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Denominacién del Programa de Formacién

COCINA COLOMBIANA

N\
Modalidad de Formacién PRESENCIAL 0}
Codigo y version del Programa de Formacion 66210082 \\
o
I\\
Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programade  |N/A
formacién Titulada)

Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de formacién Titulada) | N/A

Nombres y Apellidos: LOLA JIMENA TORO

Regional y Centro de formacién: CAUCA - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

Nombres y Apellidos

Regional y Centro de formacién

Nombres y Apellidos

Regional y Centro de formacién

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

AMBIENTES DE

FASEDEPROYECTO  ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE TIPIFICADOS
REEITDE RROYECTOJS COMPETENCIA| RESULTADOS DE APRENDIZAJE 'SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION ACTVIDADES DE APRENDIZAE DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS OBSERVACIONES
programa es de FORMATIVO (siel A DESARROLLAR
titulada) programa es titulada) HORAS TRABAIO INSTRUCTORES
HORAS TRABAJO DIRECTO NOLPENDIENTE AVBIENTE MATERIALES DE FORMACION IeTRUCTORES
PREPARAR ALIMENTOS ‘SABER- SABER Y SABER ESTAR PRACTICA Y PARTICIPACION ACTIVA IDENTIFICAR Y APLICAR Evidencias de Conocimiento : Video a través del cual el aprendiz reflexiona acerca | Ambientes | Sillas LOLA JIMENA TORO
DE ACUERDO A LA ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y Respuestas a itas sobre I de las buenas précticas de higiene en la polivalentes, | Mesas de trabajo
SOLICITUD DEL CLIENTE. 'y comprensiones del elemento de competencia. manipulacion de los alimentos. plataforma Tablero
(EQUIVALE SUS EQUIVALENCIAS. IDENTIFICA Y APLICA Evidencias de Desempefio: Sondeo de saberes, mediante el cual el aprendiz Marcadores
ALANORMANTS | MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y ADECUADAMENTE LAS Trabajo en equipo o individual en el desarrollo de dos, trabajo en de Insumos para aplicar higiene y desinfeccién
NA NA USNAOOLDEL | SUS EQUIVALENCIAS. MEDIDAS Y SUS equipo précticas en la manipulacion y preparacion de alimentos. las normas de higiene y manipulacion de os Hojas de block
MINCOMERCIO, Evidencias de Producto: alimentos Lapiceros
INDUSTRIA Y TURISMO) EQUIVALENCIAS. Desarrollo y entrega de talleres asignados. Manipulacién, preparacion y
emplatado de recetas
PREPARAR ALIMEENTOS SABER- HACER Y SABER ESTAR PRACTICA Y PARTICIPACION ACTVA | IDENTIFICAR Y MANIPULAR LOS 16, 4] Evidencias de Conocimiento - ‘Analces, lectura, practica en ¢l ambiente de Ambientes | Materia prima perecedera y no perecedera LOLA IMENA TORO
DE ACUERDO A LA ALIMENTOS HIGIENICAMENTE dos. Respuestas a s bre I de acuerdo a clase magistral polivalentes, |Sillas
SOLICITUD DEL CLIENTE. y comprensiones del elemento de competencia. plataforma | Mesas de trabajo
(EQUIVALE APLICANDO LAS BPM IDENTIFICA Y MANIPULA Evidencias de Desempefio: Tablero
ALANORMANTs [ MANIPULAR LOS ALIMENTOS LOS ALIMENTOS Trabajo en equipo o individual en el desarrollo de talleres asignados, trabajo en Marcadores
NA NA USNA 001 DEL HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM HIGIENICAMENTE enla 6n'y preparacién de aliment Insumos para aplicar higiene y desinfeccién
MINCOMERCIO, | (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) APLICANDO LAS BPM Evidencias de Producto; Hojas de block
INDUSTRIA Y TURISMO) Desarrollo y entrega de talleres asignados. Manipulacién, preparacion y Lapiceros
emplatado de recetas Utensilios y equipos de cocina
PREPARAR ALIMEENTOS SABER- HACER Y SABER ESTAR PRACTICA Y PARTICIPACION ACTVA | TRABAJAR BAJO PRESION Y EN 16, 4| Evidencias de Conocimiento ‘Analces, lectura, practica en ¢l ambiente de Amblentes | Materia prima perecedera y no perecedera LOLA IMENA TORO
DE ACUERDO A LA EQUIPO dos. Respuestas a t: bre I de acuerdo a clase magistral polivalentes, |Sillas
SOLICITUD DEL CLIENTE. y comprensiones del elemento de competencia. plataforma | Mesas de trabajo
(EQUIVALE i Evidencias de Desempefio: Tablero
TRABAJA BAJO PRESION Y
NA NA A LA NORMA NTS. TRABAJO EN EQUIPO. Trabajo en’ equipo o individual en gl desarrollo d‘eIaHeres asignados, trabajo en Marcadores.
USNA 001 DEL EN EQUIPO enla y preparacién de aliment Insumos para aplicar higiene y desinfeccién
MINCOMERCIO, Evidencias de Producto: Hojas de block
INDUSTRIA Y TURISMO) Desarrollo y entrega de talleres asignados. Manipulacion, preparacion y Lapiceros
emplatado de recetas Utensilios y equipos de cocina
PREPARAR ALIMENTOS ‘SABER- HACER Y SABER ESTAR| PRACTICA Y PARTICIPACION ACTIVA IDENTIFICAR Y APLICAR TECNICAS DE | IDENTIFICAY APLICA 5 4| Evidencias de Conocimiento - ‘Analices, lectura, practica en el ambiente de Ambientes | Materia prima perecedera y no perecedera LOLA JIMENA TORO'
DE ACUERDO A LA COCCION EN EL PROCESO DE TECNICAS DE COCCION EN EL Desarrollo de \dos. Respuestas a bre I P d clase magistral polivalentes, |Sillas
SOLICITUD DEL CLIENTE h comprensiones del elemento de competencia. lataforma | Mesas de trabajo
(EQUIVALE ELABORACION DE LAS DIFERENTES | PROCESO DE ELABORACION o o " i !
. . DE LAS DIFERENTES Jidencias de Desemperio: Tablero
ALANORMANTs [ UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PREPARACIONES DE LA COCINA Trabajo en equipo o individual en el desarrollo de talleres asignados, trabajo en Marcadores
NA NA PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES| PREPARACIONES DE LA . : s y feccis
USNA 001 DEL PREPARACION NA ANA. COLOMBIANA COCINA COLOMBIANA enla ¥ preparacion de ali Insumos para aplicar higiene y desinfeccion
MINCOMERCIO, EPARACIONES DE LA COCINA COLOMBIAN Evidencias de Producto: Hojas de block
INDUSTRIA Y TURISMO) Desarrollo y entrega de talleres asignados. Manipulacién, preparacién y Lapiceros
emplatado de recetas Utensilios y equipos de cocina
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