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JUSTIFICACION:

El Programa Técnico Laboral como Cocinero responde a la Clasificacién Nacional
de Ocupaciones mediante el cédigo 6355 que corresponde a la denominacion
(cocineros), y a las mesas sectoriales: procesos de alimentos y mercadeo en las

que participan gremios, empresas, el gobierno y entidades educativas del sector.

Por otra parte, las areas de desempefo de ocupaciones técnicas tienen presente
los lineamientos y politicas del Ministerio de Comercio Industria y Turismo vy la
Clasificacion Nacional de Ocupaciones del SENA (C.N.0O./2016). Esto supone un
area ocupacional con mas demanda cada dia, y que requiere a su vez un campo
del conocimiento y practicas dentro de la formacion de personal para las labores del
sector turistico Nacional, donde la Institucion Universitaria Colegio Mayor de

Antioquia es lider en el proceso de formacion por su tradicion.

La formacion académica del Técnico laboral esta estructurada con base en un
conjunto de conocimientos que responden a la formacion en competencias en la

educacion para el trabajo y el desarrollo humano.

El curriculo propuesto permite al estudiante desarrollar las competencias
relacionadas con las diferentes técnicas de la cocina y profundizar las competencias
requeridas en sectores complementarios del turismo y gastronomia, ya que estan
relacionadas con las lineas de investigacion de la Facultad de Administracion; Es
asi como el curriculo propuesto permite al estudiante desarrollar las competencias

relacionadas con el sector gastrondmico y profundizar en areas de formacion como:

REQUISITOS DE INGRESO:

v Académicos: 9 grado aprobado.
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v Requisito adicional: Superar prueba de aptitud y conocimiento y presentar

documento de identidad.

DESCRIPCION:

En cuanto a las metas de formacién, se concibe un técnico con capacidades
integrales para el diseno, elaboracion y presentacién de las diferentes técnicas de
la cocina aplicada a los diferentes productos y platos terminados, dentro del ambito

de la calidad y de la sostenibilidad con el enfoque de la globalidad.

De esta manera la denominacién del programa esta relacionada directamente con
el propdsito de formacion, las competencias que van a potenciar al graduado para

moverse con mas amplitud en el campo de los cocineros.

La denominacion del programa permite la convalidaciéon y homologacion de titulos
en virtud de una organizacion modular que apunta a competencias definidas por el
sector turistico y otros sectores complementarios que pueden ser certificables,

segun la mesa del sector productivo.

Desde el punto de vista del mercado laboral corresponde a ocupaciones intermedias
en ventas y servicios en las que se combinan actividades fisicas e intelectuales, en

algunos casos variados y complejos, y que tienen algun nivel de autonomia.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

GRADO 10°

¢ Manejo en BPM
e Controlar el manejo de las materias primas conforme a parametros de
calidad y rentabilidad.

e Técnicas de cortes, métodos y técnicas de coccién.
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e Organizar la produccién en la cantidad y con la calidad estipulada.
e Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente.

e Realizar procesos basicos para la prestacion del servicio.

GRADO 11°

e Servir a los clientes de acuerdo con los estandares establecidos.

¢ Apoyar servicios de alimentacion bajo parametros de seguridad alimentaria.

¢ Disenar prototipos de productos y/o servicios que satisfagan las necesidades
y requerimientos de los clientes de acuerdo con los estudios de factibilidad
y el mercado definido.

e (Costos y gastos

¢ Manejo de inventarios.

ESTRATEGIA METODOLOGICA

Formacion por competencias de forma modular, soportada en la utilizaciéon de
tecnologias de la informacion, utilizando técnicas didacticas activas para la
resolucion de problemas simulados y reales, estimulando de manera constante el
trabajo colaborativo, la creatividad y la preparacién para el desempeifio laboral y

profesional.
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GRADO: 10 PERIODO: 1
EJE CURRICULAR:Manejo de técnicas de corte Buenas practicas de manipulacion de alimentos segun resolucion 2674
< Manejo de técnicas y métodos de coccion

< Trabajo en equipo

< Orden y agilidad en cocina

COMPETENCIAS:

+« Aplica la normativa en las preparaciones

% Realiza los procesos de corte, técnicas y métodos de coccidn en las preparaciones.
< Trabajo en equipo por roles en cocina, trazabilidad por ABP.
D

% Desarrolla habilidades de trabajo colaborativo, pensamiento critico y autocuidado, aplicando normas basicas

de higiene, técnicas de corte y métodos de coccion para resolver situaciones practicas de cocina escolar de forma
segura, responsable y organizada. (ABP)

9%
*»*

ESTANDARES BASICOS DE COMPETENCIAS

Formar seres humanos laboralmente competentes en el campo de la cocina, culinaria y la gastronomia, con
mentalidad empresarial, criterios humanos y técnicos, con capacidades para ejecutar procesos basicos en la
prestacion del servicio gastrondmico y el suministro higienizado de los alimentos.

RECOMENDACIONES

Consultas extracurriculares.
Talleres.

Trabajo en equipo.

Actividades en clase.

Practicas en laboratorio de cocina
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4% Costos y gastos para eventos
< Produccion en cadena

% Realizacion de eventos

<>

Servicio para eventos

R
**

Emplatados

COMPETENCIAS:

e Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y procedimiento técnico.

e Elaborar productos de panificacion de acuerdo con el programa de produccion y normatividad vigente.

e Fortalece la planeacion, la creatividad y la toma de decisiones, participando en la elaboracion de menus
y preparaciones basicas, donde organiza tareas, controla recursos y propone soluciones para la produccion
de alimentos en contextos escolares. (ABP)

ESTANDARES BASICOS DE COMPETENCIAS

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA "Elaborar productos de panificaciéon de acuerdo con el
programa de produccion y normatividad vigente".
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EdRGHRRIGHEMRculares.

Talleres.
TrapsjP&PIQRH8LO EN COMEDOR

ActiVidBRORHGekeN A PARTIR DEL MODELO DE SERVICIO GASTRONOMICO
ClagesHAGRRACION DE PIZZA

UORPETERTIAS:

Realizar el protocolo de comedor segun lo requiere la regla

Proceder segun el modelo de servicio gastronédmico

Elaborar productos de pizzeria de acuerdo con el programa de produccion y normatividad vigente.

Fortalece la planeacioén, la creatividad y la toma de decisiones, participando en la elaboraciéon de menus y
preparaciones basicas, donde organiza tareas, controla recursos y propone soluciones para la produccion de
alimentos en contextos escolares. (ABP)

ESTANDARES BASICOS DE COMPETENCIAS
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ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

"Elaborar productos de pizzeria de acuerdo con el programa de produccién y normatividad vigente".

PERIODO: 3
PERIODO: 1

GRADO: 11

ECOURKRRIGWHxARCurriculares.
FalMezjo de técnicas de emplatado
Frabeguiznieciioipe procesos en cocina
ActRéddidasién dasectas estandar
<Cladempiadicdssperdicios
NMotadetazdmses cocina

COMPETENCIAS:
e Realizar eventos desde los procesos de cocina
e Creacién de nuevos platos segun ingredientes disponibles.
¢ Integra el liderazgo, la resolucion de problemas y la creatividad, al disefar y preparar platos y eventos escolares,
aplicando técnicas de emplatado y organizacion, con sentido de responsabilidad, sostenibilidad y trabajo en

equipo. (ABP)
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ESTANDARES BASICOS DE COMPETENCIAS

e Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y procedimiento técnico.
e Elaborar productos de pasteleria de acuerdo con el programa de produccion y normatividad vigente.

RECOMENDACIONES

Consultas extracurriculares.
Talleres.

Trabajo en equipo.

Actividades en clase.

Practicas en laboratorio de cocina
Notas de clase.

ACTIVIDADES

RECURSOS

PROYECTO CONTENIDOS
Conceptuales Procedimentales Actitudinales
) Actitud amable y
ACERCAMIENTO ORIGENES DE | MANIPULACION respetuosa en el
S CON LA LA COCINA | DE ALIMENTOS: | trato hacia el
TRADICION | COLOMBIANA: fuentes de | docente y
COLOMBIANA | concepto, historia, | contaminacion, companeros.
"Preparar antrgpologl’a cocina | tipos de peligros, Disposicién para el
alimentos de Nacional. causas de | aprendizaje.
acuerdo con la alteracion de los
orden de CULTURA alimentos, Actitud
GASTRONOMICA investigativa,

Consultas
Talleres

Salidas
pedagogicas

Trabajo en
equipo

Actividades en

Televisores
Internet

Laboratorio de
cocina dotado
con: Horno,
batidora, nevera
y utensilios de
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produccion y
procedimiento
técnico”.

COLOMBIANA I:
Regiones
gastrondmicas,
productos  agricolas,
alimentos de cada
region colombiana.

CULTURA
GASTRONOMICA
COLOMBIANA
PARTE II: Teoria de
envueltos, empanadas
y pasteles, panaderia,
pasteleria y reposteria,
sopas y sancochados,
quesos y maiz.

MATERIA
COLOMBINA:
concepto, productos
destacados,
tendencias,
caracteristicas, zonas
de produccién.

PRIMA

Influencias y mestizaje

especificaciones 'y
fichas técnica de
producto.

TECNICAS
BASICAS DE LA
COCINA
COLOMBIANA:
Teoria de arepas,
arroces, bebidas y
fermentados,
carnes, charcuteria.

HISTORIA DE LA

CULTURA
ANTIOQUENA
REGIONAL I:
Generalidades de
Antioquia, cultura,

poblacion, arrieros.

SUBREGIONES

DE ANTIOQUIA
REGIONAL Il
Platos, economia,
festividades,
tradiciones.

TECNICAS
BASICAS DE LA

disposicion para
compartir
conocimiento,
capacidad de
aprender
resolviendo
problemas.

Responsabilidad
social y ética frente
al trabajo individual

y grupal.

Cuidadoso en el
manejo de los
equipos del
laboratorio.

Metddico en el uso
de la informacion.

clase

Practicas
educativas.

Notas de clase

Participacion de
clase.

Laboratorios
practicos:

Clase practica:
(posta
cartagenera y
arroz con coco)

Clase practica:
(ajiaco)

Clase practica:
(bandeja paisa
y guarapo)

Clase practica:

(flambre y
mazamorra)

Clase practica:

cocina.
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en la gastronomia
Colombiana.

INNOVACION DE
PRODUCTOS
GASTRONOMICOS
COLOMBIANOS:
Concepto, tendencias,
caracteristicas
innovadoras.

TURISMO
GASTRONOMICO
COLOMBIANO
DULCES Y BEBIDAS
COLOMBIANAS

FORMATO DE
REQUISICION DE
PEDIDO

ORDEN DE
PRODUCCION EN

COCINA
COLOMBIANA:
Teoria de arepas,
arroces, bebidas y
fermentados,
carnes, charcuteria.

(papa rellena,
empanada,
encurtido)

Clase practica:
(tamal)

clase practica:
chuleta valluna,
salsa tartara,
papas al horno.

Clase practica:
(aborrajados,
carimafnola y
marranitas)
clase practica:
(arepa
boyacense,
arriero, tela
chocolo)

Clase practica:
(aborrajados,
carimafnola y
marranitas)

Clase practica:
(sopa de
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COCINA:
flujogramas,
comandas.

objetivos,

patacon con
tortilla, crema
de ahuyama)

Clase practica:
arroz
santaferefio

Clase practica:
(mote de queso)

Clase practica:
torticas de
chocolo
saladas,
macana.

Clase practica:
(mondongo)

Clase practica:
sobrebarriga

Clase practica:
viudo clasico

Clase practica:
(capon de
ahuyama)




GRADO: 11
PROYECTO

INSTITUCION EDUCATIVA MARIA MONTESSORI
DISTRITO ESPECIAL DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INNOVACION
ALCALDIA DE MEDELLIN
NIT 811.018.519-1 DANE: 105001003280

Conceptuales

CONTENIDOS

Procedimentales

PERIODO: 2

Actitudinales

ACTIVIDADES

TTOr T TCOT T TAAOTOT TTAT

RECURSOS

GESTION DE ) ] Actitud amabley  |Consultas Televisores
ERVICIQS ESTION DE | MANIPULACION | respetuosa en el
® APORTESV Ve”tagEmeos DE ALIMENTOS: | trato hacia el Talleres Internet
A . | bacteri d t
LUNARRRN on| SARTRIOMIBARs | P10 - 1os | aarie ) Salidas Laboratorio de
concepto pr P P ) - :

INTERNACIONALES ,’ alimentos pedagodgicas cocina dotado

* Atender servicios@@aalRTENE3S) bebidltls| segércrintacolos wastimdprsishsaavicias pacionales e internagipnalgno,

* Desarrolla habilidseizicide cofipanicacién gfeptiva, pepsamie teprsitipaye cultura di

gastrondmicos €

saniss, apligatstpvid

ycolos de atencidn, me

ercadeo basico y orgapigaipén, para mej

dicedsgana, al parmcggqa &R Sﬁé\ogf%s

prar ensﬁ?o I’ISHCIa

__del usuario. (ABP3standares de servicio, | CONTROL DE | Actitud yu
ESTANDARES BASICOS RE,COMPETENCIAS MATERIA PRIMA: | investigativa, Actividades en cocina.
. roductos dado _de | disposicion para clase _
GESTION DE SFER¥FiféN ¥ APOREES EHE'Nﬁﬁ%nMJRR%‘;ﬁ ES “Atender servicios de alimentos y bebidas
segun protocolos y esigndpses de serviciasgistribucion, con00|m|ento, Practicas

RECOMENDACIONES

Consultas extracurriculz

Talleres.

Trabajo en equipo.
Actividades en clase.
Clases practicas.
Notas de clase

concepto técnicas.

CLIENTES
COMENSALES:

concepto, tipos

GASTRONOMICOS i
ar'gE_ORiA DE VENTAS:

trazabilidad, capacidad de educativas
formatos de control | aprender
de temperatura. | resolviendo Notas de clase
problemas. L
MANEJO DE Participacion de
y | KARDEX: Responsabilidad  [clase.
desarrollo y manejo | social y ética frente
de de documento. | al trabajo individual
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cliente, tipo de
requerimientos,

técnicas de atencion al

cliente, técnicas de
comunicacion.
PROTOCOLOS DE
PRESENTACION:
concepto, tipos de
vestuario, normativa
de etiqueta y
protocolo.
TENDENCIAS
GASTRONOMICAS:
concepto,

clasificacion, ejemplos.

"CULTURA
CULINARIA
INTERNACIONAL.:
concepto, historia,
referentes,

ingredientes.
* Europa

» América (Suramérica

EMPLATADO
FINALIZACION:
alimentos
bebidas,
de

Y

y

ejercicio
réplica.

y grupal.

Cuidadoso en el
manejo de los
equipos del
laboratorio.

Metddico en el uso
de la informacion.

Laboratorios
practicos:

Clase practica:
(pasta al huevo)
clase
practica:
(lasana)

Clase practica:
(causa limena)

Clase practica:
(lomo saltado)

Clase practica:
(ceviche)

Clase practica:
(aji de gallina
con tacu-tacu)

Clase practica:
(mole poblano)

Clase practica:
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y norte américa) (tacos al pastor,
cochinita pibil,
carnitas)

PROTOCOLOS DE

PRESENTACION:

concepto, tipos de Clase practica:

vestuario, normativa (arroz basmati

de etiqueta y con pollo al
protocolo. curry)
clase practica:
FACTURA.: (moros y
concepto, tipos, cristianos)
medios de pago, tipo

de soportes, Clase practica:

procedimiento técnico. (arroz basmati
con pollo al

CULINARIA curry)

INTERNACIONAL: Clase practica:

concepto, historia, (boeuf

referentes,

. : borguignon )
ingredientes.

* Asia Clase practica:
. Africa (empanadas

argentinas
IMAQEN Y tucumanas)
ESTETICA

CULINARIA: Clase practica:
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conceptos, técnicas, (Frei jobada)
espacios, tipos,

técnicas de

alistamiento, imagen,

cohesion.

GESTION DE LA
INFORMACION:
concepto, tipos de
registro, técnicas de
diligenciamiento,
procedimiento técnico,
herramientas
tecnologicas.

COCINA
INDUSTRIAL:
concepto, diferencia,
produccion a gran
escala, sistemas de
seguridad, normativas.

PROYECTO
INVESTIGACION I
conceptos, partes para
elaborar un proyecto,
pasos.




INSTITUCION EDUCATIVA MARIA MONTESSORI
DISTRITO ESPECIAL DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INNOVACION

ALCALDIA DE MEDELLIN
NIT 811.018.519-1 DANE: 105001003280

GRADO: 11

PRODUCTOS
DE MAR Y RIO: tipos,
concepto, cualidades,
descripciones.

EJE CURRICULAR:

CARTA: concepto,

tHinac de m \/

o Q
I.IPUO \® A ] mroruo

cartas, terminologia
gastrondémica,
ingredientes de los
platos, técnicas de
preparacion.

COCINA
SALUDABLE:
concepto, sustitutos,
macronutrientes,
micronutrientes,
buenas practicas
saludables.
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PROYECTO

Conceptuales

CONTENIDOS

Procedimentales

Actitudinales

ACTIVIDADE
S

RECURSOS

ORGANIZACION

DE EVENAIQISI seryv,
e Ejercita la a
gastrondémic

ORGANIZACION DE
idRENTAEhentos y beYit
uRRQKM; 04 Q@8stion d
nsMABHETEN Glonde ton

&awArigiotocolos
nerefeismes, cuel

Actitud amable y
estaetizves do skrvic

prpysyectos y la respoaisdbitidarl social,

cdaceetdos y evalla

0S nacionales e i

pexslitsdeyeddo 1

ClaRdigsndo y djdieEd

Televisores
nternacionales.
j o eventos

nanera reflexiva y
Laboratorio de

colaborativa (A2 TRONOMICO: actividades. companeros. completo con _
concepto, tipos, | €iecucion invitados) cocina dotado
ESTANDARES BASIGQf RS OMRERENCIAS Disposicion para el con: Horno,
, . iy aprendizaje. batidora, nevera
GESTION DE SERVICIOS Y APORTES CULINARIOS INTERNACIONALES “Atentler servicios de glingtaiesilogeRidas
segln protocolgnkAsKIEargssHgrvicios.” Actitud cocina.
nnnnnn R investigativa,
RECOMENDACION IILJUPI.U, alllllclll. O y dlSpOSlClén para
ebidas. compartir
Consultas extracurriculares. conocimiento,

Talleres.
Trabajo en equipo.

Actividades en clase.

Clases practicas.
Notas de clase.

capacidad de
aprender
resolviendo
problemas.

Responsabilidad
social y ética frente
al trabajo individual

y grupal.

Metoddico en el uso
de la informacion.
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