TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: NIDYA AIDEE RISCANEVO ROMERO

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

FECHA INICIAL: 01/10/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  31/10/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3344131 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

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

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.
-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).
PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

-TRABAJO EN EQUIPO.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 30,00

FICHA 3339152 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.
-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).
PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

-TRABAJO EN EQUIPO.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

FICHA 3348444 - COCINA COLOMBIANA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.
-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).
PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

-TRABAJO EN EQUIPO.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 30,00

FICHA 3339146 - 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 PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA RECETA ESTANDAR

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

-MANEJAR ADECUADAMENTE LAS MEDIDAS Y SUS EQUIVALENCIAS.
-MANIPULAR LOS ALIMENTOS HIGIENICAMENTE APLICANDO LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA).
PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

-TRABAJO EN EQUIPO.

-UTILIZAR LAS TECNICAS DE COCCION EN EL PROCESO DE ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES DE LA COCINA
COLOMBIANA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 124,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
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FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: NIDYA AIDEE RISCANEVO ROMERO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
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