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POR LA CUAL SE APRTJEBA LA MALLA CIJRRICULAR DEL CI,JRSO «COCINA

IIOSPTTALARH', DESARROLLADA Y VALIDADA POR TÉCNICOS DE LA DIRECCIÓN
DEL CENTRO DE DESARROLLO DE INNOYACIÓN DE METODOLOGiAS AVANZADAS
Y FORMACIÓN DE INSTRUCTORES (CIMA), DEPENDIENTE DEL SISTEMA
NACIONAL DE FORMACIÓN y CAPACITACTÓN LABORAL (SINAFOCAL). --------------

YISTO:

Asunción, J¿ de diciembre de 2024.

El Memorándum DCIMA N" 438/2024, de la Dirección del Centro de
Innovación de Metodologias Avanzadas y Formación de Instrucores (CIMA),
por el cual eleva a consideración del Secretario Técnico lnterino del
SINAFOCAL la propuesta de aprobación, ¡esolución mediante, de la Malla
Cunicular del curso "Cocina Hospitalaria"; y,

CONSIDERANDO:

Que, por Ley N" 5115/2013 se crea el Ministe¡io del Trabajo, Empleo y Seguridad
Social y la mencionada Ley en su Articulo 3" Objetivos en su numeral4 estipula:
Formular, planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supewisar y evaluar las políticas
nacionales y sectoriales en las materias socio-laborales, que incluyen, formación
profesional y capacitación para el trabajo, normalización y certificación de
competencias laborales, auto€mpleo, reconversión laboral y migración laboral.

Que, por Ley N" 1652/2000 de fecha 26 de diciemb,re de 2000, se crea el Sistema
Nacional de Formación y Capacitación Labo¡al.

Que, según el Artículo 2' de la Ley N' 1652/2000 - De la creación del Sistema y de
la hjación de sus objetivos "Créase el Sistema Nacional de Formación y
Capacitación Laboral con el objetivo de prestar a sus beneficiarios
oportunidades de formación y capacitación en sus diversas modalidades, con el
propósito de preparar y mejorar la calificación de los beneficiarios que requiera
el país en todos los niveles ocupacionales, que la oferta de bienes y servicios sea

competitiya y adecuada a un proceso de modemización y de reestructuración
económica del Estado".---

Que, según el Articulo 3'de la Ley N" 1652/2000 -Delos fines "El Sistema Nacional
de Formación y Capacitación Labo¡al tendrá entre sus frnes: b) la formación,
capacitación, especialización y reconvención sectorial de sus beneficiarios para
adecua¡ su rendimiento a las actuales condiciones y requerimientos de la
producción de bienes y servicios, y a la demanda del mercado.

Que, por Decreto N' 5U2/2016, se reglamenta la Ley N' 1652 de fecha 26 de
diciembre de 2000, "que crea el Sistema Nacional de Formación y Capacitación
Laboral (SINAPOCAL) y se abroga el Decreto N' 15904/2001, y que dicha
normativa menciona que: es necesario avanzar gradtalmente en la
implementación de nuev¿s formas de gestión que permitan la incorporación de
mano de ob,ra caliñcada a la economía nacional, que responda a las necesidades
de la población a través del mejoramiento de la calidad y opornrnidad en los
bienes y servicios generados y proporcionados mediante la acción
gubemamental y del sector privado 
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICI,]LAR DEL CURSO "COCINA
HOSPITALARIA', DESARROLLADA Y VAIIDADA POR TÉCMCOS DE LA DTRECCTÓN
DEL CENTRO DE DESARROLLO DE INNOVACIÓN DE METODOLOGiAS AVANZADAS
Y FORMACIÓN DE INSTRUCTORES (CIMA), DEPENDIENTE DEL SISTEMA
NACIONAL DE FORMACIÓN Y CAPACITACIÓN LABORAL (SINAFOCAL).

Que, las necesidades actuales de los usuarios de nuestros servicios de capacitación
exigen adecuar e innovar en forma continua los servicios de formación
brindados por la institución a la ciudadanía

Que, la malla curricular ha sido elaborada y validada por expertos del Instituto de
Previsión Social (IPS) y técnicos de la Di¡ección del Cent¡o de Desarrollo de
Innovación de Metodologías Avanzadas y Formación de Instructores (CIMA),
dependiente del Sistema Nacional de Formación y Capacitación Laboral
(SINAFOCAL)

Que, po; Decreto Presidencial N" 70 de fecha 18 de agosto de 2023, se nombra al
Señor Alfredo Javier Mongelós Go¡zález, Secretario Técnico Interino del
Sistema Nacional de Formación y Capacitación Laboral (SINAFOCAL). -----

PoR TANTo, en ejercicio de sus atribuciones,

EL SECR.ETARIO TÉCMCO D.ITERINO DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION Y
CAPACITACION LABORAL (SINATOCAL)

RESUELYE:

ART. I' APROBAR, la Malla Curricular del cu¡so "Cocina Hospitalaria" en la
modalidad presencial, con una duración de 160 horas, diseñada y validada por
expertos del Instiruto de Previsión Social (IPS), y técnicos del Centro de
Desarrollo de lnnovación de Metodologias Avanzadas y Formación de
Instructores (CIMA), dependiente del Sistema Nacional de Formación y
Capacitación Laboral (SINAFOCAL).

ART.20 AUToRIZAR, a la Dirección del Centro de Desarrollo de In¡ovación de
Metodologías Avanzadas y Formación de Instructores (CIMA), velar por la
implemen las acciones formativas conforme al anexo de la presente
resolució

ART.3. CO y cum vaf

Mongelós G.
Secretario Técnico Interino

SINAFOCAL
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SI NAFOCAL

Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social
Diseño Curricular- SINAFOCAL

Cocina Hospitalaria

Requis¡tos mínimos del part¡c¡pante para el acceso a la capac¡tac¡ón
- Educación Escolar Básica concluida/ Personas Jóvenes y Adultas
- Bach¡llerato/ Personas Jóvenes y Adultas.

- Un¡versitarios

Una vez conclu¡d módulos, el part¡c¡pante tendrá el perfil de
"Coc¡na Hosp¡talaria".
Pos¡bles puestos de trabajo

. Cocinero de servicio en Hosp¡tales, Jefe de coc¡na,

. 2" Jefe de cocina.
Otras ocupac¡ones
D¡señar y preparar d¡etas especial¡zadas, basadas en prescripciones médicas
Elaborar alimentos especial¡zados, s¡gu¡endo técn¡cas culinarias.
Cumpl¡r con estándares de higiene y seguridad alimentar¡a.
Su erv¡sar la acton distribuc¡ón de al¡mentos

Plan¡ficación de menús nutr¡cionalmente balanceados
Elaborac¡ón de alimentos sigu¡endo técnicas de cocción saludable
Control de la presentación y distr¡ ción de los alimentos

1

2
J
4 Evaluación de la aceptac¡ d¡etas por parte de los pac¡ente

1

va Váz ritós
:sion¡l DPlq

de la
i¡ r Di¡!ño

la Forñ¡

Nomb.e del curso

Perf¡l profes¡onal

N¡vel de competencia (CNPP)

Gastronomía

Código 00

Duración del curso 160 horas Modalidad Presencial

Pértil de entreda del
partic¡pante

Perfil académico
(competenc¡as técnicas) Exper¡enc¡a profesional requer¡da

Perfil del profesional
fo¡mador

Competencias pedagóg¡cas
- Título de profesor/docente en cualqu¡er especialidad; o
- Hab¡litación pedagógica/Habilitación metodológica requerida porcada

Administrac¡ón responsable.
- TÍtulo de profesor profesionalizante o,
- Formación basada en competencias (no excluyente).

S¡n t¡tulac¡ón

3 años de
experiencia laboral

Perfil de salida del
part¡c¡pante

Módulos Format¡vos
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Fam¡l¡a profesional

0

Con t¡tulac¡ónTÍtulo de profesor en la
espec¡al¡dad de la fam¡l¡a
profes¡onal,
Título de Técn¡co Superior, en
área de Gastronomia
Universitario con Titulac¡ón de
Grado en Nutrición o suoerior.

1 año de
exper¡enc¡a

labolal
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Un¡dad de competenc¡a - Módulo I

Resultados de aprend¡zaje y cr¡terios de evaluac¡ón - Módulo 1

RA. 1 ldentif¡car las neces¡dades nutric¡onales específ¡cas de los pacientes, según el diagnóstico clínico.
C.E.1.1.Ver¡f¡car el diagnóstico méd¡co con precisión, considerando las restr¡cc¡ones al¡mentarias establecida por

el profes¡onal médico

.E.1.2.ldentif¡car las neces¡dades nutr¡c¡onales del paciente de manera precisa, tomando en cuenta su condición

siológica, edad, y recomendaciones del equipo médico

.E.1.3.Respetar las ind¡caciones del equ¡po médico de manera rigurosa, asegurando que todas las necesidades
ietéticas seán atendidas-

C.E.1.4.Regiskar en la plan¡lla/s¡stema las necesidades nutr¡cionales de forma clara y completa, asegurando que

la ¡nformación esté d¡sponible para todo el equ¡po involucrados

RA. 2 Coordinar la planif¡cación de menús con el equ¡po médico y nutr¡cion¡sta asegurando las dietas según
las recomendac¡ones clínicas.
CE 2.1. Validar el plan de al¡mentac¡ón del paciente en colaboración con el equipo méd¡co y nutricion¡sta,
asegurando que todas las d¡etas estén alineadas con las recomendaciones clfn¡cas.

ke¡.2. Garantizar la aprobac¡ón de las d¡etas antes de su implementación, mediante rev¡s¡ones y ajustes
necesarios real¡zados por el equ¡po médico
CE 2.3. Ajustar los menús plan¡ficados de acuerdo con las observac¡ones y sugerenc¡as del equipo nutr¡cional,
asegurando que se cumplan todas las restricc¡ones y requ¡srtos dietét¡cos.
CE 2.4. Documentar las dec¡s¡ones tomadas en la planificación de menús de manera detallada, fac¡l¡tando la
revis¡ón y seguimiento por parte del equ¡po clinico.
CE 2.5. Comunicar de manera efectiva los camb¡os en el menú al personat encargado de la preparac¡ón,

asegurando la d¡scipl¡nada implementación de las dietas.
RA 3. Selecc¡onar ¡ngred¡entes para la preparac¡ón del menús hosp¡talar¡os, considerando su valor
nutr¡c¡onal y disponibilidad.
CE 3.1. Selecc¡onar ¡ngredientes que cumplan con los requerimientos nutric¡onales establec¡dos, asegurando su
cal¡dad y adecuac¡ón al diagnóstico del paciente.

CE 3.2. Ver¡f¡car la dispon¡b¡lidad de los ingredientes antes de la plan¡f¡cac¡ón, ajustando los menús según la

d¡spon¡bilidad y la calidad de los productos.

CE 3.3. Asegurar que los ingred¡entes selecc¡onados cumplan con los estándares de segur¡dad al¡mentar¡a,

evitando posibles r¡esgos de contam¡nac¡ón.

I CE 3.4. Revisar las alternativas de ¡ngredientes en casos de restricciones específ¡cas, garantizando que las

I sustituciones mantengan el valor nutricional del menú orig¡nal.

Unidad de competenc¡a - Módulo 2
Cód¡go de la Un¡dad de
Competenc¡a

I Elaborar dietas/menús hospitalar¡os establecidos en el d¡agnóstico
clinico de los acientes
Resultados de aprendizaje y criter¡os de evaluac¡ón - Módulo 2

RA. l.Ejecutar técn¡cas de cocc¡ón saludable para la preparación de alimentos, s¡gu¡endo las directr¡ces
nutricionales y médicas.
CE 1.1. Util¡zar métodos de cocción saludable en la preparac¡ón de alimentos, garantizando la ádecuación a las
recomendaciones médicas.
CE 1.2.Controlar con precis¡ón la temperatura de cocción, asegurando la seguridad al¡mentaria y ev¡tando la

sobre cocción o cocc¡ón insuf¡ciente
CE l.3.Ajustar las técnicas de cocción según las caracter f¡cas de los al¡mentos (textura, humedad,

EYa Vá
lesionllh
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tamaño) optimizando su valor nutr¡c ional
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Código de la Unidad de competencia

0000Planificación de dietas/menús hosp¡talarios establecidos en el
diaqnóstico clinico de los oac¡entes.

0000
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cE l.4.Respetar los valores nutricionales durante la cocción, m¡nim¡zando la pérdida de nutrientes y evitando el

uso excesivo de grasas.

RA. 2.Preparar una variedad de al¡mentos que conseryen su valof nutr¡cional med¡ante técnicas de cocción
saludable.
CE 2.1: Elaborar pletos principales que conserven su valor nutricional, ut¡lizando métodos de cocc¡ón saludable
recomendados por las guías dietét¡cas.
CE 2.2: Apl¡car técn¡cas adecuadas para la preparac¡ón de carnes, pescados y platos vegetarianos, preservando

sus propiedades nutric¡onales a través de un control preciso de la temperatura y tiempo de cocción.

CE 2.3: lmplementar técnicas de cocción para la elaboración de sopas nutrit¡vas, asegurando su cal¡dad
nutric¡onal med¡ante la selección adecuada de ¡ngredientes y métodos de cocción.
CE 2.4: Elaborar postres nutrit¡vos y bajos en azúcar, cumpliendo con los estándares d¡etéticos específicos para
pacientes con restr¡cc¡ones calór¡cas o de azúcar.

CE 3.'l: ldentif¡car los tipos de contaminac¡ón cruzada en el entorno de trabajo med¡ante estrateg¡as preventivas,

asegurando un amb¡ente seguro y l¡bre de contam¡nantes.
CE 3.2: Segu¡r protocolos de limpieza y desinfección establecidos, manten¡endo la higiene durante la preparación

de alimentos y minimizando el riesgo de contaminac¡ón.
CE 3.3: Adoptar prácticas seguras en la man¡pulación de alimentos, conforme a las normat¡vas vigentes,
garantizando la segur¡dad al¡mentar¡a en todas las etapas del proceso.

CE 3,4: Aplicar las normativas y regulaciones al¡mentarias vigentes, asegurando el cumplimiento de los requisitos
legales y sanitar¡os en la elaborac¡ón y d¡str¡buc¡ón de los alimentos.

Supervisar la presentación y d¡stribución de los al¡mentos

CE 1.1: Estandar¡zar la presentación de los alimentos, asegurando que cada plato sea bien presentable

v¡sua¡mente y nutr¡c¡onalmente adecuado.

CE 1.3: Evaluar el estado nutric¡onal de los alimentos servidos de manera visual y registros nutricionales,
garantizando su adecuac¡ón a las d¡etas prescr¡tas.

CE 1.4: Rev¡sar la presentación de cada plato, asegurando que cumpla con los estándares de calidad y requisitos
d¡etéticos antes de ser entregado al pac¡ente.

RA. 2. Coord¡nar la d¡stribución de 106 al¡mentos dentro del hosp¡tal, asegurando una entrega puntual y en
cond¡ciones ó de los alimentos.
CE 2.1: Plan¡f¡car la distr¡buc¡ón de los alimentos para una entrega puntual y en cond¡ciones ópt¡mas de los
alimentos en todas las áreas del hosp¡tal.

CE 2.2: lmplementar controles de calidad en los puntos de distribuc¡ón, garantizando que los al¡mentos
mantengan su integr¡dad hasta la entrega.
CE 2.3: Monitorizar los t¡empos de entrega, ajustando la log¡stica según sea necesar¡o para mantener la ef¡c¡encia

en la d¡stribuc¡ón.

CE 2.5: Controlar los puntos crít¡cos de cocc¡ón, garantizando la calidad final de los alimentos med¡ante el

mon¡toreo constante de las cond¡ciones de cocción.
CE 2.6: Aplicar el conocimiento del valor nutricional de cada ingrediente durante la preparación de los alimentos,
asegurando que cada plato contr¡buya a los objetivos nutricionales del paciente.

RA 3. Implementar medidas de prevención de la contaminación en la man¡pulación de alimentos,

Cód¡go de la Un¡dad de
Competencia

0000

Resultados de aprendiza¡e y criter¡os de evaluación - Módulo 3
RA. I lnspeccionar la presentaclón de los al¡mentos destinados a pac¡ontes hospital¡zados, cumpl¡endo a
la vez con los parámetros nutricionales establecidos.

I

CE 2.4: Evaluar la sat¡sfacc¡ón de los pac¡entes y el nal, cerciorándose que la d¡str¡bución cum a con las
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expectativas y neces¡dades
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Unidad de competencia - Módulo 3

CE 1.2: Verif¡car la certificación de los al¡mentos antes de la d¡str¡buc¡ón, asegurando su estándares dietéticos y

conformidad con las normat¡vas hospitalarias.
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RA.3. Apl¡car normativas de seguridad e hig¡ene en la presentación y d¡str¡bución de alimentos dentro del
hospital, utilizando protocolos of¡ciales,
cE 3.1: Verif¡car las práct¡cas de higiene en la manipulación de alimentos, asegurando un ambiente seguro y

limpio.

CE 3.3: Asegurar la apl¡cac¡ón de protocolos de higiene en la distribución de alimentos, m¡n¡mizando los r¡esgos

de contaminación.
CE 3.4: Realizar auditorías de higiene y seguridad alimentaria, cert¡ficando el cumplim¡ento de las normativas

hospitalar¡as.

Un¡dad de competencia - Módulo 4

Evaluar la aceptación de las dietas por parte de los pac¡entes 0000

Resu¡tados de aprend¡zaje y cr¡ter¡os de evaluación - Módulo 4
RA 1: Recoger información sobre la aceptación de las d¡etas por parte de los pacientes, ut¡l¡zando
encuestas, entrevistas y observac¡ones directas para la detección de los niveles de satisfacción y áreas
de meiora.
CE 1.1: D¡señar encuestas de satisfacción para los pac¡entes, garant¡zando que las preguntas aborden todos los
aspectos relevantes de la d¡eta.

CE 1.2: Realizar entrevistas con pac¡entes para la evaluac¡ón de la aceptac¡ón de las d¡etas, asegurando que se
recoja rnformac¡ón detallada y prec¡sa.

CE 1.3: Observar directamente el comportam¡ento de los pacientes durante las comidas, ¡dentificando patrones

de consumo y posibles rechazos de ciertos alimentos
CE 1.4: Registrar los datos obtenidos de las encuestas, entrevistas y observac¡ones, cert¡ficando su prec¡s¡ón y

utilidad para el anális¡s.

FIA 2: Anal¡zar la ¡nfo¡mac¡ón recogida sobre la aceptación de las d¡etas, ident¡r¡cando tendenc¡as y
atrones ue ¡nd¡ uen el n¡vel de satisfacción de los entes bles áréas de uste.

CE 2.1: Evaluar los resultados de las encuestas y entrev¡stas, ¡dentif¡cando tendencias en la aceptación de las
d¡etas.

CE 2,2: Analizat los patrones observados en el consumo de al¡mentos, relac¡onándolos con la aceptación general

de las dietas.
CE 2.3: ldentif¡car áreas especÍficas de las dietas que requ¡eren ajuste, basándose en los datos recopilados

CE 2.4: Redactar informes que resuman los hallazgos del análisis, proponiendo recomendaciones de mejora para

la aceptación de los al¡mentos d¡etéticos.
RA 3: Proponer me¡oras en las d¡etas ofrec¡das a los pacientes, basándose en los resultados del análisis y
en coord¡nac¡ón con el equ¡po de nutr¡cion¡stas y el personal méd¡co.
CE 3.1: Presentar recomendac¡ones para ajustar las d¡etas, asegurando que las propuestas estén alineadas con
los resultados obtenidos y las necesidades nutricionales de los pacientes.

CE 3.2: Coord¡nar con el equipo de nutricion¡stas para ¡mplementar los cambios en las d¡etas, garant¡zando que
las modificaciones sean viables y efectivas.
CE 3.3: Veriflcar la aceptación de las d¡etas aiustadas a través de pruebas piloto, recogiendo nueva

retroal¡mentac¡ón de los pac¡entes.

CE 3.4: Ajustar las recomendaciones en func¡ón de los resultados de las pruebes p¡loto, asegurando una mejora

cont¡nua en la aceptación de las dietas.

s

nuclon

,l

., t GOBIERNODIL IPARA(;UÁIV penncuAY I REKUAI

f Ur.rr

CE 3.2: Supervisar el uso de equipos y utens¡lios, garantizando su conformidad con las regulaciones de seguridad
al¡mentaria.

Código de la Unidad de competencia
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Conten¡dos conceptuales
. Diagnóstico clínico y su influencia en las necesidades nutricionales.
. Tipos de dietas hosp¡talarias.
. Restr¡cc¡ones alimentarias comunes (e,. dietas ba¡as en sodio, azúcar, etc.).
. ldentificación de necesidades nutricionales según condición médica y recomendaciones del equipo

médico.
. Programacióndemenús. Colaborac¡ón interdiscipl¡nar¡a
. Documentación de cambios en los menús.
. D¡rectr¡ces clin¡cas para la alimentación.
. Normat¡vas hospitalar¡as relacionadas con la alimentac¡ón.
. Valor nutr¡c¡onal de los alimentos.
. Segur¡dad al¡mentaria y estándares de calidad.
. Sustituc¡ones al¡mentarias para restricciones d¡etéticas.
. Técnicas de cocción saludable (hervido, vapor, horneado, etc.).
. Métodos de cocción que preservan el valor nutricional
. Pérdida de nutrientes durante la cocción.
. Recomendac¡ones médicas y nutricionales.
. Nutrientes esenc¡ales según tipo de al¡mento.
. Estándares estét¡cos y nutr¡c¡onales en la presentación de alimentos.
. Ceniñcación de los alimentos hospitalarios.
. Logfstica en la distribución de alimentos en hospitales.
o Control de cal¡dad en la d¡stribución.
. Técn¡cas de recogida de información (encuestas, entrevistas, observación).
. lndicadores de aceptac¡ón de las d¡etas.
. Análisis de datos cual¡tat¡vos y cuant¡tat¡vos sobre aceptac¡ón de dietas.

ldentificación de tendencias en el consumo de alimentos
Contenidos procedimentales

. Revisión de diagnósticos méd¡cos.

. Reg¡stro de las neces¡dades en planillas o s¡stemas.

. Organizac¡ón efectiva con el equ¡po médico y nutricion¡sta.

. Validac¡ón de menús y aiustes según sugerenc¡as.

. Selección de ingred¡entes de acuerdo con los requerim¡entos nutr¡cionales

. Verif¡cación de la disponibll¡dad y frescura de los ingred¡entes.

. Aiuste de pos¡bles sust¡tuc¡ones alimentarias.

. Aplicac¡ón de métodos de cocción adecuados.

. Revisión prec¡sa de la temperatura y tiempos de cocción.

. Min¡m¡zación de la pérd¡da de nutr¡entes.

. Aplicación de técnicas para preservar nutr¡entes.

. Elaboración de platos princ¡pales, sopas y postres nutritivos.

. Estandar¡zación y verificac¡ón de la presentac¡ón.

. Revisión de la conform¡dad de los platos con las d¡etas prescritas.

. Planificación de la distribuc¡ón.

. Monitoreo de t¡empos y condiciones de entrega.

. Diseño y aplicación de encuestas.

. Realización de entrevistas y observac¡ones d¡rectas

. Anál¡s¡s de resultados de encuestas y entrevistas.
ldenlif¡cación de áreas de a uste en las d¡etas

Eva V

0i6lñ(

Contenidos formativos

Conten¡dos actitud¡nales
. Rigor y precis¡ón en la ¡nterpretac¡ón del diagnóst¡co clfnico.
. Respeto por las indicaciones del equipo médico.
. Responsab¡lidad y claridad en la documentación.
. Comunicación clara y eficaz con el equ¡po.
. Flexibilidad y disposición para realizar ajustes según observac¡ones

Disci l¡na en la im ementación de Ios cambios

toProbaion

L.
irOla

...^É^.^J . !.lf!s§

,,t-r\
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Meticulos¡dad en la selección de ingred¡entes.
Responsabil¡dad en garant¡zar la seguridad al¡mentaria.
Adaptabil¡dad ante la falta de ciertos ingred¡entes.
Precisión y atención al detalle en la cocc¡ón.
Respeto por las directrices nutricionales.
Responsabil¡dad en la preservac¡ón del valor nutricional.
Cuidado y atenc¡ón en la preservac¡ón del valor nutr¡cional.
Disciplina en el control de procesos.
Compromiso con la calidad del alimento f¡nal.
Atenc¡ón a los detalles estéticos.
Responsabil¡dad en asegurar ¡a calidad del alimento presentado.
Rigor en la evaluación nutric¡onal v¡sual.
Compromiso con la entrega puntual.
Proactividad en la optimización de la logíst¡ca.
Responsab¡lidad en asegurer la integr¡dad del alimento distribuido
Empatía hacia las neces¡dades y preferencias de los pac¡entes.
Meticulosidad en la recogida y registro de datos.
Comprom¡so con la mejora cont¡nuá.
R¡gor en el anális¡s de datos.
Proact¡vidad en la identificación de mejoras.

Res b¡lidad en la redacción de ¡nformes claros

lnfraestructura:

' Aula polivalente hasta 40 estudiantes/ 20 alumnos recomendable
lnstalaciones:

. Sum¡nistro eléctrico con tomas de corr¡entes.

. lluminación adecuada para la sala clases.

. Sistema de vent¡lac¡ón.

. S¡stema de a¡re acond¡c¡onado.

. Accesibil¡dad un¡versal a los espac¡os.

. Erfintores y sistemas de segur¡dad.

. Conexión a lnternet, por cable o red w¡f¡.
Apoyo:

. Notebook o PC (docente/ por part¡cipantes).

. Proyectormult¡med¡a.

. P¡zarra acril¡ca, p¡ncel y bonador.

. Aplicaciones informáticas de uso general ¡nstaladas en los equ¡pos.

. Sillas (una para cada estud¡ante).

. Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de part¡c¡pantes), para trabajo con o sin computador.

. Escritorio y s¡lla para el docente o instructor
Espac¡o

. Laboratorio de trabajo/ cocina.

. 3 metros cuadrados por estudiante.
Equ¡pos de coc¡na.
Cocina industrial. Horno eléctrico industrial. Envasadora al vacfo.
Enfriador rápido. Freidora eléctrica. Cocina a ¡nducc¡ón. Bat¡doras. Microondas. Mezcladora.
Procesadora. Mol¡no. Amasadora. Ref¡nadora. Div¡sora de masas. Cámaras de frio. Equ¡pos de cocción
Bachas o piletas para lavar. VajillerÍa. P¡atos, vasos, tazas
herramientas de dist¡nto t¡po prop¡os de la pre elaborac¡ón.

, cuchillos, tenedores y cucha ras Utens¡l¡os y

Eva V

lh¡3 y D¡¡aio

Requisitos básicos de ¡nfraestructura, espacio y equ¡pamiento

o
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Ollas, cuchillos, rebañaderas, bandejas, coladores, cucharones, espátulas, termos, olla a presión, mangas de
repostería, ralladores, sartenes,
moldes de var¡os tipos. Escurridores de verduras. Productos de limp¡eza. Combustibles. Uniformes y

lencerfa aprop¡ados.
Mobiliar¡os
Mesa de trabajo 20 sillas pedagóg¡cas como minimo.
Estantes.

Elaborado por: Equ¡po A y DF-CIMA

Firma de los técnicos Profes¡onalValidado por

I
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Hoia de validación
Técnico Responsable: Llc. Marla Alejandra Rlos y Abog. Eva Vázquez

Fecha:0¡llf 22024.

,(,t lci

Firma y aclaración del

1
Cargo.

techa: 4 17? 12024

P qj?hi,ii

Scanned with

Recomendaciones sugeridas para el documento.

Ejemplo:

1- Por p€dido de lá Seccló,, Coclna dal Hospltel Centrat del IPS y en traba¡o coordinado con los

funcionarios de Srrrfoca¿ se gestbna y se acuerda organ¡zar el curso de Formación de

lnstructofes de Codna Hospitalaria.

2- De acüerdo a la malla curicular realizada y remitida por Sinafocal, postefior a reuniones y

enfevislas con func¡onarios de h Sección Coc¡na, solo se aconseja la utilizac¡ón de téminos

técnicos en partes especlñás de dicha malla, acordes al área en part¡cular para el desarollo del

cr¡rso, a fin de opt¡mizar el maneio, un¡ficac¡ón de tém¡nos y me¡orar la comPrensión. Se resaltan

d¡d|os térmims en la malla curicular.

$ Se sug¡ere un 'pre curSo presenc¡al' pañ¡ una expl¡cac¡ón general del proced¡miento y

esdarecimiento de dudas y preguntas al respecto, ten¡cndo en cuenia que §efá un nusvo hecho

con el que hasla el dla de hoy no se ha contado.

+ Es ¡mpodante contar con las ¡hrasln cluras adecuadas para la ¡mpart¡r esle curso, asl como ¡os

eqtbamienlos necesarios para la menc¡onada ocasión. En esle santk o, el HosPllel canÜet de

,PS, alenla coo feqrsos necesarios, pero es fundamenlal dennir la lista de eslas neces¡dades, as¡

como las fecñas y horarios para proceder a realizar las reseNas para su ulilizac¡ón.

$ Se aa¡erda reunión y presentac¡ón del prograrna a la Direcc¡ón de Apoyo y Servicios, en fecha y

horai conlinnar.

(i

Lic. Belén Pérez
¡utd(ioñl3t¡

'f;:l=i:Í.'i315'

f,e. r6.
xpeftos

@ camscann"t

Sugerenclas varlas de! representante
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MANDU'ARA OCIUA Ne 438/2024
MEMORÁNDUM DCIM AN9 43812024

MAVAPE éURRR: Econ. Alfredo Mongelos, Secretario Técnico

A S¡stema Nacional de Formación y Capacitación Laboral - SINAFOCAL

MÁVAPA OHAI:

De

C.P. Johanna Al¡ce Genez, Directora lnterina

Dirección - CIMA y Formación de I

MBA'ÉREPA oÑE'É: Remis¡ón de diseño cunicular
Referencia

ARANGE:
Fecha

l7 de d¡c¡embre de 2024

Me dirijo a usted, y por su intermedio a quien corresponda, a fln de remitir

el diseño curricular trabajado conjuntamente con técn¡cos de Desanollo de la

Formación y expertos del lnst¡tuto de Previsión Social - IPS (Hospital Central),
conespondiente al curso de Cocina Hospitalaria, con una duración de 160

horas y bajo la modalidad presencial.

Solicitamos su visto bueno y posterior aprobación por Resolución.

S¡n otro motivo particular aprovecho la oportunidad para saludarle atentamente.

Adjunto:
o Diseño curricular de Cocina Hospitalaria, 160 horas.
. Hoja de validación
o Expediente N" 40412024
o Memorándum CDF N'05112024
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MEMORÁNDUM CDF NO 051/2024

A C.P. Johanna Alice Génez, Directora

Centro de Innovac¡ón de Metodologías Avanzadas - CIMA

: Remis¡ón de talla Curricular de "Cocina Hospitalaria"

: 1't de diciemb¡e del 2024.-

De

Asunto

Fecha

l,ic

Por medio de la presente, me permito remitirle la malla curricular y la hoja de validaciól
correspondiente al curso de "Cocina Hospitalaria". La malla curricular ha sido elaborada por las
Técnicas María A. Rlos y Eva Vázquez conjuntamente con la Lic. Sonia Raquel Acosta Giméndz
y la Lic. Belén Pérez, funcionarias áe la Sección Cocina del Instituto de Previsión Social (lPS) eir
carácter de Expefas Ocupacionales y Formativas, tal como se detalla en los documentos adjuntos. I

La malla curricular ha sido diseñada cumpliendo los criterios metodológicos aplicados por el
SINAFOCAL, asegurando un enfoque que responde a las necesidades del sector productivo

Agradecemos su atención y quedamos a disposición para cualquier consulta o acla¡ación adicional
que pudiera requerir sobre los documentos enviados.

Atentamente.

Anexos:

o Malla Curricular del Curso "Cocina Hospitalaria "
r Hoja de Validación

,*.,ír*,1.'; ii:',' . '- , ,,llY SeE""riao ¡oc"'

:': ' :' "-l',. - cliiÁ

Fech3. tr/ptl9_!1 t:rl: \35F
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: Lic. Derlis Cabrera, Coordinador lnterino

Coordinación Desarrollo de la Formación - CIMA
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MESA DE ENTRADA

Sistema Nacional de Formación y Capacitación Laboral

EXPED¡ENTE N": 40412024

RECURRENTE: IPS - DGDTH UMNLA

REFERENCIA: Solicitud de prov¡s¡ón de equipo técnico
para elaboración del contenido
programático del curso "Cocina
Hospitalaria"

HORA: 07:33

RECIBIDO POR
Carlos Cano
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info@sinafocal.gov. pyZ¡mbra:

CONSULTA SOBRE COCINA HOSPITALARH

De : Hector Damian Benitez Caballero
<hdbenite@ips.gov.py>

Asunto : CONSULTA SOBRE COCINA HOSPITALARIA

Pa¡a ; info@s¡nafocal.gov.py

Para o CC : Sonia Raquel Acosta Gimenez
<sr¿icosta@ips.gov,py>, Humberto Anton¡o Araujo
Aguero <haraujo@ips.gov.py>, Job Cesar Augusto
Ram¡rez Torales <jocerami@ips.gov.py>

mlé, 03 de abr de 2024 15:01

, 1 ffcheros adjurtos

Buenas tardes
Econ. Alfredo Javier Móngelos González
Secretario Técnico de la Secretar¡a Nacional de Formación y Capacltación Laboral (SINAFOCAL|

Ante todq reciban un grato saludo; desde el Departamento Desarrollo delTalento Humano del
lnstituto de Prev¡sión Social, nos dirig¡mos a usted y por su ¡ntermedio a qu¡en corfesponda, a fin
de solichar la provisión equ¡po técnico necesario para la elaboración del cortenldo programático
del curso (bCiAa lrOspftala¡fa en marco de la capacitaclón y mejora continua para el personal
de cocina del lnstituto de Prev¡s¡ón Social.

En tal sentido, la Sección Cocina del Departamento Apoyo Lo8Ístico del Hospital Central, deslgna a
los sigu¡entes func¡onarios del área:

. Nery Acosta Amar¡lla - Nutric¡onista Teléf: (0994) 30+038

. Myrian Estela Gonzále¿ Sosa Cocinera Telf: (0982) 333-552

. Jessica Rodr8uez - Nutricion¡sta Teléf.: (0982) 114-744

. Zulma El¡zabeth Móngelos de Benltez Coclnera Teléf.: (09821 173-645
¡ Ana Belén Rodríguez Leiva - Nutricionista Teléf.: (0984)851-157
. Juan¡ta Concepción Mareco Galeano - Coc¡nera Teléf.: (0984) 141-269

Es de suma ¡mportancia mencionar que el Departamento Desarrollo delTalento Humano del lPS, se
encuentra abocado en ofrecer oportun¡dades de crecimiento profesionaly personal a los
colaboradores de la lnstituc¡ón, motivo por el cual es de suma relevanc¡a contar con el apoyo
requerido.

En espera de una respuesta favorable a lo sol¡c¡tado, deseamos un buen résto de jornada,

Cordialmente.

G,P. Hóctor Benltez
Jele - Sección foÍnatión y Cap6.h¡dón

Dlr€<clón de Geslóo y D€sanollo delTálañto Hum¡no

r,,rr, hdbe nite@jpg4g!!Py - rp: I321e
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