TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JORGE MARIO GARCIA AMARILES

CENTRO DE

FORMACION: COMPLEJO TECNOLOGICO MINERO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 01/09/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3055900 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONFORME A PARAMETROS DE CALIDAD Y RENTABILIDAD.
(EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 003

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA APLICAR CORRECTIVOS EN LOS METODOS DE CONSERVACION.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASI LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3014000 - COCINA
DE APRENDIZAJE:
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APOYAR LA PRODUCCION Y EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AGRUPAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SIGUIENDO PARAMETROS FIJADOS EN LOS MANUALES CLASIFICA LOS RESIDUOS
MEDIANTE LAS NORMAS MEDIO AMBIENTALES E INTERNAS DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3084587 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00
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FICHA 3084638 - COCINA BASICA NIVEL 1
DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONFORME A PARAMETROS DE CALIDAD Y RENTABILIDAD.
(EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 003

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA APLICAR CORRECTIVOS EN LOS METODOS DE CONSERVACION.

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASIi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREPARACIONES BASICAS DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON LOS REQUIRIMIENTOS DEL
SERVICIO, LOGRANDO ASi LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3084668 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS RELACIONADOS CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DEL PLAN DE SANEAMIENTO EN UN SERVICIO DE ALIMENTOS.
RECONOCER LAS TECNICAS HIGIENICO SANITARIAS EN LAS ETAPAS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

VALORAR LAS BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS EN AREAS RELACIONADAS CON LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3087395 - LIMPIEZA DE AREAS Y SUPERFICIES
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 0 5cE50 SEGUN TIPO DE PRODUCTO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 3084554 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS RELACIONADOS CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DEL PLAN DE SANEAMIENTO EN UN SERVICIO DE ALIMENTOS.
RECONOCER LAS TECNICAS HIGIENICO SANITARIAS EN LAS ETAPAS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

VALORAR LAS BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS EN AREAS RELACIONADAS CON LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00
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FICHA 3084541 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA NORMATIVA Y REQUERIMIENTOS RELACIONADOS CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IDENTIFICAR LOS COMPONENTES DEL PLAN DE SANEAMIENTO EN UN SERVICIO DE ALIMENTOS.
RECONOCER LAS TECNICAS HIGIENICO SANITARIAS EN LAS ETAPAS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

VALORAR LAS BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS EN AREAS RELACIONADAS CON LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 160,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JORGE MARIO GARCIA AMARILES

CENTRO DE ,
FORMACION: COMPLEJO TECNOLOGICO MINERO AGROEMPRESARIAL
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