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INFORMACION GENERAL DEL PROGRAMA DE FORMACION

CcODIGO/Version

DENOMINACION DEL PROGRAMA:

635503

VERSION 103 COCINA
DURACION Lectiva Créditos Total
MAXIMA 1320 27 HORAS Créditos
E\SP-::,II\lADDIZAAJE DEEI:I- Productiva Créditos

2200 45

MESES — HORAS | 880 18
NIVEL DE .
FORMACION TECNICO
TiTULO QUE ,
OBTENDRA TECNICO EN COCINA

JUSTIFICACION

Las empresas de produccién 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 cualificacién de los trabajadores del pais en
el area 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 manipulacion
de alimentos en el almacenamiento de materias primas , impactando el
sector productivo, mejorando la rentabilidad en tiempos de operacién,
innovacion de producto, asi como, las destrezas y competencias
necesarias para la obtencidn de cortes en frutas, verduras y carnes,
métodos de coccidn, elaboracién de salsas y guarniciones, que son
requeridas por la industria gastrondmica.

El cardcter 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 podrd desempeiiarse en casinos, restaurantes,
catering, clubes, cruceros, plantas de produccién, comidas rapidas, y
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otros servicios de alimentacidon o emprender su propia empresa.

REQUISITOS DE
CERTIFICACION

® Cumplir con la formacidn del programa en su totalidad.

e® Tener los datos actualizados en el aplicativo SOFIAPLUS.

e Tener la documentacidon completa en los archivos del Centro de
Formacién correspondiente.

e Superar pruebas de seleccién fase | y fase Il (obligatoria)
e Tener noveno grado aprobado

PERFIL DE e Ser mayor de 14 afios
INGRESO Requisitos adicionales: para el ingreso a taller-cocina contar con una
certificacion médica en la cual conste la aptitud para la manipulacidon
de alimentos. (Resolucion 2674 de 2013)
AMBIENTE e Ambiente cocina-auditorio demostrativo con mesas y sillas en
MiNIMO acero inoxidable, dotado con equipos, herramientas y utensilios,
REQUERIDO ayudas electrdnicas como televisor, computador, audio.

PARA EL e Cocina taller con médulos de coccidn, dotados con herramientas
DESARROLLO DEL y equipos requeridos para procesar y cocinar alimentos, que
PROGRAMA cumplan parametros normativos nacionales e internacionales.
COMPETENCIAS QUE DESARROLLARA
NOMBRE P
COMPETENCIA DEL NOMBRE DE NSCL C(l)\lI:ICCIi-O

PROGRAMA
Manipulaciéon de Manipular alimentos de acuerdo con normatividad 90801023

alimentos

vigente

Control del manejo de

materias primas

Controlar el manejo de las materias primas en la
produccién de alimentos de acuerdo con los 260201008
procedimientos establecidos

Preparacion de

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de

. 9 . L. 260201057
alimentos produccién y procedimiento técnico
Induccidn Resultado de Aprendizaje de la Induccion 240201530
Fecha: 2
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Razonamiento
cuantitativo

Razonar cuantitativamente frente a situaciones
susceptibles de ser abordadas de manera
matematica en contextos laborales, sociales y
personales

240201528

Aplicacién de
conocimientos de las
ciencias naturales
(Quimica)

Aplicacidn de conocimientos de las ciencias
naturales de acuerdo con situaciones del contexto | 220201501
productivo y social *

Desarrollo de procesos
comunicativos

Desarrollar procesos de comunicacion eficaces y
efectivos, teniendo en cuenta situaciones de orden | 240201524
social, personal y productivo

Interaccién en lengua
inglesa

Interactuar en lengua inglesa de forma oral y
escrita dentro de contextos sociales y laborales
segln los criterios establecidos por el marco comun
europeo de referencia para las lenguas

240202501

Generacion de habitos
saludables de vida

Generar habitos saludables de vida mediante la
aplicacion de programas de actividad fisica en los 230101507
contextos productivos y sociales

Gestidn de procesos

Gestionar procesos propios de la cultura
emprendedora y empresarial de acuerdo con el

. o 240201529

emprendedores perfil personal y los requerimientos de los
contextos productivo y social
Aplicacién de practicas | Aplicar practicas de proteccién ambiental,
de proteccién seguridad y salud en el trabajo de acuerdo con las 9920601501
ambiental, seguridad y | politicas organizacionales y la normatividad
salud en el trabajo vigente
., Enrique Low Murtra- Interactuar en el contexto

Interaccién en el . .
contexto productivo y productivo y social de acuerdo con 240201526

social

principios éticos para la construccién de una
cultura de paz

Ejercicio de los
derechos
fundamentales del
trabajo

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el
marco de la constitucion politica y los convenios 210201501
internacionales

Etapa productiva

Resultado de Aprendizaje de la etapa productiva

Fecha:




SENA

N

Modelo de Mejora
Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE
RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS

OCUPACIONES QUE PODRA
DESEMPENAR

e Cocinero

ESTRATEGIA METODOLOGICA

Centrada en la construccién de autonomia para garantizar
la calidad de los procesos formativos en el marco de la
formacidn por competencias, el aprendizaje por proyectos
y el uso de técnicas didacticas activas que estimulan el
pensamiento para la resolucion de problemas simulados y
reales; soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la
informacién y la comunicacion, integradas, en ambientes
abiertos y pluritecnolégicos, 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 reflexiéon del aprendiz sobre el que hacer y
los resultados de aprendizaje que logra a través de la
vinculacion activa de las cuatro fuentes de informacion
para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE COMPETENCIA DEL CODIGO NCL
S (NSCL) NOMBRE DE NCL (NSCL)
, RESULTADO DE APRENDIZAJE DE LA
INDUCCION 240201530 INDUCCION
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 Créditos

DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAIJE. 48 Horas

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- DENOMINACION
Identificar la dinamica organizacional del SENA y el rol de la Formacidn
1 Profesional Integral de acuerdo con su proyecto de vida y el desarrollo
profesional.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

e Misidn, visidn, historia institucional, objetivos de la formacién profesional, Principios
éticos, valores

e Eticosy procederes éticos.

e Elementos de la imagen Institucional: escudo, bandera, logosimbolo, Himno,
escarapelas.

e Estructura Organizacional del Servicio Nacional de aprendizaje SENA.

e Politicas de bienestar a aprendices y normas de convivencia interna: alternativas para
el desarrollo de la etapa productiva.

e FEtapas de la formacidn: tipologia, caracteristicas, procedimiento.

e Manual de convivencia, norma especificas de los centros.

e Formacion Profesional integral: concepto, principios, caracteristicas modelo
pedagdgico.

e Tipos de oferta de programas de formacidn profesional y sus caracteristicas.

e Tipos de certificado de acuerdo con la formacion y duracion de los programas de
formacioén.

e Desarrollo de competencias en la Formacién Profesional Integral: concepto, tipos y
caracteristicas.

e Proyecto Formativo: concepto, fases actividades, denominacion, objetivos.

e Portafolio de Evidencias: estructura, tipos de evidencia, formato, contenidos.
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e Plataformas tecnoldgicas SENA: tutoriales SENA, LMS, Sofia Plus, Sistema Virtual de
Aprendices (SVA), gestion contrato de aprendizaje, correo misena, portales, redes
sociales de la entidad.

e Ruta de formacion: etapa lectiva, etapa practica (alternativas), duracién,
caracteristicas, requisitos, formatos, compromisos, evaluacién y seguimiento, plan de
mejora.

e Proyecto de vida: ¢Qué es un proyecto de Vida? icdmo se formula?, écémo se
reescribe?.

3.2 SABERES DE PROCESO

e Identificar el desarrollo histérico del SENA.

e Identificar la identidad corporativa del SENA.

e Describir los elementos que conforman la imagen corporativa del SENA.

e |dentificar la estructura organizacional de la entidad.

e Describir las normas de convivencia que regulan el comportamiento del aprendiz
durante el proceso de formacién.

e Describir las caracteristicas de la Formacidn Profesional Integral del SENA.

e Diferenciar las caracteristicas de la oferta de programas de formacién profesional
integral.

e Vivenciar su proyecto de vida en el marco del Desarrollo Humano Integral.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

e Reconoce la identidad institucional y los procedimientos administrativos y
formativos.

e |dentifica los componentes y estructura de la formacién profesional integral segun el
programa de formacién y su perfil como aprendiz del SENA .

e Incorpora a su proyecto de vida las oportunidades ofrecidas por el SENA.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos:

Para el desarrollo integral de esta competencia se requiere la participacién del instructor
técnico 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, administracién educativa, coordinadores misionales y
académicos encoordinacidn con el subdirector de centro
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Experiencia Laboral:
Minimo 12 meses de experiencia laboral en el drea objeto del desempeno

Competencias:

e Practica de principios, valores y procederes éticos de acuerdo con el cédigo de
ética institucional

e Disposicidn al cambio.

e Habilidades Investigativas.

e Manejo degrupos.

e Liderazgo

e Comunicacion eficaz yasertiva

e Dominio Lecto-escritural

e Dominio argumentativo ypropositivo

e Trabajo enequipo.

e Manejo de lasTIC

e Conocimiento de Manual de Identidad Corporativa SENA

e Conocimiento de las Politicas Institucionales para el Aprendiz

e Conocimiento del Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral

6. MATERIALES REQUERIDOS

Ley 119 de 1994. Misidn, visidn, objetivos de la formacién profesional.

Acuerdo 0002 de 2017 porel cual se adoptael Cédigo de Etica del Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA: principios éticos, valores éticos y procederes éticos.

Manual de identidad corporativa SENA GC-M-001(Sistema Integrado de Gestidony
Autocontrol CompromlISO): elementos de identidad corporativa: escudo,
bandera, logosimbolo, identificacion y escarapelas. portales, redes sociales
delaentidad,

Decreto249de 2004, EstructuradelServicioNacionaldeaprendizajeSENA,Pagina
institucional. Regionales

Acuerdo 007 de 2012 Reglamento del Aprendiz

Estatuto de la formacion profesional Acuerdo 00008 de 1997

Resolucién 2130de 2013 porelcual se determinan lostipos de ofertade programasde
formaciénprofesionalysuscaracteristicas.Resoluciéon117de2013.Tiposde
certificado de acuerdo con la formacidn y duracion de los programas de
formacioén.

ManualdedisefiocurricularparaelDesarrollodecompetenciasenlaFormacién
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Profesional Integral, 2005, definiciones: competencias

Acuerdo00010de 2016 00010de 2016 politica deatencidon con enfoque pluralistay
diferencial

7. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

Centro de Formacién, sedes o ambiente Virtual para programas en modalidad virtual y a
distancia
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE COMPETENCIA DEL PROGRAMA COI()'\IggL;\lCL NOMBRE DE NCL (NSCL)
MANIPULAR ALIMENTOS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS 290801023 ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

Actividad Clave (Elementos de la Competencia) de la Norma de Competencia Laboral.

Acatar la normatividad para el manipulador de alimentos

. e 01
segun legislaciéon vigente

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos

. . e 02
productivos segun legislacidn vigente.

CREDITOS DE LA COMPETENCIA 2 Créditos

DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAIJE. 96 Horas

2. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- DENOMINACION

Detectar los riesgos de contaminacién que afectan la produccién de
1 alimentos teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (fisicos,
guimicos y bioldgicos).

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes
2 de produccién de alimentos teniendo en cuenta programay
procedimientos.

Aplicar practicas higiénicas y medidas de proteccion en la preparacion de
alimentos de acuerdo con normatividad sanitaria y plan de saneamiento.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

RA 1

e Agentes patdgenos: concepto, clases, caracteristicas, medios y factores de incubacion.

e Enfermedades infectocontagiosas: concepto, fundamentos generales.

e Enfermedades transmitidas por alimentos: concepto, tipos, sintomatologia,
mecanismos de control, alimentos alérgenos.

e Riesgos de contaminacion: concepto, criterios de clasificacidn, fuentes, factores y vias,
mecanismos, sistema de monitoreo de puntos criticos de control en la elaboracion de
alimentos, consecuencias.

RA 2

e Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento - POAS: definicidn, alcance

y normatividad.
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Agentes para lavado y desinfeccidn: clasificacion, concentraciones, procedimientos de
dosificacién y manejo.

Limpieza y desinfeccion: concepto, técnicas, métodos, programa, protocolos,
procedimientos de limpieza y desinfeccidn.

Buenas Practicas de Manufactura: definicion, alcance y normatividad.

Plan de saneamiento: concepto, componentes programas.

Plagas: concepto, tipos, clasificacion, programa de control.

Residuos: caracteristicas, impacto, tipos, técnicas de clasificaciéon y disposicidn,
programa de desechos sélidos y normativa de manejo de desechos liquidos, aceites,
aguas residuales.

Higiene y manipulacion de alimentos: marco legal, normas técnicas sectoriales,
deberes del personal manipulador de alimentos, buenas practicas de manufactura.

3.2 SABERES 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.
Conocer los puntos criticos de control en la elaboracién de alimentos.

Manejar programa de limpieza y desinfeccidon en areas, equipos y utensilios para la
preparacion de alimentos.

Aplicar técnicas de limpieza y desinfeccién en areas de produccién y servicio.

Limpiar areas, equipos y utensilios para la manipulacién de alimentos y bebidas.
Dosificar agentes de limpieza y desinfeccion.

Realizar mantenimiento preventivo de equipos en los procesos de limpieza y
desinfeccion.

Conocer plan de saneamiento.

Conocer programa de control de plagas.

Emplear programa de manejo de residuos.

Clasificar residuos.

Cumplir la normatividad de manipulacién de alimentos.

Usar vestimenta de trabajo.

Utilizar elementos de proteccién personal.

Ejecutar procedimientos operativos estandar en la manipulacién de alimentos.

Fecha:
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4. CRITERIOS DE EVALUACION

RA1

e Reconoce los contaminantes de los alimentos segun fuentes y factores que la generan.

¢ |dentifica los mecanismos de contaminacién de los alimentos de acuerdo con factores,
fuentes y puntos criticos de control.

e Relaciona sintomatologia de enfermedades con riesgos de contaminacién en los
alimentos.

e Relaciona alimentos de mayor, medio y bajo riesgo con los posibles factores de
contaminacién enddgenos y exdgenos.

e Prepara soluciones de limpieza y desinfeccidon segln tipo de agente y procedimientos
establecidos.

e Higieniza areas de produccidn, equipos y utensilios para la preparacion de alimentos
de acuerdo con programa de limpieza y procedimiento operativo estandarizado de
saneamiento.

RA3

e Dispone residuos de acuerdo con tipo, programa de saneamiento y normatividad.

e Desarrolla actividades del programa de control de plagas aplicando medidas de
prevencion en el proceso de trasformacion.

e Asume las practicas higiénicas y medidas de proteccién en la preparacion de alimentos
de acuerdo con normatividad y procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos

Opciodn 1: Profesional en ingenieria de alimentos o ingenieria agroindustrial.
Opcion 2: Tecndlogo en alimentos o en control de calidad de alimentos.
Opciodn 3: Técnico profesional en control de la calidad de alimentos.

Experiencia laboral:

Minimo veinticuatro (24) meses de experiencia en actividades relacionadas con el control
de la calidad de alimentos en establecimientos de produccion de alimentos y seis (6) meses
de experiencia en pedagogia.

Competencias
Formular, ejecutar y evaluar proyectos formativos.

Trabajar en equipo.
Establecer procesos comunicativos asertivos.
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Manejar herramientas informaticas asociadas al area objeto de la formacién.
Manejar plataformas LMS.
Orientar procesos formativos.

6. MATERIALES REQUERIDOS

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

Materiales de formacion:
Materia Prima

Papeleria general

Equipos:

Los direccionados por la red

7. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

Maincent, Michael. (2009). La cocina de referencia, Limusa.

Philp, Pauli. (1999). La forma moderna de la cocina cldsica: Métodos y técnicos, tercera
edicion.

. (2013). Philp Pauli, la base de la cocina, software (app, tablet)

Decreto 3075 y resolucién 2674 del 2013

Colectivo de autores. (2012). Iso 9000y 22000. Romero, Jairo. puntos criticos. Corporacién
colombiana internacional. Bogotd - Colombia 1996. Guia para la inocuidad
alimentaria en situaciones de Emergencias. Ed.d - FAO

Garcia Fajardo, Isabel. (2010). Alimentos seguros: guia basica sobre seguridad alimentaria.
Ediciones Diaz de Santos

Pérez Duran, Yoniel Rolando. Cruz Trujillo, Acela. (2010). Implementacion del sistema
HACCP en la mesas de buffet del Hotel Plaza. Editorial Universitaria

Pino Martin, Marta; Solis Lara, Carmen; Jiménez Romero, Maria Nieves. (2011). Seguridad,
higiene y proteccién ambiental en hosteleria. Editorial: IC Editorial

Sanchez-Lafuente, Antonio Caro Martinez Venteo, Coral. (2011). Aplicacidon de normasy
condiciones higiénico-sanitarias en restauracién: operaciones basicas de cocina. IC
editorial.

Villafio, Débora. Garcia-Parrilla, Maria Carmen. (2012). Alergias alimentarias. Editorial:
ediciones Diaz de santos.

Segura, Manuel Vard, Pedro. (2010). Manipulador de comidas preparadas. Editorial: ecu

Sanchez-Lafuente, Antonio Caro Martinez Venteo, Coral. (2010). Aplicacién de normas y
condiciones higiénico-sanitarias en restauracién: operaciones basicas de catering.
Editorial: IC editorial.

Fecha: 1 2




SENA i 3
7/\V LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE
RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS

Modelo de Mejora
Continua

Castro Rios, Katherin. (2011). Tecnologia de alimentos. Ediciones de la U

Organizacion mundial de la salud. (2007). Manual sobre las cinco claves para la inocuidad
de los alimentos. [en linea]. OMS, 2007

<http://whglibdoc.who.int/publications/2006/9789243594637_spa.pdf> [consulta: 15 de
diciembre de 2014]

Organizacion panamericana de la salud. Las 5 claves para mantener los alimentos seguros
(manual de contenido). Http://www.paho.org/spanish/ad/dpc/vp/fos-5-claves-
manual.htm

Organizacion de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura. Buenas practicas
de higiene en la preparacién y venta de los alimentos en la via publica en américa
latina y el caribe. Herramientas para la capacitacién. [en linea]. FAO, 2009.

<http://www.rlc.fao.org/uploads/media/higiene_03.pdf> [consulta: 15 de dic. 2014].
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COMPONENTES CURRICULARES
NOMBRE COMPETENCIA DEL CcODIGO NCL NOMBRE COMPETENCIA DEL
PROGRAMA (NSCL) PROGRAMA
CONTROLAR EL MANEJO DE
260201008 LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
CONTROL DEL MANEJO DE MATERIAS Vigencia PRODUCCION DE ALIMENTOS
PRIMAS 12/09/2017 DE ACUERDO CON LOS

PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS

Actividad Clave (Elementos de la Competencia) de la Norma de Competencia Laboral.

Proveer la materia prima para la produccién de alimentos

APRENDIZAIJE.

de acuerdo con los procedimientos establecidos en la 01
empresa.
Verificar el almacenamiento de la materia prima e insumos
cumpliendo con los estandares establecidos para la 02
produccién de alimentos.
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 4 créditos
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

192 Horas

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

N° DENOMINACION

1 Caracterizar materias primas teniendo las fichas técnicas del producto y los
estandares de calidad definidos por la organizacion.
Solicitar materias primas de acuerdo con érdenes de produccion, receta

2 estandar, ficha técnica, procedimientos y principios éticos de
responsabilidad.

3 Almacenar materias primas teniendo en cuenta riesgos de contaminacion,
técnicas de conservacioén y procedimientos establecidos.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

RA1

Alimento: concepto, tipos, clases, vida util, composicidn fisico quimica (pH, aw,

nutrientes), alergénicos.

Materia prima: concepto, tipos, clases emporada de cosecha, propiedades
sensoriales, condiciones de almacenamiento, grupos de inventario.

Estdndares de compra de materias primas: concepto, normas técnicas colombianas
de especificaciones técnicas de materias primas, componentes (empaque, embalaje,
transportes), unidades de medida para el comercio al por mayor y al por menor,

criterios de calidad.
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Ficha técnica de los alimentos: componentes, criterios de uso.

RA 2

e Unidades de medida: de peso, volumen, temperatura, métodos de conversién.

e Receta estandar: concepto, componentes, procedimiento de manejo y elaboracion y
criterios de aplicabilidad.

e Analisis carnico: concepto, componentes, procedimiento de manejo y elaboraciény
criterios de aplicabilidad.

e Orden de produccién: concepto, componentes, técnicas de manejo e interpretacion.

e Inventario: concepto, stock de minimos y maximos, técnicas de conteo.

e Solicitud de materia primas: métodos de calculo de cantidades a solicitar y
operaciones matematicas aplicadas, procedimiento técnico, documentos del proceso
(requisicion).

e Recepcion de materia prima: concepto, procedimiento técnico, reportes,
caracteristicas y condiciones de la materia prima en la recepcidn, criterios de
devolucién, técnicas y normativa sanitara para la verificacién y recibo de materias
primas, criterios éticos y de responsabilidad aplicados.

RA3

e Areas, equipos y utensilios de almacenamiento: concepto, clase, modos de uso,
procedimientos de limpieza y desinfeccion.

e Almacenamiento: concepto, técnicas, métodos de conservacion, normativa técnica,
criterios de no conformidad del producto en almacenamiento.

e Elementos de proteccion personal para el almacenamiento: concepto, tipos, clases,
momentos de uso.

Empaques para el almacenamiento: tipos, manejo, normativa técnica.
Tiempos y temperaturas en el almacenamiento de alimentos: concepto, importancia
y rangos establecidos, cadena de frio.
Documentos de proceso de almacenamiento: meat tag, rétulos, kardex, formato
control temperaturas, formato devoluciones y traslados, importancia de su
diligenciamiento.
3.2 SABERES DE PROCESO

RA1

e Describir las caracteristicas fisico quimicas y organolépticas de las materias primas.

e Distinguir grupos de alimentos.

e |dentificar estdndares de calidad de las materias primas.

e |dentificar grupos de inventario de la materia prima.

e Manejar ficha técnica de materias primas.

RA2
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e Convierte unidades de medida.

e Manejar receta estandar y orden de produccién.
Realizar inventario.

e Revisar el stock de productos.

e Calcular las cantidades necesarias de materia prima para la preparacion de
alimentos.

e Manejar procedimientos de solicitud y recibo de materia prima.

e Elaborar requisicion de insumos y materias primas.

e Realizar la devolucidon de materia prima.

e Tomar temperaturas de las materias primas en el recibo.

e Revisar fechas de vencimiento y estado fisico de las materias primas.

e Cotejar solicitud de materia prima contra cantidades recibidas.

e Constatar las condiciones de recepcion de las materias primas.

RA3

e Comprobar el funcionamiento de equipos.

e Implementar protocolos de lavado y desinfeccion en areas, equipos y utensilios para
almacenamiento de materia prima.

e Revisar estado y cantidad de alimentos almacenados.

e |dentificar tipos de empaque para la conservaciéon en alimentos procesados y no
procesados.

e Manejar la rotacién de productos.

e Empacar productos.

e Rotular productos.

e |dentificar tiempos de vida util de producto.

e Manejar de cadena de frio.

e Manejar documentos del proceso de almacenamiento.

e Reportar producto no conforme.

e Usar técnicas de conservacion de alimentos.

e Usar elementos de proteccion personal.

4. CRITERIOS DE EVALUACION
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RA1

e C(lasifica las materias primas de acuerdo con caracteristicas organolépticas, fisicas-
quimicasy grupos de inventario.

e Describe criterios de calidad de la materia prima de acuerdo con ficha técnica y
estdndares de compra.

RA 2

e Establece cantidades de materia prima a solicitar seguin inventario fisico y
necesidades de la produccion.

e Elabora requisiciéon de materias primas de acuerdo con recetas estandar, necesidades
de produccién y procedimiento técnico.

e Recibe materias primas segln requisicion y estandares de producto.

e Verifica el estado de materias primas recibidas de acuerdo con estandares de calidad,
procedimiento técnico y normativa sanitaria.

RA3

e Alista areas, equipos, utensilios y empaques de acuerdo con procedimiento y
programa de limpieza y desinfeccidn.

e Verifica existencias y estado de los alimentos almacenados segun criterios técnicos y
stocks establecidos por la organizacion.

e QOrganiza alimentos conforme con tipo, riesgo de contaminacion, métodos de
conservacién, normativa sanitaria y de seguridad y salud en el trabajo.

e Registra informaciéon del almacenamiento e inventario en tiempo y documentos
dispuestos para el procedimiento.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos

Opcion 1: Profesional en las areas de gastronomia, cocina, alta cocina, culinaria o gestién
hotelera.

Opcion 2: Tecndlogo en las areas de cocina, gastronomia, culinaria, gestion hotelera o gestién
de alimentos y bebidas.

Opciodn 3: Técnico profesional en las areas de cocina, gastronomia o culinaria.

Opciodn 4: Técnico en las areas de cocina, gastronomia o culinaria.

Experiencia laboral

Minimo veinticuatro (24) meses de experiencia en actividades relacionadas con el control
de inventarios de materias primas de alimentos y bebidas y seis (6) meses de experiencia
en pedagogia.
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Competencias

Formular, ejecutar y evaluar proyectos.

Trabajar en equipo.

Establecer procesos comunicativos asertivos.

Manejar herramientas informaticas asociadas al area objeto de la formacion.

6. MATERIALES REQUERIDOS

Caracterizacién de ambientes con las Condiciones minimas de seguridad y salud en el trabajo
exigidas por la normativa.

Caracterizacidon de ambiente minimo para almacenamiento de productos perecederos y no
perecederos.

Maquinaria de empaque y conservacion.

Equipo Especializado para recibo y medicion

Software especializado en manejo de inventario y almacenamiento de materias primas.
Simuladores especificos del entorno

Tecnologias de la informacidn y las comunicaciones*

Comunicacioén no verbal acerca del manejo responsable de las normas medio ambientales
Ambiente convencional, taller de cocina, economato.

Computadores, LCD, mesas de trabajo, sillas, taller dotado, materia prima

Ambiente externo:

Visitas a la centrales de abasto y mercados locales

Materiales de formacién:

Pc portatil

Materia prima ( perecederos y no perecederos )

Papeleria

Impresora con tintas

Resaltadores

Marcadores
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE )
COMPETENCIA DEL COI()l\IE(C)LI)\ICL NOMBRE DE NCL (NSCL)
PROGRAMA

APLICACION DE APLICACION DECONOCIMIENTOS DELASCIENCIAS
CONOCIMIENTOS DE 520201501 | VATURALES DEACUERDOCONSITUACIONES DEL
LAS CIENCIAS CONTEXTOPRODUCTIVOY SOCIAL.
NATURALES (QUIMICA)
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 Créditos

DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAIJE. 48 Horas

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e DENOMINACION

1 Describir los fendmenos, principios y leyes de la quimica a partir del
analisis de su contexto productivo y social.

) Correlacionar los fendmenos, principios y leyes de la quimica con la
realidad productiva y social.

3 Usar principios y leyes de la quimica en situaciones concretas de su
entorno.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

e Ciencia: concepto, caracteristicas, clasificacion. Teoria, ley, principio y fendmeno: concepto
Quimica: concepto, clasificacion.

e Materia: concepto, naturaleza, clasificaciéon (elemento, compuesto, sustancia, mezcla,
disolucién), estado de la materia (sélido, liquido, gaseoso), propiedades fisicas y quimicas de
la materia (masa, volumen, temperatura, densidad).

e Unidades de medicidn: sistema internacional (Sl), conversion de unidades.

e Atomos: estructura del &tomo, nimero atémico, masa atémica.

e Compuestos: concepto, molécula, iones, enlaces quimicos, formulas quimicas.

e Tabla periddica: concepto, estructura (periodos, grupos, familias, elemento quimico).

e Mezcla: concepto, tipos y separacion, disoluciones, unidades de concentracion.
Nomenclatura de compuestos inorganicos: dcidos, bases, sales, iones.

e Reacciones quimicas y ecuaciones quimicas: concepto, tipos y balanceo.

e Quimica orgdnica: clases de compuestos, grupos funcionales, nomenclatura

3.2 SABERES DE PROCESO

e Identificar los fendmenos quimicos de su contexto productivo y social.
e Conceptualizar los principios que fundamentan los fendmenos quimicos de su
contexto productivo y social.
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e C(Clasificar los fendmenos identificados en su contexto segun su naturaleza.

e Interpretar los fendmenos teniendo en cuenta los principios quimicos de su
contexto productivo y social.

e Realizar calculos de conversiones y estequiometria aplicadas a las diferentes
reacciones y soluciones quimicas

e Identificar reacciones quimicas presentes en su contexto productivo

e Usar los principios de la quimica aplicados a situaciones reales del entorno productivo y social.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

e Identifica las transformaciones quimicas presentes en su contexto social y
productivo, segun su naturaleza.

e Interpreta principios y leyes de la quimica segun situaciones concretas de su
entorno.

e Argumenta los diferentes fendmenos y principios quimicos de acuerdo a las
situaciones que se presentan en su entorno social y productivo.

e Apropia conceptos y principios quimicos segun el contexto productivo y social.

e Reconoce las variables que influyen en los diferentes fendmenos quimicos de
acuerdo con principios, leyes y teorias.

e Efectla calculos estequiométricos de acuerdo con principios y fundamentos
guimicos.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

e Requisitos Académicos:
e Titulo profesional en: Quimica, Licenciatura en Quimica, Quimica Industrial.

e Experiencia laboral:

e Minimo 12 meses de experiencia laboral en el drea objeto del desempefio.
e Experiencia docente minima de 12 meses.

e Competencias:

e Practica de principios y valores éticos universales.
e Disposicion al cambio.

e Habilidades Investigativas.

e Manejo de grupos.

e Lliderazgo

e Comunicacion eficaz y asertiva

e Dominio Lecto-escritural

e Dominio argumentativo y propositivo

e Trabajo en equipo. Manejo de las TIC
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COMPONENTES CURRICULARES DE LA COMPETENCIA
NOMBRE
COMPETENCIA CODIGO NCL NOMBRE DE NCL
DEL PROGRAMA

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
260201057 LA ORDEN DE PRODUCCION Y
PROCEDIMIENTO TECNICO

PREPARACION DE
ALIMENTOS

DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL

LOGRO DEL APRENDIZAJE HORASI420//81Creditos

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

N° DENOMINACION

1 Efectuar procedimientos de alistamiento en materias primas de
acuerdo con técnicas, parametros de produccién y calidad.

5 Elaborar productos de cocina de acuerdo con técnicas, receta
estandar, 6rdenes de produccién y normativa sanitaria.
Realizar preparaciones de base de reposteria y panaderia de

3 comedor segun técnicas, orden de produccidon y normatividad

sanitaria.

Elaborar productos de reposteria y panaderia de comedor
4 utilizando preparaciones de base, técnicas de ensamble y
decoracion

Presentar preparaciones segun técnicas, criterios de calidad y
tendencias de los servicios alimentarios.

3. SABERES
3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

RA1
e La cocina: historia, acontecimientos que incidieron en su desarrollo por cada
region del mundo, avances tecnoldgicos.
e Gastronomia del mundo: culturas e influencias gastrondmicas, tipologia,
caracteristicas y tendencias, cocineros destacados, la cocina moderna.
e Cocina colombiana: concepto, caracteristicas y productos principales, cocineros

destacados.
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Servicios alimentarios: concepto, tipos, clases, caracteristicas, tendencias.
Brigada de cocina: concepto, cargos, funciones, areas de trabajo, organigrama.
Terminologia de cocina: vocabulario técnico.

Herramientas, equipos y utensilios: tipos, clases, caracteristicas, criterios de uso,
técnicas de uso seguro de herramientas de corte y equipos.

Coccidén de los alimentos: métodos, tipos, medios, equipos, tiempo,
temperatura, caracteristicas, criterios de uso y aplicacién en materias primas.
Frutas y verduras: tipos, caracteristicas organolépticas, cortes técnicos,
procedimiento de alistamiento y mise en place, criterios de uso.

Leguminosas: caracteristicas organolépticas, procedimiento de alistamiento y
mise en place, criterios de uso en cocina, métodos de coccidn apropiados,
métodos de conservacion.

Hierbas y especias: caracteristicas organolépticas, procedimiento de
alistamiento y mise en place, criterios de uso en cocina, métodos de
conservacion.

Cereales: tipos, caracteristicas organolépticas, procedimiento de alistamiento y
mise en place, métodos de coccidn apropiados, métodos de conservacion.
Marinadas, mantequillas y apanados: concepto, tipos, caracteristicas,
ingredientes base, criterios de uso, procedimiento de preparacién, métodos de
conservacion.

Pescados y mariscos: clasificacidn, caracteristicas organolépticas, procedimiento
de acondicionamiento, fileteado y mise en place, criterios de uso, métodos de
coccién apropiados.

Visceras: origen, clasificacion, caracteristicas organolépticas, procedimiento de
acondicionamiento y mise en place, criterios de uso, métodos de coccién
apropiados, métodos de conservacion.

Carnes rojas: clasificacion, caracteristicas organolépticas, cortes, procedimiento
de acondicionamiento y mise en place, criterios de uso, métodos y términos de
coccion apropiados, métodos de conservacién.

Carnes blancas: clasificacion, caracteristicas organolépticas, cortes,
procedimiento de acondicionamiento y mise en place, criterios de uso, métodos
de coccidn apropiados, métodos de conservacion.

Fondos: concepto, tipos, criterios de uso, ingredientes base (bouquet garni,
sachet, mirepoix, elementos para ligar), procedimiento técnico de preparacién.
Cremas, salsas base y derivadas: concepto, tipos, clasificacion, criterios de uso,
procedimiento técnico de preparacion.

Huevos: clases, criterios de uso, métodos de coccidn, procedimientos de
preparacion.
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RA 2
e Receta estandar: concepto, componentes, procedimiento de diligenciamiento y

elaboracion.

e Arroz: tipos, origen, criterios de uso, técnicas para la preparacion.
e Pastas: tipos, criterios de uso, métodos de coccidn apropiados, técnicas para la

preparacion.

e Ensaladas y aderezos: tipos, origen, criterios de uso, métodos de coccion

apropiados para los ingredientes, técnicas para la preparacién.

e Sopas: tipos, origen, criterios de uso, técnicas para la preparacion.
e Entradas: tipos, origen, criterios de uso, técnicas para la preparacion.

e Farsas y rellenos: concepto, caracteristicas, criterios de uso, técnicas de

preparacion.

e Desayunos: concepto, tipos, componentes, técnicas para la preparacion,

criterios de uso.

e Pasabocas nacionales e internacionales: tipos, origen, criterios de uso, técnicas

de preparacion, estandares de servicio.

e Embutidos artesanales: concepto, caracteristicas, criterios de uso y combinacién

con otros productos.

e (Quesos: concepto, origen, tipos, clases, caracteristicas organolépticas, criterios

de uso.

e Cocina Europea (francesa, espafiola, italiana): concepto, caracteristicas, técnicas

preparacion, ingredientes y preparaciones representativas.

e Cocina Oriental (china, tailandesa, japonesa): concepto, caracteristicas, técnicas

preparacion, ingredientes y preparaciones representativas.

e Cocina Americana (peruana, mexicana, colombiana): concepto, caracteristicas,

técnicas preparacion, ingredientes y preparaciones representativas.

RA3

e Ingredientes base de la reposteria (harinas, gras as, huevos, glucosa, glicerina,

crémor tdrtaro, leudantes saborizantes, colorantes): tipos, caracteristicas
técnicas, métodos de conservacion.

e Ingredientes base de panaderia (levadura, harina de trigo, azucares):

composicidn, caracteristicas técnicas.

e Pastas quebradas: concepto, tipos, caracteristicas, ingredientes base, métodos

de amasado y de integracidn de la grasa, variables del proceso, criterios de uso
en cocina, métodos de conservacion.

e Pastas hojaldradas y semi hojaldradas: concepto, tipos, caracteristicas,

ingredientes base, métodos de amasado y de integracion de la grasa, variables
del proceso, criterios de uso en cocina, métodos de conservacion.
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RA4

Pasta Choux o masa bomba: concepto, caracteristicas, ingredientes base,
procedimiento de elaboracién, variables del proceso, criterios de uso en cocina,
métodos de conservacion.

Batidos: concepto, tipos, caracteristicas, ingredientes base, métodos de batido y
de integracién de la grasa, variables del proceso, criterios de uso en cocina,
métodos de conservacion.

Pasta para brioche: concepto, origen, variantes, ingredientes base,
procedimiento técnico de elaboracidn.

Cremas base y derivadas de reposteria: concepto, tipos, caracteristicas,
ingredientes base, métodos de integracién, procedimiento técnico de
preparacion, variables del proceso, criterios de uso en cocina, métodos de
conservacion.

Azucares: concepto, tipos, caracteristicas, técnicas de manejo, variables del
proceso, criterios de uso, métodos de conservacion.

Merengues: concepto, tipos, caracteristicas, técnicas de elaboracion, variables
del proceso, criterios de uso, métodos de conservacién.

Pasta cigarette: concepto, caracteristicas, ingredientes base, métodos de batido
y de integracion de la grasa, variables del proceso, criterios de uso en cocina,
métodos de conservacion.

Masas de panes dulces: concepto, tipos, caracteristicas, ingredientes base,
métodos de amasado, procedimiento técnico de preparacion, variables del
proceso, métodos de conservacion.

Postres frios al plato: concepto, tipos, caracteristicas, procedimiento técnico de
preparacién, métodos de conservacion.

Postres calientes al plato: concepto, tipos, caracteristicas, procedimiento técnico
de preparacién, métodos de conservacién.

Helados: concepto, tipos, caracteristicas, procedimiento técnico de preparacion,
métodos de conservacion.

Flanes y pudines: concepto, tipos, caracteristicas, procedimiento técnico de
preparaciéon, métodos de conservacion.

Masas de panes de corteza: concepto, tipos, caracteristicas, ingredientes base,
métodos de integracién, procedimiento técnico de preparacion, variable del
proceso, métodos de conservacion.

Petits fours y petits gateaux: concepto, caracteristicas, procedimiento técnico de
preparacién, métodos de conservacion.

Amasijos: concepto, tipos, caracteristicas, ingredientes base, métodos de
amasado, variables del proceso, métodos de conservacién.
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Pizzas: concepto, tipos, caracteristicas, ingredientes base, métodos de
integracién, procedimiento técnico de preparacion, variables del proceso,
métodos de conservacion.

RAS5
e Estandares de calidad: tamario, forma, disefio (arquitectura del plato),
caracteristicas nutricionales y organolépticas.
e Técnicas de presentacion de productos para el servicio: tendencias, disefio,
teoria del color en los alimentos, criterios de emplatado y montaje.
3.2 SABERES DE PROCESO
RA1

Citar hechos histéricos y avances tecnoldgicos 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 desempefio en la cocina.

Definir términos del vocabulario técnico.

Utilizar vocabulario técnico.

Reconocer los equipos para coccidn alimentos.

Verificar el funcionamiento de equipos.

Manipular equipos para la coccién de alimentos.

Identificar los tipos de coccidn para alimentos.

Clasificar los métodos y medios de coccion de los alimentos.

Analizar la pertinencia del uso de los equipos en el tipo de materia prima.
Aplicar técnicas de uso seguro de herramientas de corte en el alistamiento de las
materias primas.

Mencionar los tipos cortes técnicos de frutas y verduras.

Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en frutas y
verduras.

Cortar técnicamente frutas y verduras.

Mencionar caracteristicas organolépticas de las leguminosas.

Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en leguminosas.
Identificar métodos de coccidén apropiados para leguminosas.

Aplicar métodos de conservacién en leguminosas.
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e Mencionar caracteristicas organolépticas de las hierbas y especias.

e Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en hierbas y
especias.

e Aplicar métodos de conservacion en hierbas y especias.

e |dentificar usos de las hierbas y especias en las preparaciones.

e Mencionar caracteristicas organolépticas de los cereales.

e Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en cereales.

e Aplicar métodos de conservacién en cereales.

e |dentificar usos de los cereales en las preparaciones.

e C(lasificar pescados y mariscos.

e Mencionar caracteristicas organolépticas de pescados y mariscos.

e Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en pescados y
mariscos.

e Filetear pescados.

e |dentificar métodos de coccién apropiados para pescados y mariscos.

e Aplicar métodos de conservacion en pescados y mariscos.

e Clasificar visceras.

e |dentificar origen de las visceras.

e Mencionar caracteristicas organolépticas de las visceras.

e Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en visceras.

e |dentificar métodos de coccion apropiados para visceras.

e Aplicar métodos de conservacién en visceras.

e C(lasificar carnes rojas.

e Mencionar caracteristicas organolépticas de carnes rojas.

e Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en carnes rojas.

e Reconocer cortes técnicos de carnes rojas.

e |dentificar métodos y términos de coccidn apropiados para carnes rojas.

e Aplicar métodos de conservacidn en carnes rojas.

e (Clasificar carnes blancas.

e Mencionar caracteristicas organolépticas de las carnes blancas.

e Aplicar procedimientos de acondicionamiento y mise en place en carnes blancas.

e Reconocer los cortes técnicos en carnes blancas.

e |dentificar métodos de coccién apropiados para carnes blancas.

e Aplicar métodos de conservaciéon en carnes blancas.

e Aplicar normas de seguridad en el trabajo.

e Utilizar herramientas y utensilios de cocina.

e Mencionar caracteristicas, tipos y uso en cocina de los fondos.
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RA 2

Listar los componentes de la receta estandar.

Diligenciar receta estandar.

Manejar recetas estandar.

Clasificar arroces.

Aplicar técnicas para la preparacion de arroces.

Identificar uso de los arroces.

Clasificar pastas.

Aplicar técnicas para la preparacion de pastas.

Identificar uso de las pastas.

Aplicar métodos de coccidn en pastas.

Clasificar ensaladas y aderezos.

Aplicar técnicas para la preparacion de ensaladas.

Aplicar técnicas para la preparacion de aderezos.

Identificar uso de ensaladas y aderezos.

Clasificar sopas.

Aplicar técnicas para la preparacion de sopas.

Identificar uso de las sopas.

Aplicar técnicas para la preparacion de farsas.

Aplicar técnicas para la preparacion rellenos.

Identificar uso de farsas y rellenos.

Listar componentes de los desayunos.

Aplicar procedimiento técnico de preparacion de desayunos.
Identificar uso de cada tipo de desayuno.

Clasificar pasabocas.

Aplicar procedimiento técnico de preparacién de pasabocas.
Identificar uso de pasabocas.

Reconocer estandares de servicio de pasabocas.

Reconocer caracteristicas de los embutidos artesanales.
Identificar uso de embutidos artesanales.

Clasificar quesos.

Reconocer caracteristicas organolépticas de los quesos.
Identificar uso de los tipos de queso.

Reconocer caracteristicas de la cocina europea.

Identificar preparaciones representativas de la cocina francesa.
Identificar preparaciones representativas de la cocina espafiola.
Identificar preparaciones representativas de la cocina italiana.
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Reconocer ingredientes y técnicas de preparacién de la cocina francesa.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacidn de la cocina espafiola.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacion de la cocina italiana.
Aplicar técnicas para la preparacion de productos de la cocina francesa.
Aplicar técnicas para la preparacidn de productos de la cocina espafiola.
Aplicar técnicas para la preparacion de productos de la cocina espafiola.
Reconocer caracteristicas de la cocina oriental.

Identificar preparaciones representativas de la cocina china.

Identificar preparaciones representativas de la cocina tailandesa.
Identificar preparaciones representativas de la cocina japonesa.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacion de la cocina china.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacion de la cocina tailandesa.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacién de la cocina japonesa.
Aplicar técnicas para la preparacion de productos de la cocina china.
Aplicar técnicas para la preparacion de productos de la cocina tailandesa.
Aplicar técnicas para la preparacidn de productos de la cocina japonesa.
Identificar caracteristicas de la cocina americana.

Identificar preparaciones representativas de la cocina peruana.
Identificar preparaciones representativas de la cocina mexicana.
Identificar preparaciones representativas de la cocina colombiana.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacion de la cocina peruana.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacién de la cocina mexicana.
Reconocer ingredientes y técnicas de preparacion de la cocina colombiana.
Aplicar técnicas para la preparacidon de productos de la cocina peruana.
Aplicar técnicas para la preparacion de productos de la cocina mexicana.
Aplicar técnicas para la preparacion de productos de la cocina colombiana.

Enumerar hechos que permitieron la evolucién de la pasteleria.
Mencionar hechos que permitieron la evolucién de la panaderia.
Reconocer los ingredientes base de la reposteria y la panaderia.
Establecer la diferencia entre pasteleria y panaderia.

Reconocer los tipos de pastas quebradas.

Identificar las caracteristicas de cada tipo de pasta quebrada.
Listar ingredientes base de las pastas quebradas.

Aplicar métodos de integracidon de grasa en las pastas quebradas.
Mencionar criterios de uso de pastas quebradas.

Ejecutar procedimiento de elaboracién de pastas quebradas.
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e Usar métodos de conservacién en pastas quebradas.

e Reconocer los tipos de pastas hojaldradas.

e |dentificar las caracteristicas de cada tipo de pasta hojaldrada.
e Listar ingredientes base de las pastas hojaldradas.

e Aplicar métodos de integracion de grasa en las pastas hojaldradas.
e Mencionar criterios de uso de pastas hojaldradas.

e Ejecutar procedimiento de elaboracién de pastas hojaldradas.
e Usar métodos de conservacién en pastas hojaldradas.

e |dentificar las caracteristicas de la pasta choux.

e Listar ingredientes base de pasta choux.

e Mencionar criterios de uso de pasta choux.

e Ejecutar procedimiento de elaboracién de pasta choux.

e Usar métodos de conservacién en de pasta choux.

e Reconocer los tipos de batidos.

e |dentificar las caracteristicas de cada tipo de batido.

e Listar ingredientes base de los batidos.

e Aplicar métodos de batido y de integracion de grasa en batidos.
e Mencionar criterios de uso de batidos.

e Ejecutar procedimiento de elaboracién de batidos.

e Usar métodos de conservacién en batidos.

e |dentificar las caracteristicas de la pasta para brioche.

e Reconocer las variantes de la pasta brioche.

e Listar ingredientes base de la pasta brioche.

e Mencionar criterios de uso de pasta brioche.

e Ejecutar procedimiento de elaboracién de pasta brioche.

e Usar métodos de conservacién en pasta brioche.

e Reconocer los tipos de cremas de reposteria.

e |dentificar las caracteristicas de las cremas de reposteria.

e Listar ingredientes de las cremas de reposteria.

e Mencionar criterios de uso de cremas de reposteria.

e Ejecutar procedimiento de elaboracion de cremas de reposteria.
e Usar métodos de conservacién en cremas de reposteria.

e Reconocer los tipos de azlcares.

e |dentificar las caracteristicas de los azlcares.

e Aplicar técnicas de manejo del azlcar para reposteria.

e Usar métodos de conservacidn en azucares.

e Reconocer los tipos de merengue.
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Identificar las caracteristicas de los merengues.

Aplicar técnicas de elaboracién de merengues.

Usar métodos de conservacién en merengues.

Identificar las caracteristicas de la pasta cigarette.

Listar ingredientes de la pasta cigarette.

Aplicar procedimiento de elaboracién de la pasta cigarette.
Mencionar criterios de uso de la pasta cigarette.

Usar métodos de conservacion de la pasta cigarette.
Reconocer los tipos de panes dulces.

Identificar las caracteristicas de las masas de panes dulces.
Listar ingredientes de masas para panes dulces.

Aplicar procedimiento técnico de elaboracidon de masas y/o panes dulces.
Usar métodos de conservacion en masas y/o panes dulces.

Reconocer los tipos de postres frios al plato.

Identificar las caracteristicas de los postres frios al plato.

Aplicar procedimiento técnico de preparacién de postres frios al plato.
Usar métodos de conservacidn en postres frios al plato.

Reconocer los tipos de postres calientes al plato.

Identificar las caracteristicas de los postres calientes al plato.

Aplicar procedimiento técnico de preparacién de postres calientes al plato.

Usar métodos de conservacién en postres calientes.
Reconocer los tipos de helados.

Identificar las caracteristicas de los helados.

Aplicar procedimiento técnico de preparacién de helados.
Usar métodos de conservacion de helados.

Reconocer los tipos de chocolate.

Identificar las caracteristicas técnicas de los chocolates.
Aplicar técnicas de manejo en chocolates para reposteria.
Usar métodos de conservacién en chocolates.

Reconocer los tipos de flanes.

Identificar las caracteristicas técnicas de los flanes.
Aplicar procedimiento técnico de preparacién de flanes.
Usar métodos de conservacién en flanes.

Reconocer los tipos de pudines.

Identificar las caracteristicas técnicas de los pudines.
Aplicar procedimiento técnico de preparacién de pudines.
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Usar métodos de conservacion en pudines.

Reconocer los tipos de panes de corteza.

Identificar las caracteristicas de las masas para panes de corteza.

Listar ingredientes de masas para panes de corteza.

Aplicar procedimiento técnico de elaboracidon de masas y/o panes de corteza.
Usar métodos de conservacidon en masas y/o panes de corteza

Identificar las caracteristicas técnicas de los petits fours y petits gateaux.
Aplicar procedimiento técnico de elaboracidn de petits fours y petits gateaux.
Usar métodos de conservacidn en petits fours y petits gateaux.

Reconocer los tipos de amasijos.

Identificar las caracteristicas de los amasijos.

Aplicar procedimiento técnico en la elaboracidn de amasijos.

Usar métodos de conservacién de amasijos.

Reconocer los tipos de pizza.

Identificar las caracteristicas de las pizzas.

Aplicar procedimiento técnico en la elaboracidn de pizzas.

Usar métodos de conservacién de pizzas.

RAS5
e Ejecutar técnicas de decoracién, presentacion y emplatado.
e Reconocer las diferentes teorias de disefo, color y contrastes en la presentacién
de productos.
e Ensamblar preparaciones.
e Aplicar criterios de calidad en el emplatado.
4. CRITERIOS DE EVALUACION
RA1

Relaciona los hechos histéricos de la cocina con la época 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 profesidn.

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 segin medios y métodos de coccién.
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RA 2

Opera equipos de cocina teniendo en cuenta técnicas de uso seguro y manual de
funcionamiento.

Obtiene cortes técnicos de frutas y verduras empleando procedimientos de
acondicionamiento, técnicas de uso seguro de las herramientas y normas de
manipulacion.

Acondiciona leguminosas segun tipo, procedimiento técnico y normas de
manipulacion.

Emplea hierbas y especias en preparaciones segln caracteristicas
organolépticas, procedimiento de alistamiento, criterios de uso en cocinay
métodos de conservacion.

Acondiciona cereales segun tipo, procedimiento técnico y normas de
manipulacion.

Acondiciona pescados y mariscos segun tipo, procedimiento técnico y normas de
manipulacion.

Obtiene filetes de pescado con base en procedimiento técnico y normas de
manipulacion.

Selecciona métodos de coccidn y conservacidn para pescados y mariscos segun
tipo y caracteristicas organolépticas.

Acondiciona visceras segun tipo, procedimiento técnico y normas de
manipulacion.

Selecciona métodos de coccidn y conservacidn para visceras segun tipo y
caracteristicas organolépticas de las mismas.

Acondiciona carnes rojas segun tipo, procedimiento técnico y normas de
manipulacidn.

Obtiene cortes técnicos de carne roja con base en procedimiento técnico y
normas de manipulacién.

Selecciona métodos de coccidn y conservacidn para carnes rojas segun tipo y
caracteristicas organolépticas.

Acondiciona carnes blancas segun tipo, procedimiento técnico y normas de
manipulacion.

Obtiene cortes técnicos de carnes blancas con base en procedimiento técnico y
normas de manipulacién.

Selecciona métodos de coccidn y conservacidn para carnes blancas segun tipo y
caracteristicas organolépticas.

Obtiene fondos de cocina segun ingredientes y procedimiento técnico.

Obtiene cremas, salsas base y derivadas segun tipo y procedimiento técnico.
Obtiene preparaciones de huevo segun tipo y procedimiento técnico.
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Construye receta estandar con base en componentes y procedimiento técnico
de diligenciamiento.

Obtiene arroces aplicando receta estandar, técnica de preparaciény
normatividad sanitaria.

Obtiene pastas aplicando, receta estandar, técnicas de preparaciony
normatividad sanitaria.

Obtiene ensaladas aplicando, receta estandar, técnicas de preparacion y
normatividad sanitaria.

Obtiene aderezos aplicando, receta estandar, técnicas de preparacion y
normatividad sanitaria.

Obtiene sopas aplicando, receta estandar, técnicas de preparacién y
normatividad sanitaria.

Obtiene farsas segln receta estandar, técnicas de preparacién y normatividad
sanitaria.

Obtiene rellenos segun receta estandar, técnicas de preparaciéon y normatividad
sanitaria.

Produce desayunos segun tipo, receta estandar, técnicas de preparaciény
normatividad sanitaria.

Obtiene pasabocas segun tipologia, receta estandar, técnicas de preparaciény
normatividad sanitaria.

Utiliza embutidos segun tipo, receta estandar, técnicas de preparacion y
normatividad sanitaria.

Utiliza quesos segln tipo, receta estandar, técnicas de preparaciony
normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina francesa con base en los ingredientes y
técnicas de preparacion.

Obtiene preparaciones de la cocina francesa utilizando técnicas de preparacién,
receta estandar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina espafiola con base en los ingredientes y
técnicas de preparacion.

Obtiene preparaciones de la cocina espafiola utilizando técnicas de preparacion,
receta estandar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina italiana con base en los ingredientes y
técnicas de preparacioén.

Obtiene preparaciones de la cocina italiana utilizando técnicas de preparacion,
receta estandar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina china con base en los ingredientes y
técnicas de preparacioén.

Fecha:

35




SENA

7/\V LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE

Modelo de Mejora
Continua

RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS

Obtiene preparaciones de la cocina china utilizando técnicas de preparacion,
receta estandar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina tailandesa con base en los ingredientes y
técnicas de preparacion.

Obtiene preparaciones de la cocina tailandesa utilizando técnicas de
preparacion, receta estdndar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina japonesa con base en los ingredientes y
técnicas de preparacion.

Obtiene preparaciones de la cocina japonesa utilizando técnicas de preparacion,
receta estandar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina peruana con base en los ingredientes y
técnicas de preparacioén.

Obtiene preparaciones de la cocina peruana utilizando técnicas de preparacién,
receta estandar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina mexicana con base en los ingredientes y
técnicas de preparacioén.

Obtiene preparaciones de la cocina mexicana utilizando técnicas de preparacion,
receta estandar y normatividad sanitaria.

Describe las caracteristicas de la cocina colombiana con base en los ingredientes
y técnicas de preparacion.

Obtiene preparaciones de la cocina colombiana utilizando técnicas de
preparacion, receta estandar y normatividad sanitaria.

Relaciona hechos histéricos con el desarrollo de la reposteria y la panaderia.
Describe las caracteristicas de los ingredientes base de la reposteria.
Describe las caracteristicas de los ingredientes base de la panaderia.

Clasifica pastas quebradas segun tipo y variables del proceso de elaboracion.
Obtiene pastas quebradas de acuerdo con tipo, procedimiento de preparacion,
receta estdndar y normatividad sanitaria.

Clasifica pastas hojaldradas con base en caracteristicas y métodos de
elaboracion.

Obtiene pastas hojaldradas y semihojaldradas segun tipo, procedimiento de
preparacion, receta estandar y normatividad sanitaria.

Obtiene pasta choux segun procedimiento de preparacidn, receta estandary
normatividad sanitaria.

Clasifica batidos con base en caracteristicas técnicas y métodos de batido.
Obtiene batidos segun tipo, procedimiento de preparacién, receta estandary
normatividad sanitaria.
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RA4

RAS5

Obtiene pasta brioche segun procedimiento de preparacion, receta estandary
normatividad sanitaria.

Describe cremas base de reposteria con base en ingredientes y caracteristicas
técnicas.

Obtiene cremas base de reposteria segln tipo, procedimiento de preparacion,
receta estdndar y normatividad sanitaria.

Selecciona técnica de manejo del aztcar de acuerdo con tipo y criterios de uso.
Maneja azlcar segun tipo, procedimiento técnico y criterios de uso.

Obtiene merengues segun tipo, técnicas de elaboracidn, receta estandary
normatividad sanitaria.

Describe pasta cigarette con base en ingredientes y caracteristicas técnicas.
Obtiene pasta cigarette de acuerdo con procedimiento técnico y normativa
sanitaria.

Obtiene panes dulces de acuerdo con tipo, procedimiento de elaboraciény
normativa sanitaria.

Obtiene postres frios empleando técnicas de preparacidén, receta estandary
normativa sanitaria.

Obtiene postres calientes empleando técnicas de preparacidn, receta estandary
normativa sanitaria.

Obtiene helados empleando técnicas de preparacién, receta estandary
normativa sanitaria.

Obtiene pudines empleando técnicas de preparacion, receta estandary
normativa sanitaria.

Obtiene flanes empleando técnicas de preparacion, receta estandar y normativa
sanitaria.

Obtiene masas y/o panes de corteza empleando técnicas de preparacion, receta
estandar y normativa sanitaria.

Obtiene petit fours y/o petit gateau empleando técnicas de preparacion, receta
estandar y normativa sanitaria.

Obtiene amasijos empleando técnicas de preparacién, receta estandary
normativa sanitaria.

Obtiene pizzas empleando técnicas de preparacion, receta estandar y normativa
sanitaria.

Obtiene montajes de preparaciones segun estandares de calidad y técnicas de
decoracion en productos para el servicio.
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5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos

gestién hotelera.

o gestion de alimentos y bebidas.

Experiencia laboral:

Competencias

Trabajar en equipo.

Opcidn 1: Profesional en las dreas de gastronomia, cocina, alta cocina, culinaria o

Opciodn 3: Técnico profesional en las dreas de cocina, gastronomia o culinaria.
Opcidn 4: Técnico en las areas de cocina, gastronomia o culinaria.

Minimo veinticuatro (24) meses en la preparacion de alimentos para
establecimientos gastrondmicos y seis (6) meses de experiencia en pedagogia.
1. Formular, ejecutar y evaluar proyectos formativos.

1
2. Establecer procesos comunicativos asertivos.
3. Manejar herramientas informaticas asociadas la formacién y al drea objeto.

Opcion 2: Tecndlogo en las areas de cocina, gastronomia, culinaria, gestion hotelera

6. MATERIALES REQUERIDOS

Taller dotado direccionado por la red
Taller Cocina

Dotacion de cocina

estufa industrial minimo 6 puestos
placa de induccidn 4 puestos
horno combi

plancha grill

parrilla

mesas de trabajo en acero inoxidable
freidora industrial

roner 30 litros

ultra congelador

empacadora al vacio

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

Fecha:

38




SENA i 3
7/\V LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE
RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS

Modelo de Mejora
Continua

cuarto de fermentacion
horno de rotacién

batidora industrial
amasadora

cilindro

laminadora

mesas frias de trabajo
lavaplatos 3 pocetas y ducha
molino para carnes

maquina para hacer de hielo li
icuadora industrial y de mesa
Escabiladero

gramera digitales

Materiales de formacion:
¢ Oficina: marcadores, lapices, tijeras, cinta
e Materia prima necesario

Equipos:
e Direccionado por lared

7. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

La cocina de referencia 1 / Maincent —Mexico, ifgp Editorial Limusa 2010,isbn
978.607.5.0160.9 Grupo Noriega Editores

La cocina de referencia 2 / Maincent —Mexico, ifgp Editorial Limusa 2010,isbn
978.607.5.0160.9 Grupo Noriega Editores

Cocina clasica y moderna de pauli en espafiol version en espafiol , programa descargable

Clasica cooking the modern way (Culinary Arts) book by Eugen Pauli online Culinary Arts
Type: ebook pdf, ePub,Publisher: CBI Pub. Co,Released: October, 1979,Page Count:
625 ,Language: English,ISBN-10: 0843620749,ISBN-13: 978-0843620740

Brillat-Savarin, J.A. (2001): Fisiologia del gusto. Barcelona, Ediciones B.

McGee, Harold James (2007): La cocina y los alimentos: enciclopedia de la ciencia y la
cultura de la comida. Madrid, Editorial Debate.

Poulain, J.P. y Heinrich, E. (2007): Historia de la cocina y los cocineros

Delgado, G. F. (2011). Cocina espafiola e internacional (UF0071). Malaga, ES: IC Editorial.
Retrieved from http://www.ebrary.com
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Guardefio, L. M. D. R. (2013). Cocina doméstica (MF13311_1). Madrid, ESPANA: IC
Editorial. Retrieved from http://www.ebrary.com

Artur, G. (2013). La cocina de Aurrera. Madrid, ES: Bubok Publishing S.L.. Retrieved from
http://www.ebrary.com

Editorial, C. S. (Ed.). (2010). Manual de ayudantes de cocina. Madrid, ES: Editorial CEP,
S.L.. Retrieved from http://www.ebrary.com

Elderhill, D. (2012). El libro magico de cocina. Madrid, ES: Bubok Publishing S.L.. Retrieved
from http://www.ebrary.com

Innovacion, Y. C. S. (2012). Guia para el docente y solucionarios: cocina. Mdlaga, ES: IC
Editorial. Retrieved from http://www.ebrary.com

Rumbado, M. E. (2011). Cocina creativa o de autor (UF0070). Mélaga, ES: IC Editorial.
Retrieved from http://www.ebrary.com

Sadnchez-Lafuente, A. C. (2011). Aprovisionamiento de materias primas en cocina
(UF0054). Malaga, ES: IC Editorial. Retrieved from http://www.ebrary.com

Uso y costumbres en torno a la mesa: conservacion y transformacion. (2007). México,
D.F., MX: Plaza y Valdés, S.A. de C.V.. Retrieved from http://www.ebrary.com

José Donoso: diarios, ensayos, cronicas. La cocina de la escritura. (2009). Santiago de
Chile, CL: RIL editores. Retrieved from http://www.ebrary.com

Caro, S. A. (2011). Realizacion de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir
en la elaboracién culinaria: operaciones basicas de cocina (UF0056). Malaga, ES: IC
Editorial. Retrieved from http://www.ebrary.com

EDial, C. (2014). Manual. Alimentos: Métodos y Propiedades de Cocinado. Actualizacion
para Cocineros. Formacidn para el empleo. Madrid, ES: Editorial CEP, S.L.. Retrieved
from http://www.ebrary.com

Sdnchez-Lafuente, A. C., & Martinez, V. C. (2011). Aplicaciéon de normas y condiciones
higiénico-sanitarias en restauracion: operaciones basicas de cocina (UF0053). Malaga,
ES: IC Editorial. Retrieved from http://www.ebrary.com

La gastronomia prehispanica en México- tradiciones heredadas. (2008). México, D.F., MX:
FCAS- Fundacién Cultural Armella Spitalier. Retrieved from http://www.ebrary.com

Aguilera, J. M. (2010). Ingenieria gastrondmica. Santiago de Chile, CL: Editorial ebooks
Patagonia - Ediciones Universidad Catdlica de Chile. Retrieved from
http://www.ebrary.com

Sanchez-Lafuente, A. C. (2011). Elaboracion de platos combinados y aperitivos (UF0057).
Malaga, ES: IC Editorial. Retrieved from http://www.ebrary.com

Sanchez-Lafuente, A. C. (2011). Elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente
(MF1053_2). Malaga, ES: IC Editorial. Retrieved from http://www.ebrary.com
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE a
COMPETENCIA DEL Ngl(.)l()ll\ligL) NOMBRE DE NCL (NSCL)
PROGRAMA

RAZONAR CUANTITATIVAMENTE FRENTE A

RAZONAMIENTO 240201517 SITUACIONES SUS?EPTIBLES DE SER ABORDADAS DE

CUANTITATIVO MANERA MATEMATICA EN CONTEXTOS LABORALES,
SOCIALES Y PERSONALES

CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1

DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAIJE.

48 Horas

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

N° DENOMINACION

1 Identificar situaciones problematicas asociadas a sus necesidades de
contexto aplicando procedimientos matematicos.

5 Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los
contextos productivo y social.

3 Solucionar problemas del entorno productivo y social aplicando principios
matematicos

4 Verificar los resultados de los procedimientos matematicos conforme con los
requerimientos de los diferentes contextos.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

e Numeros Racionales: Concepto, representaciones y propiedades

e Operaciones aritméticas: Concepto, procesos, Orden de las operaciones y propiedades
e Proporcionalidad Directa: Concepto y Regla de tres simple Directa

e Geometria: Conceptos basicos, elementos: Punto, Segmento, Recta, angulo y figuras

e Unidades de medida: Concepto, equivalencias y sistema de medidas

e Ecuaciones de primer grado: Conceptos y métodos de solucion

e Variables estadisticas: Concepto y tipos de variables

e Graficos estadisticos: Diagramas de Barras y Circular

e Conversion de Unidades: Concepto y métodos

e Perimetro

: Concepto y célculos

e Areas: Concepto y calculos
e Volumen: Concepto y calculos
e Calculadora: Concepto, Componentes y Funciones

3.2 SABERES DE PROCESO

Fecha:

41




SENA i 3
7/\V LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE
RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS

Modelo de Mejora
Continua

e Reconocer informacidn cuantitativa

e Establecer relaciones entre variables

e Identificar equivalencias entre sistemas de medidas
e Definir elementos de figuras geométricas

e Realizar ecuaciones de primer grado

e Interpretar un conjunto de datos

e Plantear proporciones

e Plantear ecuaciones de primer grado

e Representar figuras geométricas

e Representar un conjunto de datos

e Realizar operaciones y procedimientos matematicos entre cantidades racionales
e Solucionar Reglas de Tres Simple Directa

e Calcular perimetros, areas y volimenes

e Realizar conversién de unidades de medida

e Resolver ecuaciones de primer grado

e Comprobar los procedimientos matematicos

e Verificar la soluciéon de una ecuacion

4. CRITERIOS DE EVALUACION

e Define el problema a resolver de acuerdo con las necesidades de su entorno

e Define procedimientos matematicos segun la situacidn problematica

e Plantea ecuaciones de primer grado de acuerdo con los ejercicios planteados

e Plantea reglas de tres de acuerdo a la relacién entre las variables

e Presenta solucidn a problemas mediante figuras geométricas

e Resuelve ecuaciones de acuerdo con principios matematicos

e Calcula perimetros, areas y volumenes de acuerdo con los elementos de la figura
geométrica

e Realiza conversiones segun las equivalencias entre sistemas de medida

e Representa un conjunto de datos de acuerdo con la variable estadistica

e Realiza procedimientos matematicos mediante el uso de calculadora

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos
e Licenciado en Matemadticas o Ingeniero a fin al programa de formacion

Experiencia laboral
Minimo 12 meses de experiencia en docencia

Competencias
e Formacioén por proyectos
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e Procesos pedagogicos

e Creatividad y habilidades artisticas
e Liderazgo

e Competencias comunicativas

6. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

Aymerich, J. & Macario, S. (2006). Matematicas para el siglo XXI. Publicaciones de la Universitat
Jaume I. ISBN: 8480215518.

ICFES (2013). Colombia en Pisa 2012: Principales resultados.

MEN (2004) Estandares Bdsicos de Competencias en Matematicas

SENA (1982) Matematicas: Ejercicios de Aplicacion. Disponible en:
http://repositorio.sena.edu.co/bitstream/11404/839/1/ejercicios_aplicacion.pdf

SENA (1982) Matematicas: Medidas de Superficie. Disponible en:
http://repositorio.sena.edu.co/bitstream/11404/839/1/ejercicios_aplicacion.pdf
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE COMPETENCIA DEL | CODIGO NCL

PROGRAMA (NSCL) NOMBRE DE NCL (NSCL)

DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,
240201524 | TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y

DESARROLLO DE PROCESOS
COMUNICATIVOS

PRODUCTIVO.
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 créditos
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 Horas
APRENDIZAJE.
3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
N° DENOMINACION
1 Interpretar el sentido de la comunicacién como medio de expresion social,
cultural, laboral y artistica.
5 Decodificar mensajes comunicativos en situaciones de la vida social y
laboral, teniendo en cuenta el contexto de la comunicacion.
3 Validar la importancia de los procesos comunicativos teniendo en cuenta
criterios de légica y racionalidad.
4 Aplicar acciones de mejoramiento en el desarrollo de procesos
comunicativos seguin requerimientos del contexto.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

e Comunicacion: Concepto, tipos, usos, medios, canales, técnicas, procesos
caracteristicas, escenarios, componentes, funciones, barreras, niveles.

e Expresion corporal: Concepto, caracteristicas, gestos, posturas, emociones,
sentimientos

e Actos de habla: Concepto, percepcién, observacion, escucha activa, comunicacion
verbal y no verbal.

e Comprension de Textos: Concepto, técnicas, procesos, niveles, caracteristicas,
interpretacion, elementos.

e Redaccion de Textos: Tipos, usos, clases, partes, forma, contenido, intencionalidad,
técnicas, métodos, cohesion, coherencia, normas bdsicas de sintaxis, ortografia,
puntuacion, principios y cualidades.

e Caracter convencional y funcién social de los signos: Concepto, tipos, relaciones,
usos, caracter, interpretacion, caracteristicas, contexto.

¢ Procesos de pensamiento: Concepto, analisis, sintesis, proposicion.

e Consulta y lectura: Métodos, técnicas seleccién, organizacién y archivo de
informacidn en diversas fuentes, niveles, estrategias.
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Normatividad: Normas Icontec para la elaboracién de textos escritos

3.2 SABERES DE PROCESO

Reconocer la importancia, naturaleza y caracteristicas de la comunicacion humana.
Mantener la atencién y escucha en los procesos de comunicacién.

Interpretar mensajes y reconstruir el discurso con sus propias palabras manteniendo
el sentido.

Aplicar técnicas para la comunicacién oral, escrita, verbal y no verbal

Interpretar sefiales, signos, simbolos e iconos propios de su actividad laboral.

Usar el Iéxico con precisidon y propiedad en los procesos de comunicacion

Organizar la informacion.

Utilizar la informacion segun el propdsito establecido.

Apropiar un método 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 propdsito establecido.

Emplear estructuras textuales basicas en la elaboracidn de textos.

Redactar diferentes tipos de textos aplicando reglas gramaticales, ortograficas y de
puntuacion.

Aplicar normatividad vigente en la produccién de textos.

Seleccionar el tipo de texto con sus intereses y necesidades de conocimiento

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Reconoce la importancia, naturaleza y caracteristicas de la comunicacién humana,
segun el contexto en el que se desarrolla.

Escucha con atencion y concentracién, asiente y pregunta al hablante---oyente 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 sefiales, signos, simbolos e iconos propios de su actividad laboral.

Codifica y decodifica mensajes utilizando procesos comunicativos orales y escritos.
Utiliza iconos, simbolos, sefiales, planos, esquemas y flujogramas segun
requerimiento.

Grafica la informacién con contenidos semanticos.

Utiliza la informacion segun el propésito establecido.

Apropia un método para leer comprensiva e interpretativamente.

Utiliza el lenguaje segun el destinatario, el propdsito, el contexto y el contenido.

Usa el Iéxico con precisidn y propiedad en los procesos de comunicacion relacionados
con el drea de desempenio laboral.
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e Aplica las técnicas para la comunicacion verbal y no verbal segin requerimientos
establecidos.

e Redacta textos con cohesién y coherencia siguiendo pautas de progresion tematica.

e Emplea en la elaboracidn de textos estructuras textuales basicas.

¢ Produce textos explicativos, instructivos, descriptivos segin especificaciones.

e Selecciona el tipo de texto de acuerdo con sus intereses y necesidades de
conocimiento.

e Emplea para la produccién de textos normatividad vigente.

e Identifica los diferentes tipos de textos teniendo en cuenta su intencionalidad.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos
Formacién en Ciencias de la Comunicacién, Periodismo, Linguistica, Filologia, Lenguas
Clasicas o Modernas, espafiol y Literatura.

Experiencia laboral
Un (1) afio de Experiencia Laboral en el area
Seis (6) meses de experiencia docente.

Competencias
e Formacion por proyectos

e Procesos pedagodgicos

e Creatividad y habilidades artisticas
e Liderazgo

e Competencias comunicativas

6. REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

BIBLIOGRAFIA PARA HABLAR Y ESCUCHAR

ARGOS (Roberto Cadavid). Gazaperas gramaticales. Medellin: Editorial Universidad de
Antioquia, 1993.

BUHLER, Karl. Teoria del lenguaje. Madrid: Revista de Occidente, 1967.

CARDENAS PAEZ, Alfonso. “Hacia una pedagogia integral del lenguaje”, Folios (7), Santafé de
Bogota, 1997, p.p. 33 --- 42.

ECO, Umberto. Signo. Barcelona: Labor, 1976.

FERRANDEZ, FERRERES y SARRAMONA. Diddctica del lenguaje. Barcelona: CEAC, 1982.

BIBLIOGRAFIA PARA LECTURA

ALLIENDE, Felipe y CONDEMARIN, Mabel. La lectura: teoria, evaluacidn y desarrollo. Santiago:
Editorial Andrés Bello, 1986. 315 p.

ARISTIZABAL, Alberto. Cémo leer mejor. Medellin: Lealén, 1991, 167 p.

AVILA, Raul. La lengua y los hablantes. México: Trillas, 1990.
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BARTHES, Roland. El placer del texto. México: Siglo Veintiuno, 1984.

BETTELHEIM, Brunoy ZELAM, Karen. Aprender a leer. Barcelona: Grijalbo, 1983.

CARDENAS PAEZ, Alfonso. “Hacia una pedagogia integral del lenguaje”, Folios (7), Santafé de
Bogota, 1997, p.p. 33 --- 42.

IRWIN, Judith y DOYLE, Mary Anne (comp.). Conexiones entre lectura y escritura. Buenos
Aires: Aique, 1992.

JIMENEZ, Javier. “Competencia lingiiistica y competencia comunicativa” en: Lenguaje en
accion. Medellin: Editorial Universidad de Antioquia, 1986, p.p. 36 --- 40.

URADO VALENCIA, Fabio y BUSTAMANTE ZAMUDIO, Guillermo (comp.). Los procesos de la
lectura. Santafé de Bogota: Magisterio, Mesa Redonda 30, 1995.

JURADO VALENCIA, Fabio y BUSTAMANTE ZAMUDIO, Guillermo (comp.). Entre la lectura y
la escritura. Santafé de Bogota: Magisterio, Mesa Redonda, 60, 1997.

JURADO VALENCIA, Fabio y BUSTAMANTE ZAMUDIO, Guillermo (comp.). Lengua Materna.
Medellin: Universidad de Antioquia, Coleccion Camino a la Universidad, 1991.
JURADO VALENCIA, Fabio. “La lectura: los movimientos interpretativos son
movimientos evaluativos” en: Entre la lectura y la escritura. Santafé de Bogota:
Magisterio, Mesa Redonda, 60, 1997, p.p. 85 --- 97.

KALMANOVITZ, Salomén. “Espafiol y literatura para la tolerancia”, Magazin Dominical, El
Espectador, Bogota, febrero 12 de 1989, p.p. 14 --- 17.

BIBLIOGRAFIA PARA ESCRITURA

ARBOLEDA TORO, Rubén. “Lengua escrita y rendimiento escolar” en: Entre la lectura y la
escritura. Santafé de Bogota: Magisterio, Mesa Redonda, 60, 1997, p.p 29 --- 44.

ARGOS (Roberto Cadavid). Gazaperas gramaticales. Medellin: Editorial Universidad de
Antioquia, 1993.

BARTHES, Roland. E/ placer del texto. México: Siglo Veintiuno, 1984.

BERRUTO, Gaetano. La semdntica. México: Nueva Imagen. 1979.

BUHLER, Karl. Teoria del lenguaje. Madrid: Revista de Occidente, 1967.

CARDENAS PAEZ, Alfonso. “Hacia una pedagogia integral del lenguaje”, Folios (7), Santafé de
Bogota, 1997, p.p. 33 --- 42.

JIMENEZ, Javier. “Competencia lingliistica y competencia comunicativa” en: Lenguaje en
accion. Medellin: Editorial Universidad de Antioquia, 1986, p.p. 36 --- 40.
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COMPONENTES CURRICULARES
NOMBRE .
COMPETENCIA DEL COI()l\I‘(;((:)L;\ICL NOMBRE DE NCL (NSCL)
PROGRAMA
GENERACION DE GENERACION DE HABITOS SA%UDABLES DE
< VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE
EQE\;/ILT SALUDABLES 230101507 PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 crédito
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 oras
APRENDIZAIJE.
3 RESULTADOS DE APRENDIZAIJE
N° DENOMINACION
1 Desarrollar habilidades psicomotrices en el contexto productivo y social.
5 Practicar habitos saludables mediante la aplicacién de fundamentos de
nutricion e higiene.
3 Ejecutar actividades de acondicionamiento fisico orientadas hacia el
mejoramiento de la condicidn fisica en los contextos productivo y social.
4 Implementar un plan de Ergonomia y Pausas Activas segun las
caracteristicas de la funcién productiva.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

e Fundamentos de Anatomia y Fisiologia

e Conceptos, caracteristicas y Estilos de Vida saludable

e Conceptos de Higiene y su aplicabilidad

e Conceptos de Nutricion, bases fundamentales y planes nutricionales segun actividad
laboral.

e Fundamentos de Miologia y andlisis del movimiento

e Definicidn, caracteristicas, componentes y ventajas de la Actividad Fisica

¢ Definicidn, clases, condicidn, tiempos de aplicacidon, beneficios del Ejercicio Fisico

e Conceptualizacidn y uso de la Ficha antropométrica

e Caracteristicas de la frecuencia cardiaca

e Definicidn, clases y caracteristicas de los Test fisico atléticos.

e Definicién y caracteristicas del Acondicionamiento Fisico

e Aplicacidn de series, repeticiones y cargas de trabajo en el ejercicio fisico

e Definicidn y caracteristicas de la destreza motora

e Conceptualizacidn y condicionantes de la Psicomotricidad
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Definicion de Motricidad y su clasificacidn, beneficios.
Aplicabilidad de la Ergonomia y la actividad fisica

Posturas, clasificacidon, manejo de cargasy planes posturales
Rehabilitacidn y plan de trabajo

Pausas Activas, conceptos y practicas

Uso adecuado del tiempo libre

3.2 SABERES 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 nutricién 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

Recuperacién adecuada.

Identifica las técnicas de coordinacién motriz relacionadas con su perfil ocupacional.
Selecciona técnicas que le permiten potenciar su capacidad de reaccién 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 funcién productiva.

Discrimina ejercicios especificos para la prevencion de riesgos ergonémicos segun su
actividad laboral

4. CRITERIOS DE EVALUACION
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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 nutricidon 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 técnicas de coordinacidn motriz relacionadas con su perfil ocupacional.
Selecciona técnicas que le permiten potenciar su capacidad de reaccién 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 funcién productiva.

Discrimina ejercicios especificos para la prevencién de riesgos ergonémicos segun su
actividad laboral.

Estructura un plan de ergonomia y pausas activas segun contexto laboral

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requi

sitos Académicos

Exper

Licenciado en Educacion Fisica

Profesional en Ciencias del Deporte.

Tecndlogo en Actividad Fisica o Entrenamiento Deportivo con especializaciéon
Tecnoldgica relacionada con el drea de Conocimiento.

iencia laboral

Minimo 12 meses de experiencia laboral en el area objeto del desempefio.

Exper

iencia docente minimo de 12 meses

Competencias

Practica de principios y valores éticos universales.
Disposicidn al cambio.

Habilidades Investigativas.

Manejo de grupos.

Liderazgo

Comunicacién eficaz y asertiva

Dominio Lecto-escritural

Dominio argumentativo y propositivo

Trabajo en equipo.
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e Manejo delasTIC

6 REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

Gonzalez-Moro, |. (27 de 09 de 2017). Generalidades sobre primeros auxilios. Actitud ante la
urgencia vital. Obtenido de http://studylib.es/doc/4568280/generalidades-sobre-
primeros-auxilios-actitud-ante-la-urg

Hendrik de Wit. (2003). Pilates como prevencion de los trastornos del musculo esquelético
en hosteleria. Madrid: Escuela de Pilates Wellness and Energy. Obtenido de
http://portal.ugt.org/saludlaboral/publicaciones_new/files_pilateshosteleria2010/p
ublication.pdf
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COMPONENTES CURRICULARES
NOMBRE COMPETENCIA CODIGO NCL
DEL PROGRAMA (NSCL) NOMBRE DE NCL (NSCL)
GESTIONAR PROCESOS PROPIOS DE LA
CULTURA EMPRENDEDORA'Y
GESTION DE PROCESOS 240201525 EMPRESARIAL DE ACUERDO CON EL
EMPRENDEDORES PERFIL PERSONAL Y LOS REQUERIMIENTOS
DE LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y
SOCIAL
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 crédito
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 oras
APRENDIZAIJE.
3 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
N° DENOMINACION
1 Integrar elementos de la cultura emprendedora teniendo en cuenta el
perfil personal y el contexto de desarrollo social
5 Caracterizar la idea de negocio teniendo en cuenta las oportunidades y
necesidades del sector productivo y social
3 Estructurar el plan de negocio de acuerdo con las caracteristicas
empresariales y tendencias de mercado
4 Valorar la propuesta de negocio conforme con su estructuray
necesidades del sector productivo y social

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

Emprendimiento, Concepto, caracteristicas, habilidades, tipos, perfil emprendedor,
Responsabilidad, comunicacién asertiva, autogestion, autonomia, principios y valores
éticos.

Ideacidn, Concepto, metodologias, técnicas y herramientas.

Problema, Conceptos, estructura de problema, alternativas creativas de solucién.
Ideas y oportunidades de negocio, modelaje de ideas,

Validacién temprana de mercados, innovacidn, creatividad, proceso creativo.
Empresa, Concepto, caracteristicas, estructura, tipologia, d4reas funcionales,
formalizacion

Mercados, Concepto, tipos, estructura, caracteristicas productividad, competitividad.
Estructura operacional, Concepto, producto, proceso, infraestructura fisica,
requerimientos técnicos, tecnolégicos y humanos.

Estructura organizacional, Concepto, tipologia, estructura organica.

Planeacién estratégica.
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Finanzas, Concepto, tipos, estructura bdsica, tendencia y prospectiva.
Gestidn empresarial, Concepto, habilidades, destrezas, niveles, estructura, control y
evaluacion.

3.2 SABERES DE PROCESO

Identificar los elementos de la cultura emprendedora
Reconocer casos de éxito empresarial

Determinar elementos personales en la cultura emprendedora
Analizar el sector productivo de influencia

Consultar fuentes de informacidn: primarias y secundarias
Recolectar informacién 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 técnicas de mercadeo

Identificar estructuras organizacionales

Definir la naturaleza de las organizaciones empresariales
Reconocer estructuras operacionales

Construir propuestas empresariales

Establecer principios de gestidn empresarial

Desarrollar habilidades de gestién empresarial

Determinar estrategias de mercadeo

Construir ideas de negocio

Emplear elementos de la planeacidn estratégica

Abordar los contextos de influencia de la idea de negocio

4 CRITERIOS DE EVALUACION

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 andlisis sectorial

Estructura un perfil de emprendedor teniendo en cuenta las habilidades y principios
de la gestién empresarial

Integra elementos bdsicos 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 segmentacién del mercado
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e Determina el impacto del plan de negocio conforme con las atribuciones y dinamicas
del sector productivo

e Argumenta la idea de negocio conforme con la propuesta y necesidades del sector
productivo

5 PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos
e Profesional en ciencias econdmicas o afines
* Profesional en administracidon de empresas o afines
e Profesional en mercadeo o afines
e Profesional en Ingenieria Industrial o afines

Experiencia laboral

Veinticuatro (24) meses de Experiencia: de los cuales dieciocho (12) meses estaran
relacionados con el ejercicio de la profesidn u oficio objeto de la formacidn profesional y doce
(12) meses en labores de docencia.

Competencias
e Practica de principios y valores éticos universales.

e Disposicion al cambio.

e Habilidades Investigativas.

¢ Manejo de grupos.

e Liderazgo

e Comunicacién eficaz y asertiva

e Dominio Lecto-escritural

¢ Dominio argumentativo y propositivo
e Trabajo en equipo.

e Manejo delas TIC

6 REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

Alcaraz, R. (2006). El Emprendedor de éxito. 3ra Edicién. México: McGraw-Hill.

Filion, L.; Cisneros, L. y Mejia-Morelos, J. (2011). Administracion de PYMES. Emprender,
dirigir y desarrollar empresas. México: Parson Educacion.

Gil, M. (2012). Cémo crear y hacer funcionar una empresa. 8va Edicion. México: Alfaomega
Grupo Editor.

Hisrich, R. (2005). Entrepreneurship. Emprendedores. 6ta Edicion. Espafia: McGraw-Hill.

Shepherd, C.; Ahmed, P. y Ramos, L. (2012). Administraciéon de la Innovacion. México:
Pearson Educacion.
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Vainrub, R. (2006). Convertir suefios en realidades. Una guia para emprendedores. 5ta

Edicion. Caracas: Ediciones IESA.
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE COMPETENCIA DEL | CODIGO NCL

PROGRAMA (NSCL) NOMBRE COMPETENCIA DEL PROGRAMA

APLICAR  PRACTICAS DE PROTECCION
AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD EN EL
220601501 | TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD

APLICACION DE PRACTICAS
DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAIJO

VIGENTE.
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 crédito
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 43 oras
APRENDIZAJE.
3 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
N° DENOMINACION
1 Interpretar los problemas ambientales y de SST teniendo en cuenta los

planes y programas establecidos por la organizacidn y el entorno social.

Efectuar las acciones para la prevencidon y control de la problematica
2 ambiental y de SST, teniendo en cuenta los procedimientos establecidos
por la organizacion.

Verificar las condiciones ambientales y de SST acorde con los lineamientos
establecidos para el drea de desempeiio laboral.

Reportar las condiciones y actos que afecten la proteccion del medio
4 ambiente y la SST, de acuerdo con los lineamientos establecidos en el
contexto organizacional y social.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

e Contextualizacion en medio ambiente: concepto, componentes ambientales, aire,
agua, suelo, flora y fauna, caracteristicas y definiciones.

e Residuos, vertimientos, emisiones, vibraciones, olores y temperatura: Conceptos,
causas y efectos sobre el medio ambiente, problematica ambiental, manejo
ambiental.

¢ Contaminacidn ambiental: concepto, caracteristicas, casos.

e Contextualizacidon de seguridad y salud en el trabajo: seguridad, salud, enfermedad
comun, enfermedad laboral accidente de trabajo, lugar de trabajo.

e Peligros y riesgos de seguridad y salud en el trabajo: concepto, caracteristicas, clases
y efectos.

e Planesy programas de gestion ambiental y de SST: concepto, objetivo y estructura.

e Manejo ambiental: prevencién, control y mitigacion.

* Procedimientos para el manejo ambiental: caracteristicas y clases.
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Control de riesgos de SST: Fuente, medio e individuo.

Procedimientos de trabajo seguro: definicidn, 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
Proteccién Personal, procedimientos, sefalizacidn, higiene postural, demarcacién,
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.

Incidentes ambientales: concepto, caracteristicas, efectos y reporte

3.2 SABERES 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 prevencién de la contaminacién 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.

Confirmar las condiciones y actos seguros en su entorno laboral.

Identificar las formas de reporte de actos y condiciones que afectan el desempefio
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 CRITERIOS DE EVALUACION
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e Contextualiza el entorno ambiental y de la seguridad y salud en el trabajo segun la
normatividad vigente.

e Analiza la problematica ambiental, peligros y riesgos de las personas en su desempeiio
laboral seglin marco normativo.

e Interpretalos planesy programas de gestion ambiental y de SST segun las condiciones
de su ambiente laboral.

¢ |dentifica los procedimientos de control operacional, ambiental y de seguridad y salud
en el trabajo de acuerdo con la politica de la organizacidn.

e Aplica técnicas y procedimientos de control para el manejo ambiental y prevencidn
de enfermedades laborales y accidentes de trabajo teniendo en cuenta los
lineamientos establecidos por la organizacién.

e Actua frente a los incidentes ambientales y de seguridad y salud en el trabajo de
acuerdo con lo establecido en el plan de emergencias.

¢ |dentifica 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.

e Aplica Técnicas y procedimientos para el control de las condiciones ambientales y de
SST segun politica de la organizacion y el contexto de su desempefio laboral.

e Prepara los reportes de actos y condiciones que afectan el desempefio ambiental y
de la SST segln objetivo del informe y lineamientos de la organizacién.

5 PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos

e Profesional especializado en seguridad y salud en el trabajo con formacidn en gestion
ambiental o educacién ambiental.

* Ingeniero ambiental, ecélogo o profesiones afines con formacion en Seguridad y
salud en el trabajo.

e Profesional con especializacion en gestién ambiental y seguridad y salud en el trabajo.

e Tecnodlogo en control ambiental con formacion demostrada en Seguridad y salud en
el trabajo.

e Tecndlogo en salud ocupacional o seguridad y salud en el trabajo con formacion en
gestion ambiental.

Experiencia laboral

Veinticuatro (24) meses de Experiencia: de los cuales dieciocho (18) meses estaran
relacionados con el ejercicio de la profesién u oficio objeto de la formacién profesional y seis
(6) meses en labores de docencia.

Competencias
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e Aplicar la normatividad vigente.

e Formular, ejecutar y evaluar proyectos.

e Trabajar en equipo

e Establecer procesos comunicativos asertivos

e Manejar herramientas informaticas asociadas al area objeto de la formacion

6 REFERENTES BIBLIOGRAFICOS

BLANCO CORDERO, M. (2004). Gestion ambiental: camino al desarrollo sostenible. San José:
EUNED, Editorial Universidad Estatal a Distancia, 2004.

ARSEG. (2008). Compendio de normas legales sobre Salud Ocupacional Bogota: ARSEG.

BENAVIDES, G., RUIZ, C., & GARCIA, A. (1997). Salud laboral: Conceptos y Técnicas para la
prevencion de riesgos laborales. Barcelona: Masson.

DIAZ ZAZO, P. (2009). Prevencion de riesgos laborales: sequridad y salud laboral. Madrid:
Ediciones Paraninfo.

FRANCISCO. (2015). CARTA ENCICLICA IAUDATO SI, SOBRE EL CUIDADO DE LA CASA COMUN.
(pdg. 190). Roma: Tipografia Vaticana.

GIFFORD, C. (2012). Desarrollo sostenible. Madrid: Morata.

GUTIERREZ PERES, J. (2011). La Educacién ambiental: fundamentos tedricos, propuestas de
transversalidad. Madrid: La muralla.

LUACES MENDEZ, P. (2010). Educacion medio ambiental. Espaiia: Ediciones de la U. Oficina
Internacional del trabajo OIT. (2006). Marco promocional para la seqguridad y salud en
el trabajo: Ginebra: OIT.
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE COMPETENCIA CODIGO NCL
DEL PROGRAMA (NSCL)

NOMBRE DE NCL (NSCL)

INTERACCION EN EL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y 240201526

INTERACTUAR EN EL CONTEXTO
PRODUCTIVO Y SOCIAL DE ACUERDO CON
PRINCIPIOS ETICOS PARA LA

SOCIAL CONSTRUCCION DE UNA CULTURA DE PAZ
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 crédito
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 horas
APRENDIZAJE.
3 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
N° DENOMINACION
1 Promover mi dignidad y la del otro a partir de los principios y valores
éticos como aporte en la instauracion de una cultura de paz
5 Establecer relaciones de crecimiento personal y comunitario a partir del
bien comuin como aporte para el desarrollo social
3 Promover el uso racional de los recursos naturales a partir de criterios de
sostenibilidad y sustentabilidad ética y normativa vigente
4 Contribuir con el fortalecimiento de la cultura de paz a partir de la
dignidad humana y las estrategias para la transformacién de conflictos

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

Hombre: concepto, sujeto moral, sujeto ético

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.

Reconciliacién: concepto, condiciones.

Trabajo en Equipo: contextualizacidn, alcance, técnicas, fundamentos y ventajas
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Resolucién de Conflictos: contextualizacidn, destrezas, técnicas y teorias.
Comunicacion Asertiva: contextualizacidn, estrategias, fundamentos, tipos y técnicas.
Liderazgo: Concepto, tendencias y generalidades.

Inteligencia Emocional: Concepto, alcance y técnicas.

Coaching: Concepto, alcance y técnicas basicas.

Programacion Neurolingtiistica: Concepto, alcance, técnicas basicas.

Toma de Decisiones: Concepto, modelos, estratégicas y andlisis estratégico 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

Didlogo: Concepto

Concertacion: Concepto

Justicia: Concepto, clases

Equidad: Concepto, aplicaciones

Gobierno: Concepto, Formas

Sociedad: Concepto

Estado: Concepto

Pais: Concepto

Constitucion: Concepto

Gobernabilidad: Concepto

Democracia: Concepto, Clases

Convivencia: Concepto

Libertad: Concepto

Criticidad: Concepto

Negociacion frente al conflicto

Reparacién: Concepto

Reintegracidn: concepto, ruta

Derechos humanos: Concepto, Normativa Vigente

Derecho internacional humanitario: Concepto, Normativa Vigente

Autoestima, autonomia, autocontrol, autocuidadoe

Comunicacidn: Accion Instrumental, Accion Estratégica y Accion Comunicativa.
Habilidades para la vida y para la convivencia: Autoconocimiento, Empatia,
Comunicacidn asertiva, Relaciones interpersonales, Toma de decisiones, Solucién de
problemas y de conflictos, pensamiento creativo, pensamiento critico, manejo de
emociones y sentimientos, manejo de tensiones y estrés.
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Participacion Ciudadana: Concepto, mecanismos e instancias de participacion
ciudadana, bien comun, alteridad y género, proceso de sociabilidad humana,
representaciones sociales o imaginarios culturales, culturas emergentes, roles
sociales.

Responsabilidad Social: Concepto, estrategias para generar una cultura de
responsabilidad social.

3.2 SABERES DE PROCESO

Establecer comunicacidon 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 funcién 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

Respetar la opinién del otro

Considerar las ideas del otro

Identificar estilos de comunicacion

Aplicar estilos de comunicacién

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
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Interpretar las tendencias mundiales en ciencia, tecnologia y sociedad
Incentivar el aprovechamiento de los recursos naturales.

Preservar los recursos naturales

Establecer procesos de comunicacién constructiva

Identificar los hechos de violencia en mi historia de vida

Reconocer la importancia del desarrollo de una cultura de paz
Identificar estrategias de reconciliacién

Aplicar estrategias de reconciliacién

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 construccidn de paz en el nucleo familiar
Establecer relaciones interpersonales a partir de una comunicacién asertiva
Establecer relaciones de tolerancia

Establecer relaciones de solidaridad

Aplicar normativa vigente en relacién con derechos humanos y derecho
internacional humanitario

4 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 vy
construccion cultural y autonomia

Define su proyecto de vida con base en criterios axioldgicos y culturales y habitos de
convivencia

Utiliza herramientas que permiten la comunicacién asertiva en diferentes entornos
teniendo en cuenta la pedagogia para la paz

Construye relaciones interpersonales a partir del enfoque diferencial y la promocién
de una cultura de paz

Cambia actitudes frente a su comportamiento con base en la dignidad, aportando a
la cultura de paz

Reconoce hitos histdricos de violencia y paz como aporte a la construccion de una
cultura de paz

Modifica actitudes comportamentales a partir de la resolucidon pacifica de conflictos
Aplica acciones de prevencidén de acciones violentas con base en estrategias de
comunicacion asertiva
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e Evidencia respeto por el bien comun, la alteridad y el didlogo con el otro con base en
principios axiolégicos

5 PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos

Opciodn 1: Profesional en carreras de formacion relacionadas con filosofia, o antropologia, o
psicologia, o trabajo social, o sociologia o afines.

Opcidon 2: Profesional con estudios relacionados en ética, o bioética, o deontologia o
humanismo

Experiencia laboral

Veinticuatro (24) meses de experiencia: de los cuales dieciocho (18) meses estaran
relacionados con el ejercicio de la profesién u oficio objeto de la formacion profesional y seis
(6) meses en labores de docencia y/o trabajo comunitario.

Competencias
e Practica de principios y valores éticos universales.

e Disposicion al cambio.

e Habilidades Investigativas.

e Manejo de grupos.

e Liderazgo

e Comunicacion eficaz y asertiva

e Dominio Lecto-escritural

e Dominio argumentativo y propositivo
e Trabajo en equipo.
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e Manejo delasTIC
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COMPONENTES CURRICULARES

NOMBRE COMPETENCIA CODIGO NCL NOMBRE COMPETENCIA DEL
DEL PROGRAMA (NSCL) PROGRAMA
EJERCICIO DE LOS EJERCER LOS DERECHOS
DERECHOS 210201501 FUNDAMENTALES DEL TRABAJO DE
FUNDAMENTALES DEL ACUERDO AL RECONOCIMIENTO DE LA
TRABAJO DIGNIDAD
CREDITOS DE LA COMPETENCIA 1 crédito
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 48 oras
APRENDIZAJE.
3 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
N° DENOMINACION
1 Valorar la importancia de la ciudadania laboral con base en el estudio de
los derechos humanos y fundamentales del trabajo.
5 Practicar los derechos fundamentales del trabajo de acuerdo con la
Constitucion Politica y los Convenios Internacionales.
3 Reconocer el trabajo como uno de los elementos primordiales para la
movilidad social y la transformacion vital.
4 Participar en acciones solidarias orientadas al ejercicio de los derechos
humanos, de los pueblos y de la naturaleza.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

1. Persona sociedad y Trabajo

¢ Dignidad humana, democracia, el trabajo, Justicia y paz.

e Desarrollo humano integral.

e Diversidad cultural

e Fenomenologia del mundo del trabajo
2. Leyes fundamentales y mandatos legales

e Politica. Derechos humanos y Constitucion Politica de Colombia.

e Principios y derechos de la OIT: Declaracién de la O.I.T.

e Derecho a lavida.

e Derechos politicos y civiles.

e Trabajo digno y decente: Definicidn, analisis del trabajo forzoso u obligatorio.
3. Derechos del trabajo y Ciudadania laboral

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

¢ Dialogo social

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

Mecanismos de proteccion de los derechos del trabajo.

Trabajo Decente: Integracidn de politicas

Igualdad de género: equidad y balance de género

Trabajo forzado y Trabajo Infantil

Enfoque diferencial, valor ciudadano para la inclusién social

Discriminacion laboral en casos de enfermedades terminales

Resolucién pacifica de los conflictos; negociacidn colectiva y huelga

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

4. Ejercicio de los derechos del trabajo.

Aplicacién de los mecanismos de proteccion de los derechos del trabajo Caja de
herramientas laborales: salario, prestaciones sociales, seguridad social y contratacion.
Sociedad del Ocio: recreacidn, deporte, arte cultura, vida familiar.

Derechos y libertades ciudadanas.

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 Asociacidn y Libertad de asociacién y Sindical

Derecho de Negociacidn Colectiva: agentes, reconocimiento de la asociacién para
resolver problemas

6. Derechos de Solidaridad o de los Pueblos

Relacion 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.

El desarrollo que permita una vida digna

Identidad Nacional y Cultural.

3.2 SABERES DE PROCESO

Analizar la relacién entre el trabajo y el desarrollo humano

Identificar la naturaleza de los derechos humanos y fundamentales del trabajo
Relacionar, en el marco de los derechos humano el desarrollo social, la autonomia y
la dignidad

Desarrollar documentos relacionados con los derechos y las obligaciones politicas,
prestacionales, sociales, y de bienestar derivadas de las acciones laborales.
Argumentar el ejercicio de los derechos del trabajo como defensa de los mismos y
expresion de la ciudadania laboral.
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e Dimensionar el ejercicio del derecho a la huelga.
e Integrar acciones de solidaridad para la defensa del ser humano, la naturaleza y los
valores de la convivencia social y ciudadania

4 CRITERIOS DE EVALUACION

e Compara las condiciones del trabajo, en el devenir histérico de la humanidad de
acuerdo con los derechos humanos y fundamentales del trabajo.

e Argumenta los momentos relevantes del devenir histérico de los derechos humanos
y fundamentales del trabajo en la linea del tiempo.

e Analiza de manera auténoma situaciones que repercuten en el desarrollo de los
procesos sociales desarrollando habilidades de comunicacidon seglin técnicas y
protocolos.

e Selecciona los mecanismos de proteccion para el ejercicio de la ciudadania laboral
aplicando la normativa.

e Elabora documentos relacionados con las obligaciones econdmicas, sociales,
bienestar derivadas de las acciones laborales de acuerdo con la normativa.

e Evalla los resultados de la aplicacién de los mecanismos de protecciéon para el
ejercicio de la ciudadania laboral acorde con la normativa.

e Propone estrategias de solucién de conflictos y negociacién de acuerdo con la
normativa.

e 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.

e 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.

* 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.

5 PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos

Alternativa 1:

CAP SENA y Experticia en el drea tematica DERECHOS HUMANOS Y FUNDAMENTALES EN EL
TRABAJO que impartira en su desempeifio

Alternativa 2:
Técnico y Experticia en el drea tematica DERECHOS HUMANOS Y FUNDAMENTALES EN EL
TRABAJO que impartird en su desempeiio

Alternativa 3:
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Técnico Profesional y Experticia en el area tematica DERECHOS HUMANOS Y
FUNDAMENTALES EN EL TRABAJO que impartira en su desempeno

Alternativa 4:
Tecnélogo o cuatro anos de formacién universitaria, y Experticia en el area tematica
DERECHOS HUMANOS Y FUNDAMENTALES EN EL TRABAJO que impartird en su desempeiio

Alternativa 5:
Profesional universitario y Experticia en el area tematica DERECHOS HUMANOS Y
FUNDAMENTALES EN EL TRABAJO que impartira en su desempefio

Experiencia laboral

Alternativa 1:

Cuarenta y ocho (48) meses de experiencia; de los cuales cuarenta (40) estaran relacionados
con el ejercicio en Derechos humanos y fundamentales en el trabajo objeto de la formacién
profesional y (8) meses en labores de docencia

Alternativa 2:

Treinta y seis (36) meses de Experiencia: de los cuales veinte y ocho (28) meses estaran
relacionados con el ejercicio en Derechos humanos y fundamentales en el trabajo y Ocho (8)
meses en labores de docencia

Alternativa 3:

Treinta (30) meses de experiencia de los cuales veinte (20) estaran relacionados con el
ejercicio en Derechos humanos y fundamentales en el trabajo y diez (10) meses en labores
de docencia

Alternativa 4:

Veinticuatro (24) meses de Experiencia: de los cuales Dieciocho (18) meses estaran
relacionados con el ejercicio en Derechos humanos y fundamentales en el trabajo y Seis (6)
meses en labores de docencia.

Alternativa 5:

Veinticuatro (24) meses de Experiencia: de los cuales Dieciocho (18) meses estardn
relacionados con el ejercicio en Derechos humanos y fundamentales en el trabajo objeto de
la formacién profesional y Seis (6) meses en labores de docencia.

Competencias
e Practica de principios y valores éticos universales.
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e Disposicion al cambio.

e Habilidades Investigativas.

e Manejo de grupos.

e Liderazgo

e Comunicacion eficaz y asertiva

e Dominio Lecto-escritural

e Dominio argumentativo y propositivo
e Trabajo en equipo.

e Manejo delas TIC
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COMPONENTES CURRICULARES
NOMBRE .
COMPETENCIA DEL COI()“I'(;?L;\ICL NOMBRE COMPETENCIA DEL PROGRAMA
PROGRAMA

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA
ORALY ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES
240202501 | Y LABORALES SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS
POR EL MARCO COMUN EUROPEO DE REFERENCIA
PARA LAS LENGUAS

INTERACCION EN
LENGUA INGLESA

CREDITOS DE LA COMPETENCIA 3 créditos
DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL 180 horas
APRENDIZAIJE.

3 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

N° DENOMINACION

Comprender informacién basica oral y escrita en inglés acerca de si
1 mismo, de las personas y de su contexto inmediato en realidades
presentes e historias de vida.

Describir a nivel basico, de forma oral y escrita en inglés personas,

2 situaciones y lugares de acuerdo con sus costumbres y experiencias de
vida.
Participar en intercambios conversacionales bdsicos en forma oral y

3 escrita en inglés en diferentes situaciones sociales tanto en la cotidianidad

como en experiencias pasadas

Llevar a cabo acciones de mejora relacionadas con el intercambio de
4 informacidn bdsica en inglés, sobre si mismo, otras personas, su contexto
inmediato asi como de experiencias pasadas.

Comunicarse de manera sencilla en inglés en forma oral y escrita con un
visitante o colega en un contexto laboral cotidiano.

Poner en practica vocabulario basico y expresiones comunes de su area
6 ocupacional en contextos especificos de su trabajo por medio del uso de
frases sencillas en forma oral y escrita.

3.1 SABERES CONCEPTO Y PRINCIPIOS

Gramatica
e Pronombres personales
e Presente simple de be (am, is, are) y estructuracidn sintactica (sujeto / verbo /
complemento)
e Interrogacion (Yes/No — WH — estructura)
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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 después 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 recomendacién 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 (I'd)

Auxiliares + sin contracciones (I would)

Posesivos con 's'

Pronombres sujeto y objeto

Pronombres indefinidos

Pasado simple (regular e irregular) y estructuracion sintactica (sujeto / verbo /
complemento)

Used to

Vocabulario

Saludos

Férmulas de cortesia
Informacién Personal (datos)
NUmeros

El alfabeto

Colores, formas y texturas
Trabajos y ocupaciones

Fecha:

75




Modelo de Mejora

SENA i 3
7/\V LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE
RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS

Continua

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 A —E -

Entonacién

Terminacion de las palabras por
Acentuacion de palabras
Fonemas, pares minimos (ship/sheep, vet/bet, pull/pool, yet/jet)

Reduccidn de pronunciacion auxiliares como en: “Do you / Did you / would you)
Acento en una frase (palabras de contenido y funcionales)

Palabras sin acento (débiles) (auxiliares, pronombres, posesivos, articulos,
preposiciones, conjunciones, forma del infinitivo to)

Acento sin marcar y la entonacién en las preguntas (elevada / en descenso)

Enlace consonante-vocal

Terminacion en —ed (tres formas)

Interjecciones

“u._n
S

(plural, posesivos, tercera persona del singular)
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Estrategias de aprendizaje

Uso de diccionarios Inglés /Espafiol
Uso de recursos educativos digitales y recursos en la web
Estilos de aprendizaje

3.2 SABERES DE PROCESO

Familiarizarse con distintos aspectos de la lengua hablada, como los fonemas, el
acento y los patrones basicos de la entonacién.

Emplear la estructura basica de una frase en inglés (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.

Sefalar la ubicacién de un objeto.

Intercambiar numeros de teléfono y direcciones de correo electrénico.

Saludar en situaciones formales o informales, en diferentes momentos del dia.
Utilizar féormulas de saludo al comienzo de una llamada a alguien familiar.

Contestar una llamada o e-mail usando férmulas 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 informacidn acerca de la familia y los intereses.

Intercambiar informacidén sobre su estado de animo y el de otras personas.

Expresar posesion y propiedad de las cosas.

Preguntar por la ubicacién 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 través del uso de férmulas de cortesia.

Responder a propuestas de ayuda.

Indicar sus gustos y preferencias en una conversaciéon simple de caracter social.
Sugerir a alguien un sitio o un lugar para visitar.

Responder a buenas y malas noticias.

Intercambiar informacién 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.
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Brindar informacién acerca de la ubicacién de ciertos lugares en un pais, ciudad,
pueblo o espacios como un edificio.

Preguntar por articulos en un almacén de compras o supermercado.

Preguntar por el precio, tallas y colores de articulos en un almacén.

Interactuar con clientes a través del saludo y la presentacién personal.

Dar consejos simples de salud y seguridad.

Comprender palabras y frases muy sencillas en letreros, catdlogos o similares de uso
laboral cotidiano.

Hablar de lo que se quiere hacer, o se preferiria hacer.

Negar algo de forma cordial.

Responder a invitaciones.

Agradecer a la gente segun el contexto y el interlocutor.

Usar expresiones y férmulas de cortesia en respuesta a agradecimientos.

Disculparse a través del uso de expresiones y férmulas de cortesia.

Responder a disculpas presentadas a través del uso de expresiones y fdrmulas de
cortesia.

Hablar de lo que estd ocurriendo en el momento.

Expresar lo que ocurrié o no en un punto especifico del pasado.

Contar acontecimientos en el pasado indicando fechas.

Realizar un proceso de autoevaluacidén, 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 de la formacion.

Poner en practica técnicas de aprendizaje o acciones que le permitan mejorar o
perfeccionar su proceso y evidencias de aprendizaje.

4 CRITERIOS DE EVALUACION

Comprende vocabulario y expresiones en inglés en contextos personales acorde con
nivel principiante.

Comprende informacidn basica en textos en inglés 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 férmulas de cortesia.

Brinda informacidén acerca de objetos y sus caracteristicas.

Fecha:

78




SENA i 3
7/\V LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE
RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS

Modelo de Mejora
Continua

e Expresa el quehacer diario personal y laboral utilizando vocabulario y gramatica
acorde con nivel principiante.

e Comprende recomendaciones sobre conductas seguras en el lugar de trabajo,
utilizando vocabulario y gramatica basica acorde con nivel principiante.

e Expresa gustos, preferencias y actividades en el tiempo libre utilizando vocabulario y
gramatica bdsica acorde con nivel principiante.

e Comprende narraciones cortas orales y escritas acerca de situaciones que ocurren en
el momento de la expresién, utilizando vocabulario y gramatica basica acorde con
nivel principiante.

e Emplea la estructura basica del inglés (sujeto + verbo + complemento) en la
elaboracidn de textos cortos orales y escritos que contienen descripcidon u opinidn
acerca de un sitio turistico de interés de su regién utilizando vocabulario y gramatica
basica acorde con nivel principiante.

e Comprende conversaciones cortas acerca de experiencias pasadas utilizando
vocabulario y gramatica basica acorde con nivel principiante.

e Emplea la estructura basica del inglés (sujeto + verbo + complemento) en la
elaboracidon de textos cortos orales y escritos en pasado simple que contienen
informacidén personal de su historia de vida y de otros.

e Establece acciones de mejora continua para el alcance progresivo de logros
comunicativos en inglés acorde con nivel principiante.

e Participa en juegos de rol guiados o situaciones simuladas relacionadas con el
intercambio de informacién personal, expresiones de saludo y demas utilizando
vocabulario y gramatica basica junto con el uso de férmulas de cortesia en un
ambiente laboral.

e Contesta una llamada o e-mail usando férmulas de cortesia en el contexto laboral.

e Comprende palabras y frases muy sencillas en letreros, catalogos o similares de uso
laboral cotidiano.

e Da consejos simples de salud y seguridad.

5 PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos Académicos

e Profesional con titulo en licenciatura en idiomas o Profesional en cualquier area de
conocimiento.
¢ Nivel minimo B2 de suficiencia en inglés, acreditado mediante una de las siguientes
pruebas internacionales:
FCE (First Certificate in English)
BEC (Vantage o Higher)
CELS (Vantage o Higher)
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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 las habilidades)

Experiencia laboral
Minimo 12 meses en la orientacidén de procesos de capacitaciéon o formacion en la lengua
extranjera en modalidad presencial.

Competencias
e Demostrar altas competencias administrativas y técnicas del sistema de gestion

académica y LMS.

¢ Dominio demostrado en Ofimatica e Internet y/o ciudadania digital.

e Competencias metodoldgicas para la orientacién de programas de formacién para el
trabajo y el desarrollo humano.

e Habilidades en comunicacién escrita, solucién de problemas, pensamiento critico,
entendimiento interpersonal, trabajo en equipo y comprension lectora.

e C(Creativo y Proactivo.

e Preferiblemente: Estar certificado en el curso de instructor virtual vigente, establecido
por la Direccidn de Formacidn Profesional del SENA y/o certificado relacionado con
tutoria virtual expedido en los tres Ultimos anos.

e Preferiblemente: Conocimiento de la metodologia de formacion del SENA.
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Actualizacion

Actualizacion de Normas Sectoriales de

Septiembre de 2018

del programa | Competencia Laboral
Documento Embresa o
Nombre de Cargo De:en dencia Red
Identidad
Pedro Equipo de Disefno
Morales Curricular
José Equipo de Disefio
Ignacio Curricular
Quintero
Pilar Equipo de Disefio gent_ro de
Py . estion
Caiién Curricular Administrativa
y
Fortalecimiento
Empresarial.
Regional
Boyaca
Responsables | fison Equipo de Disefio | Centro de
Alexander Curricular comercio y
Servicios.
Tamayo Regional
Bolivar
Equipo de Disefio | Centro
Erika Curricular Nacional de
Marcela Hoteleria,
. turismo y
Rojas Alimentos.
Aguilar Regional
Distrito capital
Centro
. . _ | Nacional de
Juan Equipo de Disefio | Hoteleria,
Pablo Curricular- Lider | turismo y
Fernandez de programa Alimentos.
Regional
Distrito capital
Centro
Martha . Nacional de
Isabel Acompanamiento | Hoteleria,
Aprobacion Rincon y aprobacion turismo y
. metodolégica | Alimentos.
Baez Regional

Distrito capital

Fecha:

83




SENA ) )
N LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA: CLIENTE
Modelo de Mejora RED DE CONOCIMIENTO: HOTELERIA Y SERVICIOS TURISTICOS
Continua
. Asesora de Red
Diana = o
Marcela de conocimiento | Direccion
en Hoteleria 'y General
Mora .
Turismo
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