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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
63550080 COCINA TIPICA COLOMBIANA

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 PENDIENTE POR DEFINIR

Vigencia del Fecha inicio Programa: 22/04/2010

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

MAXIMA 50 horas

JUSTIFICACION:

Conocer e identificar diferentes productos representativos y autoctonos de las siguientes regiones
del pais: regidon Andina, regidon Pacifica, region Atlantica, regién Cundi boyacense, region
Santanderes; enfatizando en las técnicas y métodos de coccion utilizados a lo largo de nuestra
geografia, comprendiendo la diversidad cultural y el disefio y presentacién de los platos de cada
region.

REQUISITOS DE
INGRESO:

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

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion 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 utilizacion de las tecnologias de la informacién y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnoldgicos, 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 reflexiéon del aprendiz sobre
el que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las
cuatro fuentes de informacién para la construccion de conocimiento:

-El instructor - Tutor

-El entorno

-Las TIC

-El trabajo colaborativo

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)
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

DEFINIR PROPUESTAS DE MEJORAMIENTO DE LOS PRODUCTOS CON BASE EN LOS RESULTADO DEL
TRABAJO REALIZADO E INFORMACION CONSULTADA EN DIFERENTES FUENTES DEL CONOCIMIENTO.

DISPONER DE LOS RESIDUOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

REALIZAR EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO, EXPRESION TECNICA EN FRANCES) DE ACUERDO A LA
PROGRAMACION Y RECETAS ESTANDAR.

ELABORAR RELLENOS CON SALSAS BASE DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR

ELABORAR PREPARACIONES CALIENTES PARTIENDO DE UN AMASIJO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
TECNICOS Y DE ACUERDO CON LAS DEMANDAS DEL CLIENTE.

ELABORAR PLATOS CALIENTES Y PLATOS FRIOS NACIONALES DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION Y LA
RECETA ESTANDAR. ELABORAR POSTRES CALIENTES Y POSTRES FRIOS NACIONALES, SIGUIENDO LOS
PARAMETROS DE CALIDAD

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

&#61607; TECNICAS DE INTERPRETACION DE RECETA ESTANDAR.

&#61607; CONCEPTO DE MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO).

&#61607; UNIDADES DE MEDIDA: PESO, CAPACIDAD

&#61607; TECNICAS PARA LA IDENTIFICACION DE MATERIA PRIMA PARA LA PREPARACION DE LAS RECETAS.
&#61607; EQUIPOS PARA MEDICION DE PESO, VOLUMEN Y TEMPERATURA (GRAMERA, BASCULA, BALANZA,
TERMOMETROS) (A, B, C)

&#61607; TECNICAS PARA COCCION.

&#61607; NORMAS DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

&#61607; OPERACIONES BASICAS DE COCINA.

&#61607; CLASES DE SALSAS.

&#61607; TECNICAS DE ELABORACION DE AMASIJOS

&#61607; CLASES PREPARACIONES RAPIDAS CALIENTES

&#61607; TERMINOLOGIA GASTRONOMICA.

&#61607; PARAMETROS DE CALIDAD DE CADA PRODUCTO.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

&#61607; EFECTUAR MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO) DE ACUERDO A LAS NECESIDADES Y VOLUMEN DE
VENTAS

&#61607; APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

&#61607; INTERPRETAR RECETA ESTANDAR.

&#61607; UTILIZAR TECNICAS DE COCCION( CONCENTRACION, DILUCION Y MIXTA)

&#61607; PREPARAR SALSAS BASE

&#61607; ELABORAR RELLENOS

&#61607; PREPARAR AMASIJOS CUMPLIENDO LA RECETA ESTANDAR Y LOS REQUERIMIENTOS DEL SERVICIO.
&#61607; REALIZAR EL MONTAJE DEL PLATO
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&#61607; DISPONER DE LOS RESIDUOS SOLIDOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD

VIGENTE.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

&#61607; REALIZA EL MISE EN PLACE (PRE ALISTAMIENTO) DE ACUERDO A LA PROGRAMACION.
&#61607; PREPARA LA SALSA DE ACUERDO A LA RECETA ESTANDAR.

&#61607; ELABORA LOS COMIDAS RAPIDAS (AMASIJOS) DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y
TENIENDO EN CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL VIGENTES.
&#61607; DISPONE DE LOS RESIDUOS SOLIDOS AL FINAL DE LA JORNADA SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
&#61607; SE ACTUALIZA PERMANENTEMENTE A TRAVES DE LAS DIVERSA FUENTES DE INFORMACION
&#61607; EVALUA PERMANENTE SU PROCESO DE APRENDIZAJE Y FIJA CORRECTIVOS.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

Competencias
minimas

Experiencia laboral
y/o especializacion

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA
Rg:f’g{;i%%'e CLAUDIA PATRICIA OROZCO DISENADOR null. REGIONAL CALDAS  |02/03/2010
CENTRO DE LA
INNOVACION, LA
Responsable | \NDRES LEONARDO VARGAS | INSTRUCTOR COCINA|AGROINDUSTRIAY LA [0°/03/2010
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
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. " ) CENTRO DE COMERCIO Y |00
3590.”561 € | LILIANA MARIA GONZALES DISENADOR SERVICIOS. REGIONAL
el disefio
CALDAS
CENTRO DE COMERCIO Y
Rgs"o.”s‘ib'e JOSE IGNACIO QUNTERO DISENADOR TURISMO. REGIONAL 05/03/2010
el disefio ;
QUINDIO
CENTRO DE COMERCIO Y
R§5p°.”s"’lb'e JAIME ALBERTO FRANCO DISENADOR SERVICIOS. REGIONAL  |0°/03/2010
el diseno
CALDAS
Rggf’gl’;zi%'e MARIA ROCIO CHICA DISENADOR null. REGIONAL CALDAS  |02/03/2010
Responsable COORDINGESISS DE CENTRO 08/04/2010
nsable | c ARA INES PENA FORMACION
del disefio AGROTURISTICO.
COMPLEMENTARIA ' |nEGIONAL SANTANDER

6/02/20 08:33 PM

Péagina 4 de 4




