SENA

N

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

66210081 COMIDAS RAPIDAS

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

2 SERVICIOS

Vigencia del Fecha inicio Programa: 26/04/2010

Prograigg Fecha Fin Programa: El programa alin se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 60 horas

JUSTIFICACION:

Con el fin de ofrecer a la poblacion Colombiana en el sector Gastronédmico Conocimientos que
mejoren su nivel y calidad de vida, un sistema Integral de Educacion que satisfaga sus
necesidades, el Programa de Formacién de Cocina del SENA capacita a personas para su
posterior desempefio y aplicacion en las diferentes aéreas del sector donde se requieran sus
servicios 0 bien sea para montar sus propios negocios y asi contribuir en fomentar fuentes de
empleo y desarrollo de la poblacién.

REQUISITOS DE

-Carta de presentacion expedida por la comunidad.
-Cumplir con el trdmite de seleccidn definido por el Centro

INGRESO: L ~
-Edad minima: 14 afios.
Aplicacién de conocimientos Teorico practicos, implementando técnicas didacticas como son: mesa
ESTRATEGIA redonda, trabajo en grupo, sesiones de Talleres tedrico Practicos; que estimulen la capacidad

METODOLOGICA:

intelectual del aprendiz para la elaboracién de las diferentes preparaciones y la resolucion de
problemas reales y simulados que se presenten en las tematicas expuestas en el desarrollo del
aprendizaje.

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 sefialado en la receta estandar.

Elaborar platos frios de acuerdo con la receta estandar.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION
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-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS

-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN
CUALQUIER ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

-Normas minimas de higiene y manipulacion de alimentos.

-Medidas y sus equivalencias.

-Conocimiento de materia prima y bateria de cocina.

-Terminologia béasica de cocina.

-Elaboracién de los diferentes preparaciones:congelados, Frituras(Quibbe, bufiuelo de queso , patacones ,arepas ,papas),
Salsas: (golf, tartara, de pifia, de tomate, de ajo), Perro caliente y hamburguesa, Pizzas con diferentes rellenos y avena
cubana.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

-Manipular adecuadamente el cuchillo.

- Manejar adecuadamente el vocabulario técnico en el area de desempefio.

-Reconocer bateria y utensilios de cocina.

-Elaborar las diferentes preparaciones de comidas rapidas segun los estandares establecidos.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

-Utilizar las diferentes técnicas en el proceso de elaboracidn de los diferentes productos.
-Maneja correctamente las normas de Higiene y manipulacion aplicando las B.P.M.
-Aplica correctamente las medidas y sus Equivalencias.

-Presentar adecuadamente las diferentes preparaciones.

-Trabajo en equipo.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
y/o especializacion
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SERVICIOS. REGIONAL
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