TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR:  SILVIA MARIA MUNOZ MONCAYO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/12/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  15/12/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2249862 - PREPARACION DE SALSAS BASICAS PARA LA COCINA
DE APRENDIZAJE: CALIENTE

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

ALMACENAR ALIMENTOS, SEGUN EL DECRETO 3075 DE 1997, PARA MANTENER LOS ALIMENTOS EN FORMA INOCUA, APLICANDO
LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LO DETERMINADO POR EL DECRETO (SEGUN DECRETO 3075
DE 1997) Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

DISPONER LOS RESIDUOS SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
ESTABLECER LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS NECESARIOS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL CLIENTE DE ACUERDO CON LOS

PROTOCOLOS Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

PROPONER INNOVACIONES EN LOS PRODUCTOS SEGUN LAS TENDENCIAS DEL MERCADO Y LOGRANDO MEJOR
APROVECHAMIENTOS DE LOS RECURSOS.

REALIZAR MISE EN PLACE (ALISTAMIENTO) DE ACUERDO A PROGRAMACION DEL MENU, APLICANDO LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LO DETERMINADO POR EL DECRETO (SEGUN DECRETO 3075 DE 1997).

SERVIR Y TRANSFORMAR LA MATERIA PRIMA DE UN PLATO DE FORMA ADECUADA E HIGIENICA DE ACUERDO A LO DETERMINADO
EN LAS RECETAS ESTANDAR PARA LA ELABORACION DE SALSAS BASICAS, APLICANDO LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LO DETERMINADO POR EL DECRETO (SEGUN DECRETO 3075 DE 1997).

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2249863 - PREPARACION DE SALSAS BASICAS PARA LA COCINA
DE APRENDIZAJE: CALIENTE
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALMACENAR ALIMENTOS, SEGUN EL DECRETO 3075 DE 1997, PARA MANTENER LOS ALIMENTOS EN FORMA INOCUA, APLICANDO
LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LO DETERMINADO POR EL DECRETO (SEGUN DECRETO 3075
DE 1997) Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

DISPONER LOS RESIDUOS SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
ESTABLECER LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS NECESARIOS PARA LOGRAR LA SATISFACCION DEL CLIENTE DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

PROPONER INNOVACIONES EN LOS PRODUCTOS SEGUN LAS TENDENCIAS DEL MERCADO Y LOGRANDO MEJOR
APROVECHAMIENTOS DE LOS RECURSOS.

REALIZAR MISE EN PLACE (ALISTAMIENTO) DE ACUERDO A PROGRAMACION DEL MENU, APLICANDO LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LO DETERMINADO POR EL DECRETO (SEGUN DECRETO 3075 DE 1997).

SERVIR Y TRANSFORMAR LA MATERIA PRIMA DE UN PLATO DE FORMA ADECUADA E HIGIENICA DE ACUERDO A LO DETERMINADO
EN LAS RECETAS ESTANDAR PARA LA ELABORACION DE SALSAS BASICAS, APLICANDO LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LO DETERMINADO POR EL DECRETO (SEGUN DECRETO 3075 DE 1997).

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 80,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR:  SILVIA MARIA MUNOZ MONCAYO

CENTRO DE
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