
LÍNEA TECNOLÓGICA DEL PROGRAMA
CLIENTE

Modelo de
Mejora Continua

RED TECNOLÓGICA
TECNOLOGÍAS DE SERVICIOS TURÍSTICOS

VERSIÓN:

DURACIÓN
MÁXIMA 40 horas

1

PREPARACIÓN DE POSTRES NACIONALES63550096

JUSTIFICACIÓN:

Desde siempre los postres tienen un sentido maravilloso para los niños y adultos tienen un
complemento ideal en la gastronomía y siempre hacen parte de toda clase de menús que
pertenecen  a un plato fuerte. Los aprendices al conocer estos procesos, estarán en condiciones
de elaborar diferentes postres utilizando siempre la creatividad para generar mano de obra
calificada e ir a competir en diferentes empresas donde trabajan con alimentos.

SECTOR DEL PROGRAMA:

PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencia del
Programa

Fecha inicio Programa:

Fecha Fin Programa:

22/04/2010

DISEÑO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

DENOMINACIÓN DEL PROGRAMACÓDIGO:

El programa aún se encuentra vigente

REQUISITOS DE
INGRESO:

-Carta de presentación expedida por la comunidad.
-Cumplir con el trámite de selección definido por el Centro

ESTRATEGIA
METODOLÓGICA:

Centrada en la construcción de autonomía para garantizar la calidad de la formación en el marco
de la formación por competencias, el aprendizaje por proyectos y el  uso de  técnicas didácticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolución de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilización de las tecnologías de la información y la comunicación, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnológicos, 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 autocrítica y la reflexión del aprendiz sobre
el que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la  vinculación  activa  de las
cuatro fuentes de información para la construcción de conocimiento:
-El instructor  -  Tutor
-El entorno
-Las TIC
-El trabajo colaborativo

COMPETENCIA

DENOMINACIÓNCÓDIGO:

260201011 PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 001 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

 ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACIÓN

Elaborar preparaciones calientes con la calidad, cantidad y en el tiempo señalado en la receta estándar.

Elaborar platos fríos de acuerdo con la receta estándar.

DESCRIPCIÓN

PREPARAR POSTRES NACIONALES DE ACUERDO A LOS ESTÁNDARES ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y
LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE.

	Historia de los postres.
	Equipos y utensilios utilizados en la elaboración de los postres.

3. CONOCIMIENTOS

 3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

	Realizar el Mise en place antes de elaborar los postres.
	Elaborar diferentes postres nacionales de acuerdo a la solicitud de los clientes y empresas.

 3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

	Reconoce los diferentes postres nacionales que hacen parte de las regiones de Colombia.
	Maneja adecuadamente e higiénicamente la materia prima utilizada en la elaboración de los postres nacionales.
	Elabora postres nacionales  según criterio de la empresa cumpliendo con  estándares de calidad

4. CRITERIOS DE EVALUACIÓN

5. PERFIL TÉCNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

Competencias
mínimas

Experiencia laboral
y/o especialización
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CONTROL DEL DOCUMENTO

CARGONOMBRE DEPENDENCIA / RED FECHA

JUAN DAVID NIÑO
EQUIPO DE DISEÑO

CURRICULAR
Responsable

del diseño

CENTRO PECUARIO Y
AGROEMPRESARIAL.
REGIONAL CALDAS

22/04/2010

Página 3 de 32/03/20 10:13 AM


