO Y CALCULOS

VOLUMEN: CONCEPTO Y CALCULOS

CALCULADORA: CONCEPTO, COMPONENTES Y FUNCIONES

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

DEFINE EL PROBLEMA A RESOLVER DE ACUERDO CON LAS NECESIDADES DE SU ENTORNO
DEFINE PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS SEGUN LA SITUACION PROBLEMATICA

PLANTEA ECUACIONES DE PRIMER GRADO DE ACUERDO CON LOS EJERCICIOS PLANTEADOS
PLANTEA REGLAS DE TRES DE ACUERDO A LA RELACION ENTRE LAS VARIABLES

PRESENTA SOLUCION A PROBLEMAS MEDIANTE FIGURAS GEOMETRICAS

RESUELVE ECUACIONES DE ACUERDO CON PRINCIPIOS MATEMATICOS

CALCULA PERIMETROS, AREAS Y VOLUMENES DE ACUERDO CON LOS ELEMENTOS DE LA FIGURA
GEOMETRICA

REALIZA CONVERSIONES SEGUN LAS EQUIVALENCIAS ENTRE SISTEMAS DE MEDIDA
REPRESENTA UN CONJUNTO DE DATOS DE ACUERDO CON LA VARIABLE ESTADISTICA
REALIZA PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS MEDIANTE EL USO DE CALCULADORA

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

LICENCIADO EN MATEMATICAS O
INGENIERO AFIN AL PROGRAMA DE FORMACION
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4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA EN DOCENCIA

4.8.3 Competencias:

FORMACION POR PROYECTOS
PROCESOS PEDAGOGICOS

CREATIVIDAD Y HABILIDADES ARTISTICAS
LIDERAZGO

COMPETENCIAS COMUNICATIVAS

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE
COMPETENCIA

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL ¥

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA | O

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 48 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

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.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR EL DESARROLLO HISTORICO DEL SENA

IDENTIFICAR LA IDENTIDAD CORPORATIVA DEL SENA

DESCRIBIR LOS ELEMENTOS QUE CONFORMAN LA IMAGEN CORPORATIVA DEL SENA

IDENTIFICAR LA ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA ENTIDAD

DESCRIBIR LAS NORMAS DE CONVIVENCIA QUE REGULAN EL COMPORTAMIENTO DEL APRENDIZ, DURANTE
EL PROCESO DE FORMACION

DESCRIBIR LAS CARACTERISTICAS DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DEL SENA DIFERENCIAR
LAS CARACTERISTICAS DE LA OFERTA DE PROGRAMAS DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
VIVENCIAR SU PROYECTO DE VIDA EN EL MARCO DEL DESARROLLO HUMANO INTEGRAL

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

MISION, VISION, HISTORIA INSTITUCIONAL, OBJETIVOS DE LA FORMACION PROFESIONAL, PRINCIPIOS
ETICOS, VALORES ETICOS Y PROCEDERES ETICOS.

ELEMENTOS DE LA IMAGEN INSTITUCIONAL: ESCUDO, BANDERA, LOGOSIMBOLO, HIMNO, ESCARAPELAS.
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DEL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA, POLITICAS DE BIENESTAR
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APRENDICES Y NORMAS DE CONVIVENCIA INTERNA: ALTERNATIVAS PARA EL DESARROLLO DE LA ETAPA
PRODUCTIVA ETAPAS DE LA FORMACION: TIPOLOGIA, CARACTERISTICAS, PROCEDIMIENTO. MANUAL DE
CONVIVENCIA, NORMA ESPECIFICAS DE LOS CENTROS.

FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL: CONCEPTO, PRINCIPIOS Y CARACTERISTICAS.

TIPOS DE OFERTA DE PROGRAMAS DE FORMACION PROFESIONAL Y SUS CARACTERISTICAS.

TIPOS DE CERTIFICADO DE ACUERDO CON LA FORMACION Y DURACION DE LOS PROGRAMAS DE
FORMACION. DESARROLLO DE COMPETENCIAS EN LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, CONCEPTO,
TIPOS Y CARACTERISTICAS

PROYECTO FORMATIVO: CONCEPTO, FASES ACTIVIDADES, DENOMINACION, OBJETIVOS,

PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS: ESTRUCTURA, TIPOS DE EVIDENCIA, FORMATO, CONTENIDOS.

PLATAFORMAS TECNOLOGICAS SENA: TUTORIALES SENA: LMS, SOFIA PLUS, SISTEMA VIRTUAL DE
APRENDICES (SVA), GESTION CONTRATO DE APRENDIZAJE. CORREO MISENA. PORTALES, REDES SOCIALES
DE LA ENTIDAD.

RUTA DE FORMACION: ETAPA LECTIVA, ETAPA PRACTICA (ALTERNATIVAS). DURACION, CARACTERISTICAS,
REQUISITOS, FORMATOS, COMPROMISOS, EVALUACION Y SEGUIMIENTO, PLAN DE MEJORA,

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LA IDENTIDAD INSTITUCIONAL Y LOS PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS Y FORMATIVOS.
IDENTIFICA LOS COMPONENTES Y ESTRUCTURA DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL SEGUN EL
PROGRAMA DE FORMACION Y SU PERFIL COMO APRENDIZ DEL SENA

INCORPORA A SU PROYECTO DE VIDA LAS OPROTUNIDADES OFRECIDAS POR EL SENA

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE ESTA COMPETENCIA SE REQUIERE LA PARTICIPACION DEL
INSTRUCTOR TECNICO DEL PROGRAMA DE FORMACION, LOS INSTRUCTORES DE LAS COMPETENCIAS CLAVE
Y TRANSVERSALES, EL PROFESIONAL DE DESARROLLO HUMANO, EQUIPO DE BIENESTAR Y LIDERAZGO AL
APRENDIZ, RELACIONES CORPORATIVAS, ADMINSTRACION EDUCATIVA, COORDINADORES MISIONALES Y
ACADEMICOS EN COORDINACION CON EL SUBDIRECTOR DE CENTRO

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

MINIMO 12 MESES DE EXPERIENCIA LABORAL EN EL AREA OBJETO DEL DESEMPENO

4.8.3 Competencias:

PRACTICA DE PRINCIPIOS, VALORES Y PROCEDERES ETICOS DE ACUERDO CON EL CODIGO DE ETICA
INSTITUCIONAL

DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPQOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO--&#8208;ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

CONOCIMIENTO DE MANUAL DE IDENTIDAD CORPORATIVA SENA

CONOCIMIENTO DE LAS POLITICAS INSTITUCIONALES PARA EL APRENDIZ
CONOCIMIENTO DEL PROCESO GESTION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
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4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 999999999

4.3 NOMBRE DE LA
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 650 horas
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

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

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:
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LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

4.8.3 Competencias:

4.9 MATERIALES DE FORMACION

Tipo Material Descripcion del Material Codificacion ORIONS Unidades Cantidad
Devolutivo de acuerdo con el proyecto formulado UNIDAD 1
Consumible de acuerdo con el proyecto formulado TONELADA 1

. DE ACUERDO AL PROYECTO
Devolutivo FORMULADO UNIDAD 1
. DE ACUERDO AL PROYECTO
Consumible FORMULADO UNIDAD 1
1 DE ACUERDO CON EL PROYECTO
Devolutivo FORMULADO UNIDAD 1
] DE ACUERDO CON EL PROYECTO
Consumible FORMULADO UNIDAD 1
4.10 REFERENTES BIBLIOGRAFICOS PARA LA COMPETENCIA DE FORMACION
6. CONTROL DEL DOCUMENTO
NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA
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CONTROL DE CAMBIOS

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED

FECHA

23/04/23 21:40

Pagina 50 de

50




