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DESCRIPTOR

NUEVOS PROCESOS PRODUCTIVOS RELACIONADOS A LA ALIMENTACION INOCUA
DICAP CHILE LTDA.

I.  ANTECEDENTES GENERALES

1. Coddigo SENCE 1 1237891948.

2. Cobdigo Interno :NPP - 12.

3. Nombre del Curso : Nuevos Procesos Productivos para Alimentacion
4. NUmero de Participantes : GRUPOS CERRADOS DE 30 PERSONAS.

5. Horas :24:00

Il.  POBLACION OBJETIVO

1. Cargo : Personal operativo de empresas de Alimentos y/o.
Alimentacion.

lll.  OBJETIVO GENERAL DEL CURSO

Al finalizar el taller, los participantes conocerdn e identificardn las distintas etapas del
proceso de elaboracion, control y seguimiento de la produccién de alimentos bajo la
modalidad “Cook and Chill" y Sistemas Mixtos, incorporando el concepto de Cadena Fria
y la trazabilidad de los productos.

IV. OBJETIVOS ESPECiIFICOS DEL CURSO
A partir de las diferentes unidades de aprendizaje, el participante:

1. Conocerd el origen del concepto “Cook and Chill".

2. lIdentificard las etapas de proceso y control en la elaboraciéon de alimentos a
través del sistema “Cook and Chill".

3. Reconocerd las etapas de proceso y control de elaboracién de alimentos bajo los
nuevos estdndares de produccidn tecnificada.
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V. PROGRAMA
1. Historia y Origenes del Sistema “Cook and Chill”:

a. Inicios y primeros pasos en Europa.
b. 1ra. Experiencia en Sud América
c. Experiencias en Chile (Sodexo)

2. Elaboracion de alimentos a través del Sistema “Cook and Chill’’:

H.A.C.C.P.

Concepto Cadena Fria.

Elaboracion de Minuta.

Compra - Bodega — Recepcion.
Produccioén.

Abatimiento.

Mantencion y/o Almacenamiento en Frio.
Despacho y Distribucion.

Retermalizacién.

Servicio.
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3. Elaboracion de alimentos a través de Sistemas Mixtos:

Recepcién — Bodega.
Almacenamiento en Frio.
Produccidén Cocina Tradicional.
Retermalizaciéon “Cook and Chill”.
Servicio.
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VI. METODOLOGIA

e Expositiva con apoyo de material audiovisual.

e Taller practico - demostrativo de la utilizacién de las técnicas aprendidas, utilizando
productos y equipamiento para la producciéon con Sistema “Cook and Chill”

e Coordinacién y supervision permanente por parte del relator.
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VIl. EVALUACION

Se consideran las siguientes evaluaciones:

¢ Evaluaciones parciales de aprendizajes esperados, a partir de las actividades
prdcticas realizadas, y segun pautas de observaciéon y cotejo.
e Evaluacion Escrita Final, estructurada con preguntas de alternativas a responder

desde los confenidos tratados durante la jornada.

e Informe de la actividad: Se presentard un informe final, en el cual se indicard el
aprendizaje obtenido vs el aprendizaje esperado, a través de indicadores que se

medirdn durante el curso (antes, durante, después).

VIl. CONDICIONES DE APROBACION

Se considerard aprobado a todo aquel participante que cumpla con las siguientes

condiciones:

e Obtenga una evaluacion final del curso — sobre una escala de 1,0 a 7,0

superior a 4,0.

—-igual o

e Cuente con un porcentaje final de asistencia igual o superior al 75%.

IX.  MATERIALES Y RECURSOS

1. Material Audiovisual:

e Computador Portdtil.
Proyector multimedia.
Parlantes.

Contenido Audiovisual.
Presentador Multimedia USB.

2. Material Gréfico:

Manual del participante.
Lapices.

Test Escritos.

Encuestas de Satisfaccion.
Diplomas de participacion.
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