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

63550048 COCINA BASICA

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencia del Fecha inicio Programa: 15/03/2010

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

MAXIMA 60 horas

JUSTIFICACION:

Ofrecer formacion certificada de acuerdo con los intereses y necesidades de la poblacién para
promover su vinculacién laboral y mejorar su calidad de vida.

REQUISITOS DE

-Carta de presentacion expedida por la comunidad.

INGRESO: -Cumplir con el tramite de seleccion definido por el Centro
Elaboraciéon de plan de formaciéon basada en un interés comun para lograrcapacidades y
ESTRATEGIA habilidades dentro de la industria gastronomica.

METODOLOGICA:

Las clases seran presenciales.
Las practicas se adelantaran en el aula mévil

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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ELABORACION DE PREPARACIONES DE BASE

APLICACION DE NORMAS

ELABORACION DE PLATOS CALIENTES

MANEJO DE MATERIA PRIMA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Normas de seguridad e higiene
Conocimiento de materia prima
Manejo de equipos y utensilios
Métodos de coccion

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Interpretacion de receta estandar
Concepto de mise en place
Tecnicas de coccion

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Aplica buenas practicas de manufactura
Usa apropiadamente los equipos y utensilios
Aplica mise en place

Prepara los platos con recetas estandar

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
ylo especializacion
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CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE

CARGO DEPENDENCIA / RED

FECHA

Responsable
del disefio

INSTRUCTOR DE

VICTOR ALBERTO ZAMUDIO null. REGIONAL META

COCINA

15/03/2010
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