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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

93610225 COCINA INTERNACIONAL.

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 COMERCIO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 20/02/2013

Progreigg Fecha Fin Programa: 06/12/2011 El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 40 horas

JUSTIFICACION:

Este programa se cred para brindar al sector productivo de Alimentos, la posibilidad de incorporar
personal con conocimientos basicos y complementarios que contribuyan al desarrollo econémico,
social y tecnolégico de su entorno y del pais, asi mismo ofrecer a los aprendices formacién
complementaria con la cual desarrollaran las competencias y potencialidades para que participe
activamente en la solucién de problemas relacionados con la Cocina internacional su
almacenamiento y cocciéon de los alimentos para su conservacion. Dirigido a las personas que
laboran en restaurantes, auxiliares de cocina.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Se requiere que el estudiante AVA tenga dominio de los elementos bésicos relacionados con el
manejo de herramientas informaticas y de comunicacién: correo electrénico, chats, Messenger,
procesadores de texto, hojas de calculo, software para presentaciones, Internet, navegadores y
otros sistemas y herramientas tecnoldgicas necesarias para la formacion virtual.

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

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

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 vinculaciéon activa de las
cuatro fuentes de informacién para la construccion de conocimiento:

-El instructor - Tutor

-El entorno

-Las TIC

-El trabajo colaborativo

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
260201011 PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD DEL CLIENTE.
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ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Realizar el alistamiento del proceso de preparacion de alimentos de acuerdo con parametros establecidos.

Elaborar platos calientes y frios de acuerdo con la receta estandar.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y FRIOS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR.

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES CON LA CALIDAD, CANTIDAD Y EN EL TIEMPO SENALADO EN LA
RECETA ESTANDAR.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, DE MEDIO AMBIENTE, BPM, MANEJO DE EQUIPOS, HERRAMIENTAS Y
UTENSILIOS.

TECNICAS DE PREPARACION, CORTES Y COCCION DE CARNES, AVES, PESCADOS, FRUTAS, HORTALIZAS Y
CEREALES.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

-EMPLEAR TECNICAS DE MANIPULACION, CONSERVACION Y COCCION DE LOS ALIMENTOS

4. CRITERIOS DE EVALUACION

MANEJA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, BPM, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
ESTABLECE LAS DIFERENTES TECNICAS, PROCESOS Y METODOS DE COCCION

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
ylo especializacion
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CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA /RED | FECHA
CENTRO
Rggf’gl’;zitc’)'e ROLANDO ALEM GOMEZ 'N\S/ITF';T%%TLOR AGROINDUSTRIAL. 10/11/2011
: REGIONAL QUINDIO
LIDER DEL PROCESO
Rg:f’ggsei?)'e JUAN BAUTISTA LONDORNO DE REDISENO null. REGIONAL QUINDIO 10/11/2011
CURSOS VIRTUALES.
CENTRO
Rng’ggj’r‘f(’)'e JORGE MARIO PARDO CASTRO | ACTIVAR PROGRAMA [AGROINDUSTRIAL. 1171172011
REGIONAL QUINDIO
Responsable - INACTIVAR DIRECCION GENERAL. 06/12/2011
del disefio | IZBETH SANEEREFACUNA PROGRAMA DIRECCION GENERAL
Rg:f’g;fjc’)'e OLGA MILENA GAMEZ SOCH ACTIVAR PROGRAMA |null. DIRECCION GENERAL [20/02/2013
Rng’ggj’r‘f(’)'e OLGA MILENA GAMEZ SOCH APROBAR ANALISIS |null. DIRECCION GENERAL [20/02/2013
ACTIVO: Solicitud de
Rggf’gl’;ziﬂe FRANCISCO LUIS BEDOYA Activacién de 719 |null. DIRECCION GENERAL |09/07/2013
programas Dir. Gral.
reversar ACTIVO:
Responsable Solicitud de Activacion 09/07/2013

del disefio

FRANCISCO LUIS BEDOYA

de 719 programas Dir. null. DIRECCION GENERAL

Gral.
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B CENTRO AGROINDUSTRIAL. [11/11/2011
Aprobacién | JORGE MARIO PARDO CASTRO REGIONAL QUINDIO

Aprobacion OLGA MILENA GAMEZ SOCH null. DIRECCION GENERAL  |17/11/2011
Aprobacion OLGA MILENA GAMEZ SOCH nul. DIRECCION GENERAL  |20/02/2013
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