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PROGRAMA DE FORMACION
TECNICO LABORAL POR COMPETENCIAS COMO AUXILIAR DE COCINA Y ORGANIZACION DE EVENTOS
PLAN DE ESTUDIOS
N° DE HORAS TEORICAS - NA::EmcI]JFI{;ASJ[E)E N° DE HORAS DURACION EN
CODIGO DE LANCL NOMBRE DE LA NCL NOMBRE DEL MODULO PRACTICAS INTERNAS DEL TOTALES DEL
‘ AUTONOMO DEL < MESES
MODULO « MODULO
MODULO
N/A N/A ETICA Y EMPRENDIMIENTO 48 12 60 1
Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento | INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA, HIGIENE Y
290801106 técnico y normativa de alimentos MANIPULACION DE ALIMENTOS - BPM 48 12 60 1
MISE AN PLACE CORTES DE FRUTAS Y VERDURA 48 12 60 1
260201088 Preparar alimentos de acuerdo con orden de TECNICAS DE COCCION 48 12 60 1
produccion y receta estandar
METODOS DE CONSERVACION 48 12 60 1
290801099 Pesar materias primas de acuerdo con técnicas de MANEJO DE MATERIAS PRIMAS 48 12 60 1
manipulacion de alimentos y criterios de calidad
DISENO DECORACION Y APLICACION DEL COLOR " 12 60 1
EN GASTRONOMIA DERIVADAS
260201088 Preparar alimentos de acuerdo con orden de OPERACIONES BASICAS, SALSAS MADRES Y " 12 30 1
produccién y receta estandar DERIVADAS
PREPARACIONES BASE COCINA COLOMBIANA 48 12 60 1
POR REGIONES
Disefar propuesta gastronomica de acuerdo con EXHIBICION DE PROPUESTA GASTRONOMICA -
260201079 tendencias del mercado y estandares técnico ORGANIZACION DE EVENTOS 48 12 60 1
TOTALES 480 120 570 10
NUMERO TOTAL DE HORAS TEORICAS DEL PROGRAMA 480
NUMERO TOTAL DE HORAS DE APRENDIZAJE AUTONOMO DEL PROGRAMA 120
NUMERO TOTAL DE HORAS PRACTICAS EXTERNAS DEL PROGRAMA 600
NUMERO TOTAL DE HORAS DEL PROGRAMA 1200

DESCRIPCION DE LA PRACTICA EXTERNA

La totalidad de Horas de Practica Externa del programa Auxiliar en Cocina y Organizacion de Eventos son 600 horas. Las cuales se desarrollaran en una Unica practica en Restaurantes o a través de proyecto

productivo




