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Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
CLIENTE

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

63550051 COCINA BASICA NIVEL 1

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencia del Fecha inicio Programa: 16/03/2010

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 40 horas

JUSTIFICACION:

Conocer y aplicar las técnicas de higiene, almacenamiento y coccién de los alimentos para su
conservacion.

REQUISITOS DE
INGRESO:

-Carta de presentacion expedida por la comunidad.
-Cumplir con el tramite de seleccion definido por el Centro

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccidn de autonomia para garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacion 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 reflexion del aprendiz sobre
el que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las
cuatro fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

-El instructor - Tutor

-El entorno

-Las TIC

-El trabajo colaborativo

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
260201008 CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS CONFORME A

PARAMETROS DE CALIDAD Y RENTABILIDAD. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA
003 DEL MINCOMERCIQO, INDUSTRIA Y TURISMO)

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION
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ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA APLICAR CORRECTIVOS EN LOS METODOS DE
CONSERVACION.

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

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

TECNICAS DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO EN EL MANEJO DE ALIMENTOS

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

PROCESAR MATERIA PRIMA ASEGURANDO LA INOCUIDAD, TENIENDO EN CUENTA LA NORMATIVIDAD
VIGENTE

4. CRITERIOS DE EVALUACION

EMPLEA METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS Y DE MEJORA DE LOS PRODUCTOS CONFORME A
ESTANDARES.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
y/o especializacion

COMPETENCIA

CODIGO: DENOMINACION

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

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Elaborar preparaciones calientes con la calidad, cantidad y en el tiempo sefalado en la receta estandar.

Elaborar platos frios de acuerdo con la receta estandar.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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DESCRIPCION

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

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, DE MEDIO AMBIENTE, BPM, MANEJO DE EQUIPOS, HERRAMIENTAS Y
UTENSILIOS.

TECNICAS DE PREPARACION, CORTES Y COCCION DE CARNES, AVES, PESCADOS,FRUTAS, HORTALIZAS Y
CEREALES.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

EMPLEAR TECNICAS DE MANIPULACION, CONSERVACION Y COCCION DE LOS ALIMENTOS

4. CRITERIOS DE EVALUACION

MANEJA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, BPM, DEACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
ESTABLECE LAS DIFERENTES TECNICAS, PROCESOS Y METODOS DE COCCION

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
y/o especializacion

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA
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Responsable INSTRUCTOR DE 16/02/2010
ol | LILIANA MARIA GONZALES BB INA null. REGIONAL CALDAS
Responsable |~ oA PATRICIA OROZCO INSTRUCTOR COCINA |null. REGIONAL cALDAs | 16/03/2010

del disefio

23/07/26 22:17

Péagina 4 de 4




