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“Cocina”

Nivel de Cualificacion: 2 (dos)

Competencia general

Realizar los procesos de pre elaboracion, preparacion, presentacién
y conservacion de toda clase de alimentos, aplicando con
autonomia las técnicas y respetando la normativa vigente de
higiene y calidad.

UNIDADES DE COMPETENCIA

MODULOS FORMATIVOS

Carga Horaria

1. Planificar los servicios y controlar

1. Aprovisionamiento de

Profesional

el aprovisionamiento y consumos del area | materias primas o planificacion de 40
de Cocina. servicios del area de cocina.

2. Realizar las operaciones previas
a la preparaciéon y manipulaciéon de 2. Operaciones previas para la 120
alimentos respetando las normas de | manipulacién de alimentos.
salubridad e higiene y la orden de trabajo.

3. Elaborar los platos atendiendo las
porciones y la receta estandar
establecidas en la orden de trabajo 3. Elaboracion de platos. 120
respetando las normas de higiene y
salubridad.

4. Preparar y decorar las recetas .
mas significativas de la cocina Paraguaya | . 4. _Cocma paraguaya e 240

. . internacional.

e internacional.

5. Realizar las tareas de limpieza
del area de trabajo, del equipo y utensilios 5. Seguridad e higiene en el 60
utilizados respetando los procedimientos | trabajo.
y normas de higiene y salubridad

Carga Horaria Total del Perfil 580
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Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social (MTESS)
Sistema Nacional de Formacién y Capacitaciéon Laboral (SINAFOCAL)
Formato Estandar de Diseno Curricular de Médulos Formativos

Nombre del médulo Aprovisionamiento de materias primas o Cédigo MF0006_2
planificacion de servicios del area de cocina.

Familia profesional Hospitalidad

Perfil profesional Cocina

Cédigo del perfil profesional | HOSP0002_ 2

Nivel de competencia (CNPP) | 2 (dos)

Duracién del médulo 40 horas Modalidad Presencial
Requisitos minimos del participante para el acceso a la capacitacion

Perfil de entrada del — Educacién Escolar Basica, concluida.

participante — Educacién Basica Bilinglie para Jévenes y Adultas, concluida

— 17 afios de edad.

Perfil académico . . . .
. . Experiencia profesional requerida
(competencias técnicas)
- Curso de especializacion en el Con titulacion Sin titulacién
area. 1 afo de 2 afios de
- Técnicos en Gastronomia experiencia experiencia
Perfil del profesional laboral laboral
formador Competencias pedagégicas

- MEC - Para ejercer la profesion docente se requiere como minimo
titulo habilitante para el nivel/disciplina respectiva con formacién
pedagégica.

- MTESS- Certificado o especializacién en el area con formacién
metodoldgica.

Una vez concluido los “5” modulos, el participante tendra el perfil de
“Cocina’.
Otras ocupaciones y posibles puestos de trabajo
— Cocineros: Chef, Cocinero de servicio doméstico, Jefe de cocina,
— 2° Jefe de cocina, Bachero.

Perfil de salida del
participante

Planificar los servicios y controlar el aprovisionamiento y consumos del area de

Objetivo General .
cocina.

Resultados de aprendizaje (RA) y criterios de evaluacion (CE) *

RA.1. Planificar las actividades del area de cocina teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.

C.E.1.1. Identifica los procesos basicos del &rea de cocina entre ellos coccién, preparacién y Manipulacion.
C.E.1.2. Sobre un supuesto propuesto por el profesor:

* Identifica el formato de la orden de trabajo para preparar los insumos y materiales que se utilizaran segun los
procedimientos establecidos y las normas de higiene y salubridad.

* Interpreta la orden de trabajo para el aprovisionamiento de servicios y consumos del area de cocina.

* Dispone los insumos y materiales requeridos en la propuesta de trabajo segun los procedimientos establecidos y
las normas de higiene y salubridad.

C.E1.3. Reconoce e interpreta los procedimientos para la optimizacion en el aprovisionamiento del area

de cocina.
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C.E1.4. Enumera las etapas de la verificacion de las condiciones de maquinarias y equipos necesarios

para el servicio del area de cocina.

C.E1.5. Reconoce los utensilios necesarios para su utilizacion teniendo en cuenta el plan de trabajo.

C.E1.6. Reconoce la importancia de que las instalaciones se encuentren prolijas para el desarrollo de las
actividades segun lo establecido en las érdenes de trabajo establecidas por las empresas.

C.E1.7. Reconoce la importancia de la higiene como base fundamental en la mantenciéon y prevencion de
enfermedades infecciosas - contagiosas.

C.E1.8. Determina un cronograma de mantenimiento de los equipos segun un supuesto de una orden de trabajo
conforme a normas de seguridad y salubridad.

RA.2. Determinar las caracteristicas de las materias primas para que un establecimiento tenga un alto nivel
de calidad.

C.E.2.1. Identifica las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de cada una de las materias primas que se utilizaran
en la produccién de la cocina industrial para conseguir los estandares de calidad.

C.E.2.2. Determina los requisitos de calidad de las materias primas en base a los criterios establecidos en los
estandares de trabajo de las cocinas industriales.

C.E.2.3. Analiza los requisitos del reglamento sanitario que deben cumplir las materias primas en los
establecimientos.

C.E.2.4. Elabora fichas técnicas para cada uno de los productos que se utilizan en un establecimiento teniendo en
cuenta los procedimientos establecidos.

RA.3. Analizar los procesos de realizaciéon de pedidos de los insumos necesarios para la produccién.

C.E.3.1. Identifica insumos de produccion y los minimos fijados de acuerdo a una situacion planteada por el profesor
para asegurar el correcto aprovisionamiento.

C.E.3.2. Realiza la verificacion de la existencia de insumos de produccién y los minimos fijados segun una situacion
planteada por el profesor a fin de asegurar el correcto aprovisionamiento.

C.E.3.3. Describe el proceso de formalizacién de los documentos de pedidos de materias primas utilizando los
procedimientos establecidos en el supuesto propuesto por el profesor.

C.E.3.4. I|dentifica las técnicas de recepcion de los productos solicitados, comprobando que cumplen con las
exigencias de los criterios de calidad.

C.E.3.5. Mantiene el area de trabajo limpio y ordenado de acuerdo a los procedimientos establecidos.

RA.4. Definir ofertas gastrondmicas de menu, cartas o analogos atractivas y equilibradas para los clientes
potenciales y el tipo de establecimiento.

C.E.4.1. Identifica técnicas de disefio de ofertas gastrondmicas equilibradas tanto en la variedad de platos y el
orden de los mismos.

C.E.4.2. Analiza diversas ofertas gastrondmicas segun las necesidades y gustos de los clientes para su ajuste a la
demanda potencial en supuestos practicos.

C.E.4.3. Describe los mecanismos y medios fisicos, humanos segun el tipo de servicio que se va a plantear prestar.
C.E.4.4. Realiza el célculo de los costos de acuerdo a la oferta gastronémica propuesta, teniendo en cuenta los
insumos empleados en la elaboracion de la misma.

C.E.4.5. Determina la propiedad nutritiva en la preparacién de los alimentos para lograr el equilibrio alimenticio.
C.E.4.6. Valora la propiedad nutritiva en la preparacion de los alimentos para lograr el equilibrio alimenticio.
C.E.4.7. |dentifica la estacionalidad de los productos en la produccion de la oferta gastrondmica.

C.E.4.8. Analiza el procedimiento de rotacion de menus y platos de la carta en la oferta gastronémica.

C.E.4.9. Disefia una presentacion en formato impreso de ofertas gastrondmicas teniendo en cuenta: categoria del
establecimiento, objetivos econémicos e imagen corporativa.

RA.5. Analizar el proceso del control de stock de los insumos y alimentos pre-elaborados atendiendo las
normas de higiene y salubridad
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CES5.1. Identificalas técnicas del control de estado de los alimentos pre-elaborados verificando fecha de elaboracion
y vencimiento.

CE5.2. Enumera las acciones para evitar las contaminaciones y desperdicios mediante el control en la manipulacion
de los insumos.

CE5.3. Expone mediante un ejercicio grupal la importancia del control sdbrela presentacién de los insumos y/o
productos y la necesidad del cumplimiento de las normas de manipulacion de materias primas y las de higiene y
seguridad.

CES5.4. Sobre un ejercicio propuesto por el profesor, comprueba los requisitos de salubridad e higiene segun
especificaciones técnicas de los ingredientes de una receta propuesta.

CES5.5. Describe las condiciones necesarias para un buen almacenamiento de los alimentos e insumos.

CES5.6. Enumera las condiciones de almacenamiento de un grupo de insumos propuestos segun normas basicas
como: temperatura, grado de humedad y factores de riesgo atendiendo las normas de higiene y salubridad.

RA.6. Verificar el estado de las instalaciones y de los equipos conforme a los procedimientos establecidos.

CE®6.1. Reconoce el método a utilizar para el control de los elementos y equipos asegurandose que se encuentren
en condiciones de utilizacién teniendo en cuenta un plan de trabajo propuesto.

CE®6.2. Controla que los elementos y equipos se encuentren en condiciones para su utilizacién conforme al plan de
trabajo propuesto.

CE6.3. Enumera las etapas de verificacion del aseo y el orden de las instalaciones para el desarrollo de las
actividades segun lo establecido en un plan de trabajo.

CE6.4. Elabora un registro del estado de las instalaciones y los equipos del establecimiento segun el tiempo
establecido para cada implemento sobre un supuesto propuesto por el profesor.

Contenidos Formativos

Contenidos conceptuales
— Estructura organizativa y funcional. Normas.
— Aspectos econdmicos.
— Ofertas gastrondmicas.
— Empresas de restauracion.
— Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
—  Grupos de alimentos.
— Definicién de los elementos y variables de las ofertas gastronémicas.
— Planificacién y disefio de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
— Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.
— Aprovisionamiento. Stock de las materias primas e insumos.
— Departamento de despensa y bodega.
— Ciclo de compra.
— Registros documentales de compras.
— Inventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.
— Recepcion y almacenamiento de materias primas.
— Inspeccién, control, distribucion y almacenamiento de materias primas.
— Registros documentales.
— Gestién y control de inventarios.
— Control de consumos y costes.
— Definicién y clases de costes.
— Calculo del coste de materias primas y registro documental.
— Control de consumos.
— Aplicacién de métodos.
— Componentes de precio.
— Meétodos de fijacion de precios.
— Nutricién y dietética.
— Diferencia entre alimentacién y nutricion.
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— Relacion entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas, funcionales

y estructurales del organismo humano.
— Caracterizacion de los grupos de alimentos.

— Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidas a distintos colectivas.

— Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

Contenidos procedimentales
Ordenes de trabajo de acuerdo a los procedimientos del establecimiento.
Reportes generados de acuerdo a los procedimientos establecidos.

Procedimientos de higiene y prolijidad.

Procedimientos para el area de almacenamiento segun normas de conservacion de alimentos.

Contenidos actitudinales
— Valora la aplicacién de las normas de seguridad e higiene.
— Aprecia la importancia del orden en la cocina.
— Demuestra honradez en la manipulacion de géneros y materias primas.
— Adopta actitudes de prevencion de contaminaciones al cliente.

Requisitos basicos de infraestructura, espacio y apoyo a la imparticiéon de clases

Infraestructura:
e Aula polivalente hasta 40 estudiantes

Instalaciones:

e Suministro eléctrico con tomas de corrientes.
lluminacién adecuada.
Sistema de ventilacion.
Sistema de aire acondicionado.
Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seguridad.

e Conexion a Internet, por cable o red wifi.
Apoyo:

e Notebook o PC (docente).
Proyector multimedia.
Pizarra acrilica, pincel y borrador.
Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los equipos.
Sillas (una para cada estudiante).

Escritorio y silla para el docente o instructor.

Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para trabajo con o sin computador.
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Equipamientos, herramientas manuales y elementos auxiliares para el desarrollo de las clases

Locall/Infraestructura:
e 15 alumnos recomendables

Espacio
e Laboratorio de trabajo.
e 3 metros cuadrados por estudiante.

Equipamientos / Herramientas/Materiales didacticos:
Instalaciones y equipamientos.

20 PC de escritorio con Software y conexién a internet.
Notebook o PC que utilizara el facilitador.

Proyector multimedia.

Pizarra acrilica.

lluminacién adecuada para la sala de clases.

Sistema de aire acondicionado y ventilacion.

Equipos de cocina.

e Cocina de 6 hornallas con campana de extraccion. Horno eléctrico industrial. Envasadora al vacio.
Enfriador rapido. Freidora eléctrica. Cocina a induccion. Batidoras. Microondas. Mezcladora.
Procesadora. Molino. Amasadora. Refinadora. Divisora de masas. Camaras de frio. Equipos de coccion.
Bachas o piletas para lavar. Vajilleria. Platos, vasos, tazas, cuchillos, tenedores y cucharas. Utensilios y
herramientas de distinto tipo propios de la pre elaboracion. Ollas, cuchillos, rebafiaderas, bandejas,
coladores, cucharones, espatulas, termos, olla a presiéon, mangas de reposteria, ralladores, sartenes,
moldes de varios tipos. Escurridores de verduras. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y
lenceria apropiados.

Mobiliarios

e Mesa de trabajo.15 sillas pedagdgicas como minimo. Escritorio y silla para el docente instructor.
Estantes. Material de acondicionamiento. Extintores y sistemas de seguridad.

Elementos necesarios, propios de la clase impartida:
[ ]

Elaborado por: Equipo A y DF-CIMA
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Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social (MTESS)
Sistema Nacional de Formacién y Capacitaciéon Laboral (SINAFOCAL)
Formato Estandar de Diseio Curricular de Médulos Formativos

Nombre del médulo Operamones previas para la manipulacion de Cédigo MF0007_2
alimentos.

Familia profesional Hospitalidad

Perfil profesional Cocina

Cédigo del perfil profesional | HOSP0002_ 2

Nivel de competencia (CNPP) | 2 (dos)

Duracién del médulo 120 horas Modalidad Presencial
Requisitos minimos del participante para el acceso a la capacitacion

Perfil de entrada del — Educacion Escolar Basica, concluida.

participante — Educacién Basica Bilinglie para Jévenes y Adultas, concluida

— 17 afos de edad.

Perfil académico . . . .
. . Experiencia profesional requerida
(competencias técnicas)
- Curso de especializacion en el Con titulacién Sin titulacién
area. 1 afo de 2 afios de
- Técnicos en Gastronomia experiencia experiencia
Perfil del profesional laboral laboral
formador Competencias pedagégicas

- MEC - Para ejercer la profesion docente se requiere como minimo
titulo habilitante para el nivel/disciplina respectiva con formacion
pedagégica.

- MTESS- Certificado o especializacién en el area con formacién
metodoldgica.

Una vez concluido los “5” modulos, el participante tendra el perfil de
“Cocina’.
Otras ocupaciones y posibles puestos de trabajo
— Cocineros: Chef, Cocinero de servicio doméstico, Jefe de cocina,
— 2° Jefe de cocina, Bachero.

Perfil de salida del
participante

Realizar las operaciones previas a la preparacion y manipulacion de alimentos

Objetivo General respetando las normas de salubridad e higiene y la orden de trabajo.

Resultados de aprendizaje (RA) y criterios de evaluacion (CE) *

RA.1. Analizar los métodos de acondicionamiento del area de trabajo para la preparacion y manipulaciéon
de alimentos, aplicando normas de inocuidad y proteccién del ambiente.

CE1.1. Identifica las normas aplicables de inocuidad y proteccion en la limpieza del area de trabajo.

CE1.2. Describe los procedimientos de aplicacién de las normas de inocuidad y proteccién en la limpieza del area
de trabajo para evitar la contaminacién de los alimentos.

CE1.3. Describe la organizacion de los materiales y equipos segun el plan de trabajo y oferta gastrondmica.
CE1.4. Enumera, siguiendo normas de inocuidad, materiales e insumos necesarios en el proceso de elaboracién
de una oferta gastronémica propuesta por el profesor.

CE1.5. Analiza los procedimientos de conservacion de alimentos para evitar mezcla de olores y sabores en la
preparacion de la oferta gastronémica.
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CE1.6. Investiga sobre los problemas de saneamiento en la industria alimentaria en la manipulacién de alimentos

RA.2. Reconocer los métodos de conservacion de frutas y vegetales crudos aplicando procedimientos de
preservacion y normas de inocuidad de alimentos y bebidas.

CE2.1. Identifica los procedimientos de aprovisionamiento de frutas, vegetales crudos y bebidas a partir de una
orden de trabajo propuesta por el profesor.

CE2.2. Utiliza los métodos de conservacion en la manipulacion de frutas, vegetales crudos y bebidas segun normas
de higiene a partir de la orden de trabajo propuesta por el profesor.

CE2.3. Clasifica frutas, vegetales crudos y bebidas conforme a estandares de calidad y normas de inocuidad a
partir de la orden de trabajo propuesta.

CE2.4. Utiliza los métodos de optimizacion del troceado o picado de las frutas y vegetales crudos teniendo en
cuenta su manejo, o comercializaciéon posterior, segun instrucciones del profesor.

CE2.5. Identifica los recipientes, envases y equipos apropiados en el almacenamiento de las frutas, vegetales
crudos y bebidas teniendo en cuenta la temperatura adecuada.

CE2.6. Enumera los procedimientos establecidos recomendables en la seleccidon de recipientes, envases y equipos
apropiados para el almacenamiento de frutas, vegetales crudos y bebidas acorde.

CE2.7. Describe el sistema de almacenamiento de frutas, vegetales crudos y bebidas acorde con los
procedimientos de conservacion y estandares de calidad.

RA.3. Identificar los métodos de manipulacién de carnes, aves, pescados y mariscos para la pre elaboracion
de alimentos.

CE3.1. Identifica materias primas necesarias para la elaboracion de alimentos a partir de la orden de trabajo
propuesta por el profesor.

CE3.2. Determina la organizacion de utiles y equipos necesarios en la elaboracion de alimentos segun orden de
trabajo propuesta.

CE3.3. Establece diferencias entre las formas de tratamiento de carnes, aves, pescados y mariscos para la pre
elaboracién de alimentos.

CE3.4. Aplica métodos y procedimientos segun estandares de calidad en el madurado de carnes rojas y/o de caza
para la pre-elaboracién de alimentos.

CE3.5. Reconoce las normas de inocuidad y proteccién ambiental en el area de trabajo en las mermas de carnes,
pescados, mariscos, aves y/o de caza en crudo para la pre-elaboracién de alimentos y la necesidad de su aplicacion
rigurosa.

CE3.6. Prepara el adobado de carnes, pescados, mariscos, aves y/o de caza en crudo, de acuerdo a
procedimientos y normas de inocuidad.

CE3.7. Identifica el sistema de control del punto de madurado de carnes rojas y/o de caza de acuerdo a métodos,
procedimientos y estandares de calidad establecidos.

CE3.8. Identifica el procedimiento de organizacion de los utiles y equipos necesarios en la elaboracién de alimentos
segun orden de trabajo.

CE3.9. Describe el sistema de optimizacién del fileteado y troceado de carnes, pescados, mariscos, aves y/o de
caza segun estandares de calidad y oferta gastronémica para la pre-elaboracién de alimentos.

CE3.10. Aplica las técnicas de fileteado y troceado de carnes, pescados, mariscos, aves y/o de caza segun
estandares de calidad y oferta gastronémica para la pre-elaboracién de alimentos.

CE3.11. Manipula mermas de carnes, pescados, mariscos, aves y/o de caza en crudo, de acuerdo a normas de
inocuidad y proteccion ambiental en el area de trabajo.

CE3.12. Aplica normas de inocuidad y protecciéon ambiental en el area de trabajo en las mermas de carnes,
pescados, mariscos, aves y/o de caza en crudo para la pre-elaboracién de alimentos

RA.4. Analizar la preparacion de la mise-en-place de las materias primas, considerando la receta recibida
conforme los procedimientos del establecimiento.

C.E.4.1. Identifica los procedimientos de preparacién de insumos y materia prima: cortando, elaborando, cocinando,
fraccionando, rotulando, enfriando y/o almacenando los productos segun orden de trabajo propuesta por el profesor.
C.E.4.2. Enumera la aplicacion de uso y destino del producto, minimizando los desperdicios y preservando la
seguridad alimentaria por el profesor.

C.E.4.3. Aplica responsablemente procedimientos relacionados a los desperdicios y preservacion de la seguridad
alimentaria y laboral.
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Mision: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

C.E4.4. Considera la utilidad de la orden de trabajo propuesta y el destino del producto en la preparacion de salsas
y fondos de coccién.

CEA4.5. Interpreta las recetas con habilidad y creatividad sobre las bases de los distintos productos de la técnica
culinaria

CEA4.6. Prepara las salsas y fondos de coccion considerando la receta.

CEA4.7. Describe las indicaciones y procedimientos correspondientes en la preparacién de masas base para pastas,
tartas dulces y saladas vy otros.

CE4.8. Prepara las masas base para pastas, tartas dulces, saladas y para otros usos teniendo en cuenta las
indicaciones y el procedimiento correspondiente.

CEA4.9. Elabora rellenos para tartas, pastas, empanadas teniendo en cuenta el procedimiento y la receta propuesta
respetando las normas de higiene y salubridad.

CE4.10. Aplica normas de higiene y salubridad en la elaboracion de rellenos para tartas, pastas y empanadas.
CE4.11. Valora la necesidad de la aplicacidon de las normas de higiene y salubridad en la elaboracion de rellenos
para tartas, pastas y empanadas.

RA.5. Analizar los métodos de conservacion y envasado de géneros y elaboraciones culinarias que resulten
aptas para su posterior consumo.

CE5.1. Enumera los métodos de conservacion y envasado de géneros y elaboraciones culinarias, teniendo en
cuenta caracteristicas, temperaturas, envases, recipientes y equipos disponibles.

CE5.2. Realiza conservacién y envasado de géneros y elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta caracteristicas,
temperaturas, envases, recipientes y equipos disponibles.

CES5.3. Identifica las técnicas tradicionales de conservacion como salazén, marinadas o adobados de géneros y
elaboraciones culinarias y sus aplicaciones culinarias

CE5.4. Describe las técnicas de abatimiento rapido de temperaturas o de congelacién, envasado tradicional o al
vacio como método de conservacion.

CES5.5. Detalla la importancia de la optimizacion del uso de equipos y medios energéticos en la conservacion y
envasado de géneros y elaboraciones culinarias.

CES5.6. Verifica que los equipos de frio y de calor se mantienen durante todos los procesos en las condiciones de
temperatura requerida actuando sobre los reguladores o medios de control.

CES5.7. Valora la importancia de que los equipos de frio y de calor se mantengan durante todos los procesos en las
condiciones de temperatura requerida actuando sobre los reguladores o medios de control.

CES5.8. Describe el proceso de optimizacién en el uso de equipos y medios energéticos en la conservacion y
envasado de géneros y elaboraciones culinarias y evita consumos, costos y desgastes innecesarios.

Contenidos Formativos

Contenidos conceptuales
— Departamento de cocina.
— Definicién y modelos de organizacion.
— Estructuras de locales y zonas de produccioén culinaria.
— Especificidades en la restauracion colectiva.
— Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
— Elaboracion de planes sencillos de produccién culinaria.
— Maquinaria y equipos basicos de cocina.
— Clasificacién y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
— Ubicacién y distribucion.
— Técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.
— Materias primas.
— Clasificacidn gastrondmica: variedades, caracterizacion, cualidades y aplicaciones gastronémicas basicas.
— Clasificacidn comercial: formas de comercializacién, tratamientos inherentes y conservacion.
— Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de materias primas culinarias.
— Formalizacion y traslado de solicitudes.
—  Optimizacion del tiempo.
— Regeneracion de géneros y productos culinarios. Definicion. Clases de técnicas y procesos.
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Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
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Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Operaciones necesarias para la regeneracion.

Pre-elaboracién de géneros culinarios.

Tratamientos caracteristicos de las materias primas.

Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Operaciones necesarias para la obtencién de pre elaboraciones culinarias.

Sistemas y métodos de conservacion y presentacion comercial de géneros y productos culinarios. Clases
y caracterizacion.

Equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Conservacion y presentacion comercial. Consumo, naturaleza del género o producto culinario en cuestion.
Técnica o método apropiado en la manipulacién de alimentos.

Conservacion y presentacion comercial de géneros y productos culinarios.

Contenidos procedimentales

Organizacion del area de trabajo

Procedimientos para el almacenamiento, conservacion y envasado de las elaboraciones culinarias
aplicados.

Procedimientos para la manipulacién de carnes, aves, pescados y mariscos para la pre elaboracion de
alimentos empleados.

Mise-en-place de las materias primas realizada.

Almacenamiento y envasado de productos culinarios.

Contenidos actitudinales

Respeta normas de higiene y salubridad en las operaciones previas a la preparacion y manipulacion de
alimentos.

Valora la responsabilidad y honestidad en el area.

Asimila la importancia del uso del uniforme y equipos de proteccion.

Respeta normas de seguridad en el desempefio laboral.

Valora las fuentes de informacion relacionadas con operaciones previas a la preparacion y manipulaciéon
de alimentos.

Demuestra predisposicion para la realizacion de las tareas previas a la preparaciéon y manipulacion de
alimentos.
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Sistema Nacional de Formacion
y Capacitacion Laboral

Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercién laboral, social y econémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado.

Requisitos basicos de infraestructura, espacio y apoyo a la imparticiéon de clases

Infraestructura:
e Aula polivalente hasta 40 estudiantes

Instalaciones:
e Suministro eléctrico con tomas de corrientes.
lluminacién adecuada.
Sistema de ventilacion.
Sistema de aire acondicionado.
Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seguridad.
e Conexion a Internet, por cable o red wifi.
Apoyo:
¢ Notebook o PC (docente).
e Proyector multimedia.
e Pizarra acrilica, pincel y borrador.
Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para trabajo con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente o instructor.
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Sistema Nacional ce Formacion
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Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

Equipamientos, herramientas manuales y elementos auxiliares para el desarrollo de las clases

Local/Infraestructura:
e 15 alumnos recomendables

Espacio
e Laboratorio de trabajo.
e 3 metros cuadrados por estudiante.

Equipamientos / Herramientas/Materiales didacticos:
Instalaciones y equipamientos.

20 PC de escritorio con Software y conexién a internet.
Notebook o PC que utilizara el facilitador.

Proyector multimedia.

Pizarra acrilica.

lluminacién adecuada para la sala de clases.

Sistema de aire acondicionado y ventilacion.

Equipos de cocina.

e Cocina de 6 hornallas con campana de extraccion. Horno eléctrico industrial. Envasadora al vacio.
Enfriador rapido. Freidora eléctrica. Cocina a induccion. Batidoras. Microondas. Mezcladora.
Procesadora. Molino. Amasadora. Refinadora. Divisora de masas. Camaras de frio. Equipos de coccion.
Bachas o piletas para lavar. Vajilleria. Platos, vasos, tazas, cuchillos, tenedores y cucharas. Utensilios y
herramientas de distinto tipo propios de la pre elaboracion. Ollas, cuchillos, rebafaderas, bandejas,
coladores, cucharones, espatulas, termos, olla a presién, mangas de reposteria, ralladores, sartenes,
moldes de varios tipos. Escurridores de verduras. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y
lenceria apropiados.

Mobiliarios

e Mesa de trabajo.15 sillas pedagdgicas como minimo. Escritorio y silla para el docente instructor.
Estantes. Material de acondicionamiento. Extintores y sistemas de seguridad.

Elementos necesarios, propios de la clase impartida:
[ ]

Elaborado por: Equipo A y DF-CIMA
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Mision: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social (MTESS)
Sistema Nacional de Formacién y Capacitaciéon Laboral (SINAFOCAL)
Formato Estandar de Disefio Curricular de Médulos Formativos

Nombre del médulo Elaboracion de platos. Cédigo MF0008_2
Familia profesional Hospitalidad
Perfil profesional Cocina

Codigo del perfil profesional | HOSP0002_2

Nivel de competencia (CNPP) | 2 (dos)

Duracion del médulo 120 horas Modalidad Presencial
Requisitos minimos del participante para el acceso a la capacitacion

Perfil de entrada del — Educacion Escolar Basica, concluida.

participante — Educacién Basica Bilingle para Jovenes y Adultas, concluida

— 17 afios de edad.

Perfil académico L . .
- . Experiencia profesional requerida
(competencias técnicas)
- Curso de especializacion en el Con titulacién Sin titulacién
area. 1 afio de 2 afios de
- Técnicos en Gastronomia experiencia experiencia
Perfil del profesional laboral laboral
formador Competencias pedagégicas

- MEC - Para ejercer la profesién docente se requiere como minimo
titulo habilitante para el nivel/disciplina respectiva con formacion
pedagdgica.

- MTESS- Certificado o especializacién en el area con formacion
metodoldgica.

Una vez concluido los “5” moédulos, el participante tendra el perfil de
“Cocina’.
Otras ocupaciones y posibles puestos de trabajo
— Cocineros: Chef, Cocinero de servicio doméstico, Jefe de cocina,
— 2° Jefe de cocina, Bachero.

Perfil de salida del
participante

Elaborar los platos atendiendo las porciones y la receta estandar respetando las

RRjeticl e normas de higiene y salubridad.

Resultados de aprendizaje (RA) y criterios de evaluacién (CE) *

RA.1. Preparar los alimentos teniendo en cuenta los procedimientos y técnicas seleccionadas atendiendo
la receta y las normas de higiene y salubridad.

CE1.1. Realiza el aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de los utensilios y equipos.

CE1.2. Identifica las técnicas de coccidn de platos segun recetas establecidas atendiendo las normas de higiene y
salubridad.

CE1.3. Selecciona los ingredientes segun la receta estandar.

CE1.4. Calcula la medida de los ingredientes seleccionados segun la receta estandar y el nimero de raciones.
CE1.5. Selecciona la técnica de coccidn segun la receta establecida para la preparacion del plato.

CE1.6. Realiza el control de la cocciéon de acuerdo a lo estipulado en la receta estandar y teniendo en cuenta las
caracteristicas de los equipos disponibles para la elaboracion.
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CE1.7. Elabora platos como fondos, salsas, gelatinas, etc. aplicando las técnicas de coccion y técnicas de
conservacion adecuadas.

RA.2. Presentar la secuencia de los procesos de preparacion de alimentos cumpliendo con los
requerimientos especificados en la receta estandar.

CE2.1. Identifica los procesos de preparacion de alimentos de acuerdo a la receta y plato a elaborar.

CE2.2. Realiza la verificacion de las medidas e ingredientes para la preparacion del plato seleccionado de acuerdo
a la receta estandar.

CE2.3. Manipula los ingredientes y la materia prima respetando las normas de higiene y salubridad, teniendo en
cuenta el procedimiento seleccionado para la preparacién de alimentos.

CE2.4. Realiza las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el proceso con la frecuencia que se
requiera y de acuerdo a las normas establecidas.

CE2.5. Realiza el almacenamiento de las preparaciones culinarias teniendo en cuenta las caracteristicas de su
preparacion, en los recipientes, envases y equipos designados, a las temperaturas adecuadas y siguiendo los
procedimientos establecidos.

CE2.6. Describe las condiciones de mantenimiento de los equipos de calor y de frio y de temperatura, actuando
sobre los medios de control.

RA.3. Presentar el plato terminado para su entrega respetando las normas de higiene y salubridad.

C.E.3.1. Reconocelas especificaciones de la receta estandar para la terminacién del plato.

C.E.3.2. Cumple con las especificaciones de la receta estandar para la terminacion del plato.

C.E.3.3. Utiliza la creatividad para decorar el plato teniendo en cuenta la estética y la presentacion del mismo.
C.E.3.4. Utiliza la técnica de decoracion teniendo en cuenta las tendencias actuales en cocina.

C.E.3.5. Selecciona las técnicas y elementos decorativos que mejor se adapten al tipo de establecimiento, oferta
gastronémica, temporada y tipo de servicio a efectuar.

C.E.3.6. Aplica normas de higiene, salubridad, criterios estéticos y decorativos en plato terminado.

Contenidos Formativos

Contenidos conceptuales

Estructura organizativa. Departamentos o unidades que intervienen.

— Técnicas de cocina.

— Clasificacion, definicion, descripcion y aplicaciones.

— Procesos de ejecucion: fases, instrumentos, procedimientos, resultados y controles.

— Tratamiento y efectos en las materias primas.

— Terminologia utilizada en la produccién culinaria.

— Técnicas de aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios.

— Légica del proceso de aprovisionamiento interno.

— Documentos.

— Deduccion y célculo de necesidades de géneros, pre-elaboraciones y elaboraciones basicas culinarias de
multiples aplicaciones para la elaboracion de platos elementales.

— Formalizacién y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.

— Clasificacion, definicion, descripcion y aplicaciones.

— Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

— Técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtenciéon de fondos, salsas, mantequillas
compuestas y otras elaboraciones culinarias basicas.

— Elaboraciones elementales de cocina.

— Aplicaciones de las técnicas y resultados culinarios basados en la utilizacion de:
- Hortalizas, verduras y tubérculos.
- Legumbres, arroz y pastas.
- Huevos.
- Carnes de diferentes clases.

Pescados y mariscos. Otros.

- Ingred|entes esquemas y fases de elaboracion, riesgos en la ejecucién, control de resultados y preparacion

de platos tipo de la cocina nacional e internacional.




MINISTERIO DE PARAGUAI °
( TRABAJO, EMPLEO MBA’APO, JEPOROMOMBA’APO g ( " GOBIERNOpeL | PARAGUAI

pY‘\g‘l;,quEJRIDAD SOCIAL 'ﬂQ"I'E'EI:‘QYGUAJEIKOPORA SINAFOCAL

<& PARAGUAY | REKUAI

Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

- Entremeses y aperitivos sencillos, frios y calientes.

- Ensaladas simples y compuestas.

- Potajes elementales, cremas basicas, consomés y sopas.

- Elaboraciones a base de hortalizas, verduras, tubérculos y legumbres.

- Arroces elementales.

- Elaboraciones elementales de pastas italianas.

- Elaboraciones basicas de huevos.

- Elaboraciones basicas de carnes de ganado vacuno, porcino, caprino y ovino.
- Elaboraciones basicas de aves.

- Elaboraciones basicas de despojos.

- Elaboraciones basicas de pescados y mariscos.

- Postres de cocina y helados

Guarniciones culinarias: Clasificacion, definicion, descripcion y aplicaciones.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de
guarniciones culinarias simples y compuestas.

Presentacion y decoracion de elaboraciones culinarias.

Definiciones.

Normas y combinaciones organolépticas basicas.

Presentacion y decoracion segun el tipo de elaboracion y forma de comercializacion.
Realizacion de operaciones necesarias para acabado de elaboraciones culinarias elementales segun la
definicién del producto y los estandares de calidad predeterminados.

Aplicaciones y ensayos practicos.

Contenidos procedimentales

Procedimientos de normas de higiene y salubridad.

Procedimientos para realizar las recetas culinarias.

Técnicas culinarias adecuadas a cada plato o presentaciéon gastronémica.

Aprovisionamiento de la materia prima conforme a la ficha técnica.

Procedimientos para calcular los insumos de acuerdo a cantidad de platos que seran elaborados.
Decoraciones de los platos segun criterios estéticos y tendencias actuales.

Operaciones de creatividad y estética en las decoraciones y presentaciones de los platos

Procedimientos de condimentacion.

Ejecucion de operaciones relativas al aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios en
tiempo y forma requeridos.

Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros, pre-elaboraciones y elaboraciones
basicas.

Elaboraciones culinarias basicas de multiples aplicaciones.

Contenidos actitudinales

Respetar normas de higiene y salubridad.

Actuar con rigurosidad en la aplicacion de las técnicas culinarias.

Poseer valores de responsabilidad, honestidad.

Cumplir normas de seguridad en el desempefio laboral.

Valorar las fuentes de informacion relacionadas con la preparacién y manipulacién de alimentos.
Demostrar buena predisposicion para la realizacion de las tareas de preparacion y manipulacion de
alimentos.

Trabajo en equipo y actitud colaboradora.

Disponibilidad y predisposicion para el trabajo.
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Sistema Nacional de Formacion
y Capacitacion Laboral

Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercién laboral, social y econémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado.

Requisitos basicos de infraestructura, espacio y apoyo a la imparticion de clases

Infraestructura:
e Aula polivalente hasta 40 estudiantes

Instalaciones:
e Suministro eléctrico con tomas de corrientes.
lluminacién adecuada.
Sistema de ventilacion.
Sistema de aire acondicionado.
Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seguridad.
e Conexion a Internet, por cable o red wifi.
Apoyo:
¢ Notebook o PC (docente).
e Proyector multimedia.
e Pizarra acrilica, pincel y borrador.
Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para trabajo con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente o instructor.
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

Equipamientos, herramientas manuales y elementos auxiliares para el desarrollo de las clases

Local/Infraestructura:
e 15 alumnos recomendables

Espacio
e Laboratorio de trabajo.
e 3 metros cuadrados por estudiante.

Equipamientos / Herramientas/Materiales didacticos:
Instalaciones y equipamientos.

20 PC de escritorio con Software y conexién a internet.
Notebook o PC que utilizara el facilitador.

Proyector multimedia.

Pizarra acrilica.

lluminacién adecuada para la sala de clases.

Sistema de aire acondicionado y ventilacion.

Equipos de cocina.

e Cocina de 6 hornallas con campana de extraccion. Horno eléctrico industrial. Envasadora al vacio.
Enfriador rapido. Freidora eléctrica. Cocina a induccion. Batidoras. Microondas. Mezcladora.
Procesadora. Molino. Amasadora. Refinadora. Divisora de masas. Camaras de frio. Equipos de coccion.
Bachas o piletas para lavar. Vajilleria. Platos, vasos, tazas, cuchillos, tenedores y cucharas. Utensilios y
herramientas de distinto tipo propios de la pre elaboracion. Ollas, cuchillos, rebafaderas, bandejas,
coladores, cucharones, espatulas, termos, olla a presidon, mangas de reposteria, ralladores, sartenes,
moldes de varios tipos. Escurridores de verduras. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y
lenceria apropiados.

Mobiliarios

e Mesa de trabajo.15 sillas pedagdgicas como minimo. Escritorio y silla para el docente instructor.
Estantes. Material de acondicionamiento. Extintores y sistemas de seguridad.

Elementos necesarios, propios de la clase impartida:
[ ]

Elaborado por: Equipo A y DF-CIMA
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Mision: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social (MTESS)
Sistema Nacional de Formacién y Capacitaciéon Laboral (SINAFOCAL)
Formato Estandar de Disefo Curricular de Médulos Formativos

Nombre del médulo Cocina paraguaya e internacional. Cédigo MF0009_2
Familia profesional Hospitalidad
Perfil profesional Cocina

Codigo del perfil profesional | HOSP0002_2

Nivel de competencia (CNPP) | 2 (dos)

Duracién del moédulo 240 horas Modalidad Presencial
Requisitos minimos del participante para el acceso a la capacitacion
Perfil de entrada del — Educacién Escolar Basica, concluida.
participante — Educacién Basica Bilingle para Jévenes y Adultas, concluida
— 17 afios de edad.
Perfil académico E . . fesi I id
(competencias técnicas) xperiencia profesional requerida
- Curso de especializacion en el Con titulacién Sin titulacién
area. 1 afio de 2 afios de
- Técnicos en Gastronomia experiencia experiencia
Perfil del profesional laboral laboral
formador Competencias pedagégicas

- MEC - Para ejercer la profesién docente se requiere como minimo
titulo habilitante para el nivel/disciplina respectiva con formacion
pedagdgica.

- MTESS- Certificado o especializaciéon en el area con formacién
metodoldgica.

Una vez concluido los “5” moédulos, el participante tendra el perfil de
“Cocina’.
Otras ocupaciones y posibles puestos de trabajo
— Cocineros: Chef, Cocinero de servicio doméstico, Jefe de cocina,
— 2° Jefe de cocina, Bachero.

Perfil de salida del
participante

Preparar y decorar las recetas mas significativas de la cocina internacional y

Objetivo General
paraguaya

Resultados de aprendizaje (RA) y criterios de evaluacién (CE) *

RA.1. Identificar tipos de alimentos segun la oferta gastrondmica para la preparaciéon de recetas culinarias
complejas.

C.E.1.1. Realiza un calculo del aprovisionamiento de materias primas necesarias para la elaboracién del plato
propuesto por el profesor.

C.E.1.2. Utiliza los utensilios de cocina y electrodomésticos de acuerdo al plato seleccionado.

C.E1.3. Prepara platos siguiendo las peticiones del docente de acuerdo al menu aplicando las técnicas de coccion
correspondientes.

C.E1.4. Propone recetas de acuerdo a la cultura gastrondmica para innovar en la carta.

C.E1.5. Registra observaciones en la ficha técnica, hora de elaboracién, cantidad de platos para comprobar la
calidad del menu.

C.E1.6. Aplica técnicas novedosas de coccién de acuerdo al plato sugerido por el docente.
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Mision: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

C.E1.7. Propone presentaciones de plato novedosas y creativas.
C.E1.8. Aplica técnicas de conservacion y esterilizacion de los alimentos.

RA.2. Preparar platos de la cocina internacional.

C.E.2.1. Analiza recetas de diferentes preparaciones culinarias de la cocina internacional considerando sus
componentes, sus caracteristicas, incorporando estilos creativos.

C.E.2.2. Efectua aprovisionamiento de materias primas necesarias para preparar el plato seleccionado.

C.E.2.3. Prepara platos de la gastronomia internacional siguiendo la férmula establecida para el efecto.

C.E.2.4. Prepara productos de temporada de acuerdo especificaciones del docente.

C.E.2.5. Elabora platos reconocidos de la cocina internacional.

C.E.2.6. Presenta los platos de acuerdo a criterios internacionales.

RA.3. Preparar y presentar platos de la cocina tradicional paraguaya.

C.E.3.1. Realiza aprovisionamiento de materias primas necesarias para preparar el plato.

C.E.3.2. Investiga recetario nacional y departamental de la bibliografia propuesta.

C.E.3.3. Realiza recetas tradicionales y modernas de la gastronomia local con receta equilibrada.

C.E.3.4. Aplica el procedimiento apropiado para la preparacion del plato.

C.E.3.5. Realiza la verificacion la aplicacion de los pasos procedimentales correspondientes para valorar el proceso
del control de calidad del plato.

C.E.3.6. Utiliza las materias primas sustitutas cuando sea imposible el abastecimiento, reemplazando con
ingredientes de parentesco.

C.E.3.7. Describe los criterios de una receta equilibrada para satisface peticiones y gustos mediante degustacion.

RA.4. Diseinar y realizar decoraciones culinarias de todo tipo de platos y para todo tipo de servicios.

C.E.4.1. Dispone los productos culinarios siguiendo criterios de sabor, tamafo, color, naturaleza y temperatura de
conservacion para la decoracion de los platos segun la demanda de servicios.

C.E.4.2. Discrimina los posibles modelos de decoracién de platos acorde al tipo de servicios.

C.E.4.3. Diseiia modelos graficos para la decoracién de los platos de la oferta gastronémica para cada tipo de
servicios.

C.E.4.4. Agrupa géneros culinarios en la decoracion de platos conforme tipo de servicios.

C.E.4.5. Emplea materiales acordes para las técnicas decorativas segun tipo de servicios.

C.E.4.6. Aplica las técnicas decorativas al tipo de plato, temporada, oferta gastrondmica, tipo de clientes y servicios.
C.E.4.7. Utiliza técnicas de decoracion acorde al producto culinario en la decoracion de platos para todo tipo de
servicios.

C.E.4.8. Aplica estilos de recetas clasicas y tendencias actuales en la decoracién de platos para todo tipo de
servicios.

Contenidos Formativos

Contenidos conceptuales

— Materias primas necesarias para la preparacion de recetas.

— Tipos de servicios culinarios para la decoracion de platos de la cocina internacional y paraguaya

— Cocinas territoriales de América y del mundo

— Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocinas regionales e internacional.

— Caracteristicas generales y evolucion histérica.

— Tradiciones en la alimentacion.

— Clasificacién y descripcién de elaboraciones significativas.

— Esquemas de elaboracién de los platos mas caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos,
técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y controles.

— Elaboracion de platos caracteristicos y complejos de la cocina regional e internacional.

— Cocina moderna, de autor y de mercado.

— Evolucién de los movimientos gastrondmicos.

— Habitos y tendencias de consumo de elaboraciones culinarias.

— Experimentacion de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos, instrumentos
empleados, forma y corte de los géneros, alternativa de ingredientes, combinacion de sabores y
formas de acabado.
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

— Justificacion y realizaciéon de variaciones en la decoracion y presentacion de elaboraciones
culinarias.

— Utilizacidon de materias primas caracteristicas de cada zona en cocina creativa.

— Analisis y acabado de elaboraciones culinarias territoriales, modernas y de creacién propia

— Estimacion de las cualidades organolépticas especificas: Valoracion de las cualidades aplicadas a una
elaboracion.

— Combinaciones base. Experimentacion y evaluacion de resultados.

— Formas y colores en la decoracion y presentacion de elaboraciones culinarias

— Latécnica del color en gastronomia. Contraste y armonia.

— Sabor, color y sensaciones.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

— Dibujo aplicado a la decoracién culinaria: Instrumentos, utiles y materiales de uso mas generalizado.

— Disefo de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas correspondientes.

— Necesidades de acabado y decoracion segun tipo de elaboracion, modalidad de comercializacién
y tipo de servicio.

— Ejecucion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de platos regionales,
internacionales, de creacion propia y de mercado, de acuerdo con su definicién y estandares de
calidad predeterminados.

— Tendencias productivas en la cocina actual

— Nuevas tecnologias y técnicas culinarias: principios, aplicaciones y resultados.

— Nuevas féormulas de produccion en restauracién comercial y colectiva.

— Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.

Contenidos procedimentales

Investigacion sobre las principales recetas de la cocina internacional.

— Investigacion sobre las principales recetas de la cocina paraguaya.

— Utilizacion del uniforme de acuerdo a las normas de higiene y de seguridad.

— Elaboracion del plato seleccionado siguiendo los pasos de la receta.

— Decoracion de platos con la optimizacion de recursos disponibles.

— Utilizacién de todo tipo de términos culinarios caracteristicos de cocina regional e internacional.
Manejar la ficha técnica para la elaboracién de alimentos segun criterios de calidad.

Contenidos actitudinales
— Practica habitos de higiene en la manipulacion y preparacion de platos.
— Respeta las normas de seguridad en la preparacion de alimentos.
— Valora el trabajo en equipo para la preparacion de platos.
— Demuestra pro actividad en el trabajo.
— Demuestra interés por la cultura gastronémica en general.
— Valora la conservacion y recuperacion de la cultura gastronémica del pais.
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Sistema Nacional de Formacion
y Capacitacion Laboral

Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercién laboral, social y econémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado.

Requisitos basicos de infraestructura, espacio y apoyo a la imparticion de clases

Infraestructura:
e Aula polivalente hasta 40 estudiantes

Instalaciones:
e Suministro eléctrico con tomas de corrientes.
lluminacién adecuada.
Sistema de ventilacion.
Sistema de aire acondicionado.
Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seguridad.
e Conexion a Internet, por cable o red wifi.
Apoyo:
¢ Notebook o PC (docente).
e Proyector multimedia.
e Pizarra acrilica, pincel y borrador.
Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para trabajo con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente o instructor.
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Misién: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

Equipamientos, herramientas manuales y elementos auxiliares para el desarrollo de las clases

Local/Infraestructura:
e 15 alumnos recomendables como minimo.

Espacio
e Laboratorio de trabajo.
e 3 metros cuadrados por estudiante.

Equipamientos / Herramientas/Materiales didacticos:
Instalaciones y equipamientos.

20 PC de escritorio con Software y conexién a internet.
Notebook o PC que utilizara el facilitador.

Proyector multimedia. Pizarra acrilica.

lluminacién adecuada para la sala de clases.

e Sistema de aire acondicionado y ventilacion.

Equipos de cocina.

e Cocina de 6 hornallas con campana de extraccion. Horno eléctrico industrial. Envasadora al vacio.
Enfriador rapido. Freidora eléctrica. Cocina a induccion. Batidoras. Microondas. Mezcladora.

Procesadora. Molino. Amasadora. Refinadora. Divisora de masas. Camaras de frio. Equipos de coccion.
Bachas o piletas para lavar. Vajilleria. Platos, vasos, tazas, cuchillos, tenedores y cucharas. Utensilios y

herramientas de distinto tipo propios de la pre elaboracion. Ollas, cuchillos, rebafiaderas, bandejas,
coladores, cucharones, espatulas, termos, olla a presidon, mangas de reposteria, ralladores, sartenes,
moldes de varios tipos. Escurridores de verduras. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y
lenceria apropiados.

Mobiliarios

e Mesa de trabajo.15 sillas pedagdgicas como minimo. Escritorio y silla para el docente instructor.
Estantes. Material de acondicionamiento. Extintores y sistemas de seguridad.

Elementos necesarios, propios de la clase impartida:
[ ]

Elaborado por: Equipo A y DF-CIMA
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Mision: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social (MTESS)
Sistema Nacional de Formacién y Capacitaciéon Laboral (SINAFOCAL)
Formato Estandar de Disefio Curricular de Médulos Formativos

Nombre del médulo Seguridad e higiene en el trabajo Cédigo MF0005_1
Familia profesional Hospitalidad

Perfil profesional Cocina

Cédigo del perfil profesional | HOSP0002_ 2

Nivel de competencia (CNPP) | 1 (uno)

Duracién del médulo 60 horas Modalidad Presencial

Perfil de entrada del
participante

Requisitos minimos del participante para el acceso a la capacitacion
— Educacion Escolar Basica, concluida.
— Educacion Basica Bilingle para Jévenes y Adultas, tercer ciclo concluido
preferentemente.
— 16 afios de edad.

Perfil del profesional
formador

Perfil académico

- . Experiencia profesional requerida
(competencias técnicas)

- Curso de especializacion en el Con titulacion Sin titulacion
area. 1 afio de 2 afios de
- Técnicos en Gastronomia. experiencia experiencia
laboral laboral

Competencias pedagégicas
- MEC - Para ejercer la profesion docente se requiere como minimo
titulo habilitante para el nivel/disciplina respectiva con formacion
pedagégica.
- MTESS- Certificado o especializaciéon en el area con formacion
metodoldgica.

Perfil de salida del
participante

Una vez concluido los “5” moédulos, el participante tendra el perfil de
“Cocina’.
Otras ocupaciones y posibles puestos de trabajo

— Cocineros: Chef, Cocinero de servicio doméstico, Jefe de cocina,

— 2° Jefe de cocina, Bachero.

Objetivo General

Realizar las tareas de limpieza del area de trabajo, del equipo y utensilios
utilizados respetando los procedimientos y normas de higiene y salubridad.

Resultados de aprendizaje (RA) y criterios de evaluacion (CE) *

RA.1. Aplicar las normas de higiene personal establecidas en la normativa garantizando la salubridad de

los alimentos.

C.E.1.1. Utiliza los uniformes de trabajo y los equipos reglamentarios se conservandolos en buen estado de

limpieza.

C.E.1.2. Mantiene el aseo personal especialmente de aquellas partes del cuerpo que entran en contacto con
alimentos, para evitar contaminaciones

C.E1.3. Identifica las medidas de seguridad a tener en cuenta en el caso de presentarse heridas o lesiones
cutaneas, asi como otras enfermedades infecciosas para eliminar posibles focos de contaminacion con alimentos.
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Sistema Nacional ce Formacion
y Capacitacion Laboral

Mision: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacion laboral, con enfoque inclusivo en todos los niveles ocupacionales, garantizando y contribuyendo a la
productividad y competitividad de la fuerza laboral activa para la insercion laboral, social y econdémica de los beneficiarios, articulados con los sectores publico y privado

C.E1.4. Utiliza los elementos de proteccion como guantes, gorros y uniforme para evitar posibles focos de infeccion
de gérmenes.

C.E1.5. Utiliza vendajes para las heridas o lesiones cutaneas respetando la normativa vigente.

C.E1.6. Reconoce los gestos, habitos, adornos personales, que puedan proyectar gérmenes o contaminar a los
productos alimenticios.

C.E1.7. Analiza la legislacion en materia de higiene y manipulacién de alimentos para su cumplimiento y aplicaciéon
en la preparacion de los mismos.

C.E1.8. Cumpile la legislacion en materia de higiene y manipulacion de alimentos de forma rigurosa.

C.E1.9. Comunica las deficiencias detectadas en la manipulaciéon de alimentos de acuerdo a los procedimientos
establecidos.

RA.2. Limpiar maquinarias, equipos, y demas elementos del area de trabajo siguiendo los procedimientos
establecidos.

C.E.2.1. Mantiene el area de trabajo limpia y desinfectada evitando la contaminacion en la preparacién de alimentos
de acuerdo a los procedimientos establecidos.

C.E.2.2. Selecciona los productos de limpieza atendiendo la caracteristica del area a limpiar siguiendo los
procedimientos establecidos

C.E.2.3. Previene los riesgos en la manipulacién de los productos de limpieza por las personas evitando la
contaminacion de los alimentos.

C.E.2.4. Utiliza los agentes de limpieza seleccionados evitando el contacto con las materias primas y alimentos
elaborados.

RA.3. Preparar e higienizar las materias primas que se utilizaran en la realizacion de los distintas ofertas
del area segun procedimientos establecidos.

C.E.3.1. Selecciona los productos especificos y acordes para higienizar los productos alimenticios para su
preparacién posterior.

C.E.3.2. Prepara las materias primas alimenticias e higieniza con los productos acordes para su preparacion
posterior de acuerdo a un procedimiento establecido.

C.E.3.3. Mantiene el lugar destinado para el almacenamiento de materias primas ordenado y limpio cumpliendo las
normas de higiene y salubridad.

C.E.3.4. Realiza la limpieza e higiene de los productos enlatados antes de su almacenamiento evitando la
contaminacion cruzada.

RA.4. Realizar las operaciones de recogida de residuos, respetando las normas de higiene y de proteccion
medio ambiental.

C.E.4.1. Describe el proceso de almacenaje y la recogida de residuos y desperdicios siguiendo las normas de
higiene y seguridad para evitar malos olores y contaminaciones.

C.E.4.2. Clasifica los diferentes tipos de residuos se clasifican facilitar su recogida y eliminacién respetando las
normas de higiene y proteccion medio ambiental.

C.E.4.3. Realiza el almacenamiento de los residuos en los lugares sefialados especificamente, cumpliendo la
normativa vigente en materia sanitaria.

C.E.4.4. Mantiene los recipientes de almacenamiento de residuos en condiciones de limpieza de acuerdo con el
tipo de residuos que contendra.

C.E.4.5. Procede al reciclaje y a la reduccion de residuos de envases y recipientes siempre que sea posible de
acuerdo a las normas vigentes.

C.E.4.6. Identifica criterios de sostenibilidad y de protecciéon medioambiental en la eliminacion de residuos.
C.E.4.7. Aplica el procedimiento en la eliminacion de residuos siguiendo criterios de sostenibilidad y de proteccién
medioambiental.

RA.5. Limpiar el area teniendo en cuenta las normas de higiene y salubridad y de respeto medio ambiental.

CES5.1. Selecciona los productos de higiene teniendo en cuenta los materiales y equipamientos del area de trabajo.
CES5.2. Esquematiza el cronograma de limpieza para el area respetando el flujo de procesos de la misma teniendo
en cuenta los procedimientos establecidos.

CE5.3. Mantiene el orden y la higiene de su area en todo momento teniendo en cuenta las normas de higiene y
salubridad.

CE5.4. Establece un uso eficiente en los consumos de agua, energia y productos de limpieza siguiendo los
procedimientos establecidos siempre que sea posible.
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Contenidos Formativos

Contenidos conceptuales
— Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos.
— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
— Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
— Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
— Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
— Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
— Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
— Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
— Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico.
— Guias de practicas correctas de higiene.
— Alimentacion y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.
— Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
— Responsabilidad de la empresa en la prevenciéon de enfermedades de transmisién alimentaria.
— Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos.
— Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.
— Gestos. Heridas y su proteccion.
— Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
— Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria: Concepto y niveles de limpieza.
— Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
— Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
— Productos de limpieza de uso comun: Tipos, clasificacion.
— Caracteristicas principales de uso.
— Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
— Interpretacion de las especificaciones.
— Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
— Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.
— Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o equipos.
— Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria.
— Agentes y factores de impacto.
— Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios.
— Tipos de residuos generados. Residuos sdlidos y envases.
— Emisiones a la atmdésfera. Vertidos liquidos.
— Otras técnicas de prevencion o proteccion.
— Gestidn del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria. Consumo de agua.
— Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
— Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas.
— Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.
— Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria.
— Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
— Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.
— Identificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

— Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los

equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria.
— Medidas de prevencion y proteccion:

- En instalaciones.

- En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios.

- Equipamiento personal de seguridad. Prendas de proteccién: tipos, adecuacion y normativa.
— Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas.
— Incendios. Escapes de gases. Fugas de agua o inundaciones.
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— Planes de emergencia y evacuacion.
— Primeros auxilios.

Contenidos procedimentales
— Sistemas, métodos y equipos de limpieza.
Normas de higiene y seguridad en el trabajo.
Normas de manipulacion de alimentos.
Técnicas de preservacion de contaminacion de alimentos.
Técnicas de limpieza y desinfeccion.

Contenidos actitudinales
— Responsabilidad sobre la higiene y limpieza en la manipulacion de alimentos.

— Valora la responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmision alimentaria.

— Disfruta durante la aplicacion de habitos de higiene y salubridad en la manipulacién de alimentos.
— Disfruta durante la aplicacion de habitos de higiene en la preparacion de platos.

— Respeta las normas de seguridad en la preparacion de alimentos.

— Valora el trabajo en equipo para la preparacién de platos.

— Demuestra pro actividad en el trabajo.

— Manifiesta actitud responsable sobre las causas de contaminacion en el medio ambiente.

Requisitos basicos de infraestructura, espacio y apoyo a la imparticiéon de clases

Infraestructura:
e Aula polivalente hasta 40 estudiantes

Instalaciones:
e Suministro eléctrico con tomas de corrientes.
lluminacién adecuada.
Sistema de ventilacion.
Sistema de aire acondicionado.
Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seguridad.
e Conexion a Internet, por cable o red wifi.
Apoyo:
¢ Notebook o PC (docente).
Proyector multimedia.
Pizarra acrilica, pincel y borrador.
Aplicaciones informaticas de uso general instaladas en los equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), para trabajo con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente o instructor.
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Equipamientos, herramientas manuales y elementos auxiliares para el desarrollo de las clases

Local/Infraestructura:
e 15 alumnos recomendables como minimo.

Espacio
e Laboratorio de trabajo.
e 3 metros cuadrados por estudiante.

Equipamientos / Herramientas/Materiales didacticos:
Instalaciones y equipamientos.

20 PC de escritorio con Software y conexién a internet.
Notebook o PC que utilizara el facilitador.

Proyector multimedia.

Pizarra acrilica.

lluminacién adecuada para la sala de clases.

Sistema de aire acondicionado y ventilacion.

Equipos de cocina.

e Cocina de 6 hornallas con campana de extraccion. Horno eléctrico industrial. Envasadora al vacio.
Enfriador rapido. Freidora eléctrica. Cocina a induccion. Batidoras. Microondas. Mezcladora.
Procesadora. Molino. Amasadora. Refinadora. Divisora de masas. Camaras de frio. Equipos de coccion.
Bachas o piletas para lavar. Vajilleria. Platos, vasos, tazas, cuchillos, tenedores y cucharas. Utensilios y
herramientas de distinto tipo propios de la pre elaboracion. Ollas, cuchillos, rebafaderas, bandejas,
coladores, cucharones, espatulas, termos, olla a presidon, mangas de reposteria, ralladores, sartenes,
moldes de varios tipos. Escurridores de verduras. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y
lenceria apropiados.

Mobiliarios

e Mesa de trabajo.15 sillas pedagdgicas como minimo. Escritorio y silla para el docente instructor.
Estantes. Material de acondicionamiento. Extintores y sistemas de seguridad.

Elementos necesarios, propios de la clase impartida:
[ ]

Elaborado por: Equipo A y DF-CIMA




