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CONVENIO ESPEC¡FICO DE COOPERAClÓN INTERINSTITUCIONAL
ENTRE EL MTNISTERIO DE TRABAJO, EMPLEO Y SEGURIDAD SOCIAL,
EL SISTEMA NACIONAL DE FORMACIÓN Y CAPACITACIÓN LABORAL

Y
LA ASocrAcrór,¡ oe oesenRoLLADoRES y EMpRENDEDoRES DEL
pARAGUAy pARA LA e¡ecuclóru DEL pRoyEcro "¡oRmlclóu v

cnpeclreclóN LABoRAL eru el Ánet oe cesrnoNouit
oRIENTADA A poBLActoNES EN struAclól oe vULNERABILIDAD-
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En la ciudad de Asunción, Capital de la República del Paraguay, atos ..1.T..
días del mes de setiembre del año dos mil veintidós, entre el MINISTERIO DE
TRABAJO, EMPLEO Y SEGURIDAD SOCIAL, en adelante MTESS,
representado en este acto por la señora CARLA BACIGALUPO, en su carácter
de Ministra, designada como tal por Decreto del Poder Ejecutivo No 0212018
de fecha 15 de agosto de 2018, con domicilio en las calles Luis Alberto de
Herrera esquina Paraguarí de la ciudad de Asunción, el SISTEMA NACIONAL
DE FORMACIÓN Y CAPACITACIÓN LABORAL, CN AdEIANtC SINAFOCAL,
representado en este acto por el señor ALFREDO MONGELOS GONZÁLEZ,
en su carácter de Secretario Técnico lnterino, designado como tal según
Decreto N"1 58/2018 de fecha 31 de agosto de 2018, con domicilio legal en las
calles lturbe N' 175 y Eligio Ayala, de la ciudad de Asunción y la ASOCIACION
DE DESARROLLADORES Y EMPRENDEDORES DEL PARAGUAY EN

adelante ADEPY representado en este acto por el señor OSCAR NICOLÁS
PEREIRA VARGAS, en carácter de Presidente, y la señora LUZ BETTINA
CUANDU CUBAS, en carácter de Secretaria según Acta de Fundación de
fecha 15 de agosto de 2021, con domicilio legal en Jacques Balansa N"1717
casi Amanecer, Ciudad de Lambaré, Departamento Central.

Manifiestan

las necesidades futuras y a las experiencias derivadas del trabajo conjunto. Para
el mejor desempeño de los programas y proyectos conjuntos I
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Que, las instituciones firmantes se encuentran unidas por una comunidad de
intereses y objetivos en los campos de formación profesional y cultural.

Que, en fecha 4L de setiembre de 2022, se suscribió el Convenio Marco de
Cooperación lnterinstitucional entre el Ministerio de Trabajo, Empleo y
Seguridad Social, el Sistema Nacional de Formación y Capacitación
Laboral y la Asociación de Desarrolladores y Emprendedores del Paraguay
con el objeto de acordar un marco de cooperación para la realización de
actividades conjuntas.

Que, el mencionado Convenio Marco en su cláusula quinta "Del

Pefeccionamiento del Convenio" establece que "las instituciones firmantes
manifiestan su interés de ir perfeccionando el presente Convenio, en función a

- Adopy



MBA'APg, JEPOROITOüaA,APO
HA TEIAYGUA JEIKOPORA M ETÁ REKUÁI

OBIERNO NACIONAL
f^,brllal

hhi,,t"
rT
!G

SINAFOCAL

Que, en v¡rtud del refer¡do Convenio, resulta necesario establecer las
responsabil¡dades de las partes en la ejecución de las actividades a realizar en
forma conjunta.

Que, de acuerdo con lo expresado, las Partes reconocen, en el concepto en que
respectivamente interv¡enen, la capacidad legal necesaria para suscribir el
presente Convenio Específico y, a tal efecto, lo suscriben conforme a las
siguientes cláusulas:

CLÁUSULA PRIMERA . DEL OBJETO DEL CONVENIO: CONtTibUiT AI

fortalecimiento del capital humano, a través de la ejecucón del proyecto
"FORMACION Y CAPACITACION LABORAL EN EL AREA DE
GASTRONOMh ONIE¡¡UOA A POBLACIONES EN SITUACIÓN DE
VULNERABILIDAD- AÑO 2022".

cLÁusuLA SEGUNDA - DOCUMENTOS DEL CONVENIO: para los efectos
legales consiguientes, forma parte del presente Convenio el siguiente
documento:

f RAAAJ O, EMPLEO Y S€GURIOAD
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Anexo A: proyecto "FORMACIÓN Y CAPACITACIóN LABORAL EN EL
Ánel oe cASTRoNoMia oRle¡¡raoAA poBLActoNEs EN struAclÓN
DE VULNERABILIDAD- AÑO 2022".

Anexo B: Resolución SNFCL N"120121 "Por el cual se aprueba el Reglamento
de Procedimientos para la presentación, estudio y ejecución de los proyectos
presentados por instituciones sin fines de lucro y financiados por el Sistema
Nacional de Formación y Capacitación Laboral".

Anexo C: Guía institucional para la rendición de cuentas nivel 800

CLÁUSULA TERCERA - DEL CUMPLIMIENTO DEL OBJETO: PATA CI

cumplimiento de la cláusula que antecede, el MTESS a través del SINAFOCAL
se compromete a:

a) Cooperar con ADEPY en el fortalecimiento en el marco del proyecto para

su funcionamiento y el desarrollo de actividades de formación profesional
y capacitación laboral que se encuentren dentro del marco de las polÍticas
y planes de la misión institucional del SINAFOCAL y que se describen en

el proyecto objeto del presente Convenio.

b) Transferir a ADEPY los recursos comprometidos en el marco del presente
Convenio, según disponibilidad presupuestaria, imputadas al gasto 842
"Aportes a Entidades Educativas e lnstituciones sin fines lucro"

c) Notificar a ADEPY en caso de detectarse alguna di formidad, error u

omisión en las doc ntaciones presentadas.
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d) Designar a la Dirección de Formación y Capacitación Laboral, a la

Dirección de Supervisión, como áreas responsables de la ejecución,
monitoreo, seguimiento y supervisión del proyecto y las acciones
formativas a ser ejecutadas, al Centro de lnnovación de Metodologías
Avanzadas y Formación de lnstructores (CIMA) como área responsable
de la elaboración, revisión y actualización de las mallas curriculares.

ADEPY se compromete a

a) Regirse por la Resolución SNFCL N'120121 "Por el cual se aprueba el
Reglamento de Procedimientos para la presentación, estudio y ejecución
de los proyectos presentados por instituciones sin fines de lucro y
financiados por el Sistema Nacional de Formación y Capacitación
Laboral", para la ejecución del proyecto objeto del presente Convenio.

b) Presentar la documentación requerida en las normas legales y
reglamentarias vigentes para las trasferencias en el objeto de gasto 842,
según Ley N' 6.873 que aprueba el Presupuesto General de la Nación
(PGN) para el ejercicio fiscal del año 2022, su Decreto Reglamentario
N"6581 y la Resolución CGR N' 60512022.

b) Presentar la garantía, en modalidad póliza de seguro o garantía bancaria,
para el fiel cumplimiento de los compromisos, como requisito para el
desembolso. La garantía de fiel cumplimiento debe ser por el importe que
el SINAFOCAL entregue en concepto de desembolso conforme a la

disponibilidad presupuestaria, la cual deberá mantenerse vigente desde
la fecha de la presentación de la factura para hacer efectivo el
desembolso, hasta los 30 (treinta) días después de la culminación de la
vigencia del presente Convenio.

e) Habilitar una cuenta específica ante un Banco - Financiera de plaza, para
la ejecución de los gastos.

c) Habilitar un correo electrónico el cual será válido para el envío de
notificaciones. En caso de no emitir acuse de la recepción de las
notificaciones dentro de las 24 (veinticuatro) horas, se considerarán como
debidamente recibidas.

d) Promocionar y publicitar los cursos con igual tratamiento de imagen y
visibilidad, ¡ealiza¡ la promoción y publicidad de cada curso a través de
diferentes med¡os: redes sociales, y/o radiales, y/o televisivos y/o escrito
y/o gráficos, a fin de poner en conocimiento a la mayor cantidad posible

de personas. Toda actividad promocional con relación a los cursos de
capacitación laboral deberá especificar que los mismos son financiados
por el Sistema Nacional de Formación y Capacitación Laboral
(STNAFOCAL) . Los medios de verificación del presente inci eberán ser
incluidos en el i
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e) Entregar al SINAFOCAL, un informe sobre el plan de seguimiento y
evaluación poster¡or a la finalización de cada curso, aplicando los
instrumentos brindados por el Observatorio Ocupacional, los instrumentos
deberán ser aplicados a los seis meses luego de la fecha de finalización
de los cursos inclusive una vez finalizado el plazo del presente Convenio
Específico.

f) Encargarse de la gestión y organización de eventos desarrollados en el
marco del proyecto, con especial atención a los detalles de infraestructura
y logística necesaria para los actos de entrega de certificados a los
beneficiarios. En todos los casos, los actos deberán indefectiblemente
contar con la presencia de autoridades instituc¡onales o representantes
designados.

coaf@sinafocal.qov.py para consultas relacionadas a la gestión y
monitoreo de la ejecución del Proyecto,

seou imiento@sinafo cal.oov.ov para consultas relacionadas a la ejecución
de los cursos, comunicaciones y notificaciones de subsanación de
documentación presentada y autor¡zaciones,

supervisión sinafoca l@sinafocal.oov. ov pafa comunrcacrones
relacionadas a la Supervisión de Cursos,

toaqenez@hotmail.co m para comunicaciones relac¡onadas a los
contenidos programáticos,

rede sinafocal. para comunicaciones relacionadas al área
administrativa.

Todas aquellas circunstancias o casos que no se contemplasen dentro del
Proyecto o el Convenio, quedaran sujetas al criterio, análisis y aprobación de
SINAFOCAL.

CLAUSULA CUARTA - MONTO TOTAL DEL CONVENIO ESPECIFICO: EI

monto total del Convenio asciende a la suma de Gs.900.000.000 (Guaraníes
novecientos millones)

cLÁusuLA QUINTA- DEL DESEMBOLSO: la entrega del monto se hace
expresamente con base a lo dispuesto en la cláusula cuarta del Con nro y no

compromete al MTESS y al SINAFOCAL en nada que no estuviera
blecido.
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Las direcciones de correo electrónico habilitadas por SINAFOCAL serán:
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Único Desembolso: a la firma del presente Convenio se procederá al pago de
Gs. Gs. 900.000.000 (Guaraníes novecientos millones) a ser desembolsado
según disponibilidad presupuestaria.

La transferencia prevista en el marco del presente Convenio, será imputada al
Rubro 842- Aportes a Entidades Educativas e lnstituciones sin Fines de Lucro-,
el Proyecto, según lo previsto en la Ley de Presupuesto General de la Nación
vigente y su Decreto Reglamentario conespondiente, como también según lo
dispuesto en la Ley N'1535/99 de Administración Financiera del Estado;
constituyendo esta condición suspensiva para el nacimiento del derecho y
obligación con respecto a la transferencia, la cual dependerá de la disponibilidad
presupuestaria institucional en el mencionado objeto de gasto.

cLÁusuLA sExTA - DE LAS MODIFICACIONES: el presente Convenio podrá
ser modificado o adicionado por mutuo acuerdo de las Partes, a petición de cada
una de ellas. Las modificaciones entrarán en vigor en la fecha en que sea
acordada por ambas instituciones. Las modificaciones no deberán afectar
sustancialmente los objetivos del Convenio Específico y serán pactadas por
medio de Adendas.

Cualquier modificación que pudiera ser necesaria en relación a los anexos parte
del presente Convenio Específico, podrá ser formal¡zada por medio de una Nota
de Solicitud escrita presentada por alguna de las Partes. La misma será validada
por la otra Parte, también por escrito, donde conste la aceptación de las
modifi caciones presentadas.

CLÁUSULA SEPTIMA- DE LAS NORMAS LEGALES DE APLICACIÓN: EI

presente Convenio se regirá por las disposiciones específicas establecidas en
estas cláusulas. Asimismo, le serán aplicables las normas legales y
reglamentarias del Presupuesto General de la Nación y las de Administración
Financiera del Estado. Las Partes declaran conocer las normas legales y
reglamentarias vigentes en la República del Paraguay que resulten aplicables a
actos de esta naturaleza.

CLÁUSULA ocTAvA- DE LA JURlsDlcclÓN: En caso de controversia con
respecto al presente Convenio, las Partes acuerdan someterse a los Juzgados y

Tribunales de la Capital de la República del Paraguay.

cLÁusuLA NovENA- DE LA DURACIÓN DEL CONVENIO: el presente

Convenio tendrá la duración de 6 (seis) meses, renovables por otro periodo igual,
previa manifestación por escrito de alguna de las Partes. La m¡sma será validada
por la otra Parte, también por escrito, donde conste la aceptación de la solicitud
presentada.

CLÁUSULA DÉclMA- DE LA RESctSlÓN: rn el caso de incumplimiento de los

compromisos legales reglamentarios y los que deriven del presente Convenio
r parte de ADEPY, el MTESS, a través del SINAFOCAL, se el derecho
la rescisión, sin del derecho a reclamar la las
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trasferencias cuya ejecución no se justif¡care, o b¡en, la indemnización por daños
y perju¡cios, con una man¡festac¡ón.

CLÁUSULA DÉCIMO PRIMERA- RATIFICATORIA: tOdAS IAS CIáUSUIAS dCI

Convenio Marco de Cooperación lnterinstitucional, suscrito en fecha 4L de
setiembre de 2022, que no fueran modificadas a través del presente instrumento,
continúan plenamente vigentes.

En señal de conformidad con todas y cada una de las cláusulas contenidas en el
presente Convenio Específico, firman al pie en 3 (tres) ejemplares de igual tenor,
en fecha y lugar mencionados en el encabezado del presente documento.

Por ADEPY Por MTESS

NI S PEREIRA

LUZ BETTI
S

Páglna 6 de 6

'Ttl*

t,

// ///



§
ADTPY

aSccracroñ 0t DtsaRRoL!aooRts ,
TMPRINDIDO¡t5 Df I PA'AOUAI

PROYECTO

*FORMACIÓN Y CAPACITACIÓN

00[,2ui

LABORAL EIY EL AREA DE

GAS TRO IYO M iA, ORIENTADA A

d.,
ÁniPY

POBLACIONES EN SITUACION DE

+

r N¡col Pereira VS

VULNERABILIDAD - ANO 2022'

,/ f\es¡dente - AdePY



0 0 01r¡[
AOEPY

ASCCTaCTON Oa OISARRCTTaDOFt: r

.UP¡'I¡DTDONIS OEI FAiAGJIT

pRoyECTo "ronu.¿ctóN v ctptur¡ctó¡v LAB0RAL e¡,¡ mrínr,q »r
e,qsrnoxouit, qRTENTADA A poBILtcIoNES cN strulclóN DE wLNERABILIDAD -

ANO 2022"

IDENTI FICACIóN erN e n.q t
D,4TOS DE L.4 E\'TIDAD PROPONENTE

NOilIBRE DE LiI ENTID.4D
Asociación de Desatolladores y Emprendedores del
Paraguay (ADEPY)

DEPARTAfrT ENTO / DTSTR I TO LAMBARE - CENTRAL

otmcctó» JACQUES BAILLNSA C/ AMANECER - LAMBARE

NOMBRE DEL RESPONSABLE /
REPRESENT.4NTE LEGAL

OSCAR NI('OLAS PEREIRA

coRREo ELECTnóxtco

NRO. DE TELEFO,\O DI-,

CONT.4CTO

us t tt i tt c i o n utlapt@;.gtno í l. com

09¿J5 ó10 t71//0985 773 417

DIRECCIó^'Dc pÁe ut w'en,
RED SOCIAL

E

DATOS DEL PROI'ECTO PROPUESTO

P ROY ECTO - TONUIC IÓ¡'I Y CAPAC NAC IÓN
LABIRAL EN ELÁREA DEGASTRONOMLA,
qRIENTADA A POBLACIONES EN SITUACIÓN DE
VULNERABILIDAD - AÑO 2022"

CENTK4L

CENTRAL

OSCAR NICOLAS PEREIRA VARGAS

Dt:.L

0985 6J0 171

c(»ll

Prcsidente ' AdsPY
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NOMBRE DEL PROYECTO

DEPARTAMENTO / DTSTRITO DE
INTERVENCIÓN

BARRTO / ZON.4 DE
INTERI.'ENCIÓN

NOfuIBRE DEL CERE.\"TF, OI.-L

NRO. DE TELÉFONO DE
CONTACTO DEL GERENTE
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: La ASOCIACION DE DESARROLLADORES Y
EMPRENDEDORES DEL PARAGUAY (ADEPY), se crea según

i octa fundacionol a los 15 días del mes de agosfo del año 2021 y
. protocolizada según escrirura N'25 a los 23 días del mes de
. setiembre del año 2021, inscripto en la DGW. Sección personas
:. Jurídicas y Comercio Matricula Jurídica N" I 1121 Serie Civil,

inscripro bajo el N" I .folio I de fecha 13/10/2021 y reingresada
an .fécha 28/01i2022.-
Rcconocida scgtin Resolución N' GDC N'1574/2022 por la
Gobcrnución del Departamento Central a través del Dictamen
N" 118i2022 de.fecha 31/03/2022.-

: Artículo lta:
; Fines y objerivos: Objetivos Generales de la Asociación,

', l) Brindar programas y oportunidades a sus asociados con

', escasos recursos para que mediante su autogestión

1 mejoren su calidad de vida.

1 2) Desarrollar y estimular la cultura de la solidaridad en

, donde todas las personas desde su área de influencias
', sean protagonistas del desarrollo social.
' 3) Organizar y ejecutqr cursos de Capacitación Laboral,

dirigidos u niños, jóvenes y adultos asociados
1¡ Organizur programas de Asistencia Integral a la infancia,

con la creación de espacios y programas en los que

incluyan la recreación, complementos alimentario,
reíuerzos escolares, promover la cultura, prevencién de

1 drogadicción y demás acciones de sus asociados

¡ 5) La Asociación podrá realizar convenio, planes y
; proyectos con otras entidades similares, publicus y
: privadas nacionales, dentro de los límites que la ley le
: otorgue

Formación y Capocitación Laboral a Personas de
Escqsos Recursos, fomentando la Legalidad y el sustento
sustenletble y sostenible de las fomilias para mejorar las
condiciones de vida.

clo social

scar Nicolás Pere¡ra V.

ADEPY

T. NLARCO INSTITLICIONAL

MARCO LEGAL DE LA
ENTTDAD
PROPONENTE

ESTRUCTURA
ORGÁNICA DE L4
ENTIDAD

PARTES DEL
ESTATUTO SOCI,AL
RELACIONADAS ,11,

PROYECTO

LABITOS DE
]ARISDTCCIÓN DE
ACTIVTDADESQUE
REALIZA L4 ENTIDAD

PROYECTOS Y
PROGRAMAS
REL¿ICIONADOS AL

. PROYECTO PROPAESTA
Otros proyectos 4: tyrpq

Presidente - AdBpy

ASCC!AC¡ON DE DESARROLTADOR!S Y

IMPRENDIDCi'S DTI PANAGLIAV

PRESIDENTE: OSCAR NICOLAS PEREIRA VARGAS
VICEPRESIDENTE: IVAN MARCELO PEREIRA VARGAS

SECRETARIA. LUZ BETTINA CUANDU CUBAS
TESORERO: ANGELA ESTHER PEREIRA VARGAS
CONTA D O RA : GA B R I ELA G UTIE RREZ

Todos los Deparfamenlos del territorio nacional y Capital
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REALIZAR EL PROYECTO

II. RESUITEA' DEL PROI'ECTO

DESCRTPCION
DEL
PROYECTO

L.t ASOCIACION DE DESARROLLADORES y
EITTPRENDEDORES DEL PARAGUAY (ADEPY¡, cuenta
c't¡n unu buse de datos de profesionales calificados para
lu rculi:ación de los cursos de Capacitación Laboral, así
como el equipo logístico para la provisión de las
herramientas. equipos que serán utilizados.
Cada curso de Capacitación Laboral, contara con
herramientas, elementos e insumos necesorios para el
Desurrollo de los mismos.

kts amprcntlcdores, ul desarrollar nuevos negocios para satisfocer las
nccesidudes dc lu cotuunidad son generadores de empleo y una vez

Jitrmuli:ados ¡tuedcn contribuir a la economía del país.

El áreu de gastronomío es de especial atención, pues el conocimiento
leórico sumudo a las prácticas en las especialidades de cocino y
repostería, panadería y confitería y elaboración y comercialización de
alimentos constituyen áreas de fácil acceso a un empleo digno y/o
generución de emprendimiantos personales, por lo que la entrega de

insumos para el inicio de dichos emprendimientos da un valor
agregado a la capacilación impartida.

300 personas de manera directa serían las beneficiadas que

represenlarian unas 1.200 personas en su núcleo familiar y cercano, y
que contribuirío al desarrollo de dichos núcleos, como objetivo

fundamental del Presente Proyecto.

rN Pereira V-a

Prcsidente " AdBpy

La ASOCIAL:ION DE DESARROLLADORES Y EMPRENDEDORES
DEL PARAGUAY (ADEPY), se propone realizar CURSOS DE
CAPACITACION LABORAL, teórico -práctico en la modalidad
presencial, con una metodología de desarrollo totalmente diruimica, en

el área de gaslronomía, a Jin de proporcionar conocimienlos,
habilidudes y deslrezas o los beneficiario/as, para íortalecer el capital
humano y contribuir de esa manera en la inserción laboral de los
asociados o el emprendimiento o la generación de volor a través de la
creación de una ac¡ividad económica por medio de la identiJicación y
explotución de nuevos productos, procesos o mercados.
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Lct ASOCIACil)N DE DESARROLLADORES Y

EMPRENDEDORES DEL PARAGUAY (ADEPY), busca
disminuir el índice desempleo en el país y más aún en los
sectores vulnerables en donde radica la mayor cantidad de
porcentujes de desempleados, siendo a su vez en números más

altos jóvenes y mujeres.

La propuestu diseñada busca ofrecer un programa de

capacitación y .formución que contr¡buya q las posibilidades de

inserción laborul o emprendimienlos de cadena de valor que

busca mejoror lu calidad de vida de los paraguayos y
paraSlusy0s .

La Cupucitación en los oficios propuestos por la Asociación
responde u un¿t real demanda de mano de obra caliJicada y está

dcstinudo u beneliciur a miembros de las Comunidades de

escasos recu'sos y ubarcará el Departamento Central.

La Asociación con el presente proyecto, propone seguir
trabajando paro crear en la población una conciencia
transformadoro. tanto, de las actividades de formación y
capacitación, como de acciones específicas para fortalecer el
sistemq o ¡ruvés de proyeclos de emprendimientos o de la
inserción luborul con capital humano calificado

El Proyecto " Formación y capacitación laboral en el área de
gastronomíu, orientada d poblaciones en situación de
vulnerabilidad - año 2022", busca mejorar la calidad de vida ¡le
los beneJiciarios ¡' sus.[umiliares, ofreciendo la posibilidod que

por medio de lu L'apacilación puedan acceder ú un puesto
laboral tligno o realizar un emprendimiento que contribuya a su
crec imient o pc rsonul y./hmiliar.

El.fin principul de la capucitación es mejorar la eficiencia de

los beneficiurios pard (lue éstos logren incrementar sus

conocinúenlos, habilidudes y destreza para la inserción efectiva
al mercado luhoral y lograr su permanencia en la misma La
capacitación oliece múltiples beneficios, así como la
oportunidad ideul puru las y los trabajadores de continuar
ampliando sus conocimientos. Juega un papel primordial para el
logro de los objetivos propuestos, dado que es el proceso
mediante el cuul los ¡' los tabajadores adquieren los
conocim¡enlos. herramientas, habilidodes y actitudes para
interactuar en el entorno laboral y cumplir con el trabaio que se

les encomierulu.

Las acciones de capucilación, en cualquiera de sus modalidades,
permiten adquirir conocimienÍos leóricos y prácticos, que

posibilita que las personas actualicen sus conocimientos y
adquiera l' destrezas, que fortalezcan su capacidad de

s Pereira V
Prcsi te . Adepy

los cumbios deI en¡orno o de suLrequerimienlos
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UTILIDAD DEL
PROYECTO

VALOR AGREGADO
DE LA ENTIDAD

POBLACTON META
U OBJETIVO

COBERTL'R,,1

HORIZONTE DEL
PROYECTO

OBJETI''O
GENERAL

000:) r;

laborales, incrementen su desempeño dentro de la instituciones y
estén más preparados para el día a día, lo cual les dará moyor
conJianza personal al desarrollar otras aptiludes y actitudes.

En un mundo donde la única constante es el cambio, oblener el
bene.ficio del aprerulizaje continuo es una oportunidad para
munlener la vigencia laboral y desarrollar e innovar en los
proccsos dc trubajo.

Ln aste orden de ideas, la capacitación laboral busca que las
tureus se reulicen con calidad, productividad, estabilidsd,
permunenciu y en un buen ambiente de trabajo.

La Asociación considero la imperiosa necesidad de dar fuerte
impulso a la Capacitación Laboral para generar scceso a
puestos laborules y obtener ingresos dignos que les permifa una
mejor culidad de vida. Además de la capacitación se les
enlregura herramientas básicas para los que desean emprender
en el olicio en que se capucita.
Las capac¡taciones y programos y proyectos sociales tendrán
unos efeclos positivos en el mercado laboral, aumentando las
oportunidades de empleos logrando así fortalecer la adecuada
arliculación entre demanda laboral y mano de obra calificada.

Los scctores que agrupan la mayor fuerza de trabajo requieren
personus instruidas, para las oportunidades laborales que
gencrun. en esle senlido, la capacitación es un recurso
tstrulégico que conlribuye a mejorar los niveles de ingresos,
prioriLtntb ¡'./ücilitundo la participación de la población en
situución de pobreza y vulnerabilidad.

Localidudes del Deportamento Central, I0 cursos con 30
alumnos ca¿la uno, totalizando 300 beneJiciario/as una enforma
directa y uproximadamenfe 1.200 personas enforma indirecta.

El Proyecto " Formución y capacitación laboral en el área de
guslronomíu, orienlada a poblaciones en situación de
vulncrubilidud - uño 2022", tiene una duración de cuqlro meses,

.según será dctulludo más adelante en el Cronograma de
Ltclitid.tdcs, sicmpre y cuando no surjan impedimentos de fuerza
ttttt¡t»' dc ulgunu írulole que puedan interferir en el desarrollo

ar I'licolás pereira V

nornul dcl proyecto

Pres¡dente - Adopy

El Proyecto " Formación y capacitación laboral en el área de
gastronomía, orientada a poblaciones en situación de
vulnerabilidad - año 2022", serán desarrollados en el
Departamento Central, en zonas más vulnerables y de especial
trotamiento en los Distritos mencionados en el presente
documenlo.
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OG. Desarrollar cLn'sos de c'u¡tucituci(tn en es¡teciulidades relacionadas al área gastronómica,

comt¡ medio de generución dc en4tleo tligno yio autoempleo sostenible, para poblaciones social
y económic amenl e vul ne r ab le s

OBJETI''OS
E§PECiFICOS

OEl. Promover el desarrollo integral de las comunidqdes y grupos de escasos recursos

económicos, a través de la Formación y Capacitación laboral.
OE2. Desarrollar Capacilaciones de Calidad, eficiencia y eficacia en mandos medios.

OE3. Fomentar el espíritu emprendedor y la creoción de micro empresas.

PRODACTOS /
RESALTADOS
R[. La población conoce los servicios de la Institución y las ofertas de capacitación y, busca

acceder d las capacitaciones.

R2. La población beneJiciada adquiere los conocimientos teórico-prácticos de cada

especialidad.

R3.1. Mós oportunitlades laborales.formales en las áreas de intervención para la población
benefciada
R3,2, Creación de micro ¡ pequeñus ctttpresus

. ACTII'IDADES

En relación con los resultados:
A1.1. Promoción de los cursos a ser implementados por medios radiales y redes sociales.

A1.2. Inscripción de Beneficiarios

A2.1. Desarrollo del Programa de las especialidades, con clases teóricas- practicas

A3. I. C ertificac ión de Be nefi c iarios
A3.2. Entrega de Kits.

II1 PROPUESTA DEL PROYECTO _ MARCO LÓGICO

FAENTES DE
WRIFICACIÓN

s Pere¡ra V.
Presidente - Adepy

DESCRTPCIÓN

OBJETIVO GENERAL
Fin: Objetivo General

OG. Desarrollar cursos de

' capacitación en especialitlades
relacionadas al área
gastronómica, como medio de
generación de empleo digno y/o
autoempleo sostenible, para
poblaciones social y
e co nómicame nt e v ul ne rab I e s.

INDICA"DORE
s

Cantidad de
personas
beneficiarias
con los cursos
de capacilación
en el marco del
proyecto.

- Informe de
evaluación.

- Informes
técnicos.

- Informes del
Proyecto.

- Foto.

SAPAESTOS

La situación
política y
económica en el
que se ejecutara
el proyecto exige
la realización del
mismo.
Apertura e

' interés de los
actores en
pafiicipar.

A2.2. Presentación de Informes finales.
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ESPECiFICOS

OEl. Promover el desarrollo
integral de las comunidades y
grupos de escasos recursos
económicos, a través de la
Formoción y Capacitación laboral.

OE2. Desarrollar C apaciluc ione s

de Calidud. efic'ienciu y eficuc'iu en
marulos medios.

OE3. Fomentar cl aspír'itu
emprendedor y lu crcución dc
micro empresas.

RESULTADOS
Prodactos

RÍ. La población com¡ce los
semicios de la Institución y las
ofertas de capacitoción y, buscu
acceder a las capacitaciones.

R2. La población beneficiada
adquiere los conocimientos
t eórico-pr ác t ic o s de c ada
especialidad.

oÁ de los
personus que
reciben
asistencia y
capacilación a
través de la
implementación
del proyecto

Número de
beneJiciarios
que reciben sus

certificados y
kits.

%de
beneficiarios
egresados que
acceden a un
puesto loboral o
entprerulen
conn resultado
de lu
capucilación
recibida

- Informe de
evaluación.

- Informes
técnicos.

Informe de
publicidad
realizada.

Planillas de
evaluación Jinal y
entrega de kils

Cuestionarios de
seguimiento o
egresados

Registro de

Inscriptos

Certificados

emitidos

Planilla de entrega

de kits

Apertura en las
comunidades
para la
implementación
del Proyecto.

Los beneJiciarios
del proyecto
acceden a pueslos
laborales o creun
pequeñas
microempresas.

Pres¡dente . Adepy

Interés de la
población
beneficiario en
permanecer
durante todo el
proceso

formativo.

000:/1.;

ás Pereira V.

ACTIVIDADES

A1.1. Promoción de los cursos a
ser impleme ntados
A I. 2. ln scr ipc ión de Be nefi c' iur ios

A2.1. Desarrollo del Progruma de
las especialidades, con clases
teóricas- practicas
A2.2. Presenlación de Informes

finales.

A3.1. CerriJicación de
BeneJiciarios
A3.2. Entregu de Kits.

- Cantidad de

beneficiarios

inscriplos.

- Cantidod de

benqficiarios
capacitados.

- Cantidad de

beneJiciarios

egresados

R3. I. Mds oportunidade s laht¡ral e s

formales en las árcos de
inlen'ención puru lu poblución
benefic iudu
R3.2. Creación de micro y
pequeñas empresas.

Informes Técnicos.

Registro

fotográfico.
Planillas de

asistencia

%, de la
población
informada
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V. ACCIONES FORIIATIVAS PTANTEADAS: DETALLE 0E CADA CURSO A SER DESARROLI-ADO

ESPECIAUDAD

EI/BORACION Y COMERCIN)ZACION DE
N)MENTOS

'IODAUDAD
PRESENCIAI

CARGA IfiPANA

U horas

llauguá
E/.,,8oRACION Y COMERCIALIZACION DE
AUMÁNTOS

C
E
N
T

R
A
L

Ateguá
ELAPoRACION Y COMERCIAL]ZACION DE
r'¿IMENTOS

ELAEORACION Y COMERCIAUACION DE
ATIA'ENIOS

PRESENCIAL

U ho¡as

U horcs

PRESENCiAT

San Lorenzo PRESE^/C/Al

LambaÉ PANADERIA Y CONFITERIA

San Lorenzo PANADERIA Y CONFITERIA

PRESENCIAL 95 horas

PRESENCIAL 95 horas

Arcguá PANADERIA Y CONFIIEHA 95 horss

Capiatá PANADERIA Y CONFITERIA PRESENC/AI

Capialá COCINA Y REPOSTERIA PRESENCIAL 152 hor§

SanLorenzo coclNA Y REPOSÍERIA PRESENC/AT 152 hota6

SOSTENIBILIDAD

El organismo encargado de fnanciar, regular, certificar, areditar y supervisar los pfocesos de capacitacbn laboral, seÉ el

SISTEMA NACIONAL DE FORMACION Y CAPACITACION LABORAL (SINAFOCAL) DEL MINISTERIO DE TRABAJO,
. FMPLEO Y SEGURIDAD SOCIAL (MTESS).

El responsable de la eiecucón, pfovbi5n de materiales e insumos, la selección de recursos humanos y certifEacón estaÉ a

CAfgO dE IA ASOCIAOÓN DE DESARROI.IADORES Y ETPRENDEDORES DEL PARAGUAY (ADEPY).

La sostenibilidad del Proyecto radica en que las especialidades son de ráplda saliia laboral, y permite estar constantemente

en aprendizaje, lo que aumenta las po§ib¡l¡dades de mejora de ingresos.

As¡misrno, el área gastronómha se caracteriza por ser una de las que mejor da resuftadc en cuanto a micro y pequeños

emprendimientos.

:'.\
¡,\

t¡ fcolás Perelra V.
dente - AdepyProsl

U horas

95 horas

PRESENC/AT

nfnu|,Lr I
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t. PRESUPUESTO - COSTOS DEL PROYECÍO.

PRESUPUESTO GENERAL

ACTIVIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAT VATOR DE

«)NTRAPARTIDA

VATOR

SOTIOTADO AL

SINAFOCAT

EABORAAON Y

COMERAAUZACION DE

AL\MEMOS(UH)
3.107.830 93.234.900 0 93.234.900

EUBORACION Y

COMERCIALIZACION DE

ALTMENTOS (84H)

3.107.8i0 93.234.900 0 93.234.900

EABORACION Y

COMERCIALIZACION DE

ALIMEi'ITOS (UH)
3.107.830 93.234.900 0 93.234.9m

ELABORACION Y

COMERCIALIZACION DE

AUMENTOS (UH)
3.107.830 93.234.900 0 9i.234.900

PANADERIA Y CONFITERIA

(esH)
2.700.680 81.020.400 0 81.020.400

PANADERIA Y CONFITERIA

(esH)
2.700.680 81.020.400 0 81.020.400

PANADERIA Y CONFITERIA

(esH)
81.020.4N 0 81.020.400

PANADERIA Y CONFITERIA

(9sH)
2.700.680 81.020.400 0 81.020.400

COCINA Y REFOSTENA

(1s2H)
3.i82.980 101.489.400 0 101.489.400

COCINA Y REPOSTERIA

(1s2H)
i.382.980 101.489.400 0 101.489.400

TOTALES 900.oN.un

PRESAPWSTO DEL PROYECTO

En cuanto al presupueslo a ser ejeculado totaliza basicamente lo establecido en la tabla
precedente.

2.700.580
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CRONOGRAMA

El calendario de Actividades estarú sujelo a las especialidades, sus cargas horarias y la cantida.l da

hora a ser desarrolladas por día, qsí que, hemos plasmado un avance mensual del Cronograma de

Actividades por Cursos afin de estandurizar los procesos de formación y capacitación laboral.

R ES LI LT,4 D O //|C T I'' I DA D

RL La población conoce los servicios de la Instilución y las ofeñas de

acceder a las

AI.I. Promoción de los cursos a ser implemenlados

A3.I. Certificación dc Bene.fit iurios

A3.2. Entrega de Kits.

Pereira V.
Presidente - Ad€py

MES
)

MES
3

MES
4

MES
I

A1.2. Inscripción de Beneficiarios

A2.1. Desarrollo del Programu de lus especialidodes, con
clases teóricas- practicas

A2.2. Presentación de Informes finules

I

I

I

R2. La población beneJiciado odquiere los conocimientos teórico-prócticos de cada

especialidad.

//c1.1. Mós oportunidades labo¡ales lormales en las áreas de inlervención para Io población
beneficiada

R3.2. Creación de micro y pequeños empresos.
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.MONITOREOY

EVALUACIÓN

La Coordinución (icncrul y Técnicu se encurgarrin de realizar un monitoreo cons¡ante desde el
inicio hasta la Jinalizución de lus actit'idudes establecidas precedentemente en el Cronograma,

quienes elevarán informes ul SINAFOCAL. en las diversas etapas que componen el desarrollo de

cada especiulidod.

Perfil de Entrada
- Deberán tener 18 (dieciocho) años cumplidos. Excepción: las personas interesadas en

participar con edad comprendida entre los l5 (quince) y 17 (diecisiete) años deberán

presentar uno outorización escrita del padre, madre, lufor/tulora o quién tenga la guarda,

para poder participar en el curso, acompuñoda de la.fotocopia del documento de identidad

vigente del autorizante.

- Con un conocimiento basico y/o empírico, que es el que maneja la mayoría de este segmento

de la población, en la especialidad a elección, es suficiente paro iniciar el curso, la
institución medionte sus rcspectitos instruclores, nivelarán el conocimiento de todos los

beneJiciarios dentro del conÍenido de los módulos. El alumno deberá contar con un correo
electrónico puru poder ucceder a la infitrmación necesaria para el desarrollo de cada

especialidad, tqmbién se les Jitcilitará el formuto de inscripción así también como los flyers
descriptivos sobre los cursos.

Perfil de Egreso
El PerJil de Egreso estará sujeto a cada especialidud, siendo estos cursos de capacitación y

:, formación profesional, los cuales les darán las competencias, capacidades y habilidades

distintivas para el correcto desempeño en el áreu elegida del beneJiciario

scat ás Pereira V.

000tus

Prcsid ente . Adepy

Requisitos
- Fotocopia de cédula de identidod vigente..



0002is

!
§

.E
E

6E

(!
C',
(E

P

(!
Po
(!

o-

6
E
L!

c
tro
B
9>Co
€E3
-oq5c<
E.e i
€E5:=¡
-eó i
B
o
E

Fa
l¡¡

oú
g¡
a
lao
F
(J

I

F
l¡
a

É

ñ
-¡
(J

É.tt
l¡¡

o
-¡

E¡z
l¡¡

É-ta
E¡

A
ta
¡¡Jú

a-f+i- (J
90

=<á=
É,qo-¡r<

o
I
o\
(Y)q
\o
G1
(Y)

\o

@

co
co(\¡

oo
oq

t\q

O

O
O

co

O
O
,.]

O
o\

o

o

o.

A
r¡¡ Faú
ES
Y<al>=

I

I

F
F
o
F

(J

\o
o,
o.
\o
(Y)

o
OI
@

co

a.¡

O
co
cd
l'..q
co

o
É

IJ
l¡.
taz
l¡¡
EI
Fz
IJ

N
O
a.¡ O

\o

F
z

F
(J

o
ao
ñoa
ñ.i

o
oo
\o
cio

",i

oa(¡l
ñ6
.ri

o

F(J

f¡¡

2
>6zS-.=
=J(/)u<o<i,:f-ú=2.
O=Er
E==JÓJf¡lu<

ú
f¡J
F
9.z
(J

f¡l

zI

ú
r¡J
F.

t¡l

z
üo(J

J
z

=.¡
FoF

9E
-o
(o
F -g,
¡t\ í

Ees
<éí
-¡ .i If)ai5§tF=!

t^
l¡¡

F
F

t-t---Í-



).'



00U;l¿ü

t- có
o,

\o

a\
€
N

i)
F.

N
¡..
ao
N

i)

o
N

¡

zN z
\o

t.

¡ d
L!

o

r¡)

o \o \o
I

@

o

ót.
4

A

t-
o
a.

\o

..!
t-
oq q \o§

@t
\o

0o
o
u0

o

o

=E

E
=

e

oa)

l¡¡l¡¡

Í

E

I

E

?

N
N
N
o
z,

A

Ét¡z
J

2

F
z
l¡¡
n
zo

la
9

¡.zl¡
Éo

E
2
úF
f
¡¡¡o
¡¡¡ú

l¡¡
z
l¡¡

0to
EI

I
2
IJ
F
IJ

tJ

2€

=É

Ft¡
E¡

oúr

ñ
N
N

o

'Et !(!=
-Y !¡
E=

!G

: r¡)
E=

E¡

o_

=

o

=

€

É

I

a

i

I

o

o

g

z

o

9

o

¡¡

q

tl
E

u

t¡

o

!«t
!-9
!E
E=

€

F

(J

I
-¡
o
f¡¡úo
¡¡¡

z
ta
Ér
r¡¡

q¡

.,¡

&

¡¡
l¡¡

zo

o*
f¡

2
z
=z
J

o
Fz
t¡¡

-¡
l¡¡

l¡¡

tr
E
z

F
l¡l

¿

J
¡¡¡zl¡

tz

,9

6

q.
!

É
E

o.

E

2
I

F
F

&

!

N

qo

?ó

o\

?i

'4i
Ni

ll

H

A

u

H

tt
(¡)

I

I

o.i
!!l
o{

EI
5i

l

I

'Ét

L'I
¡¡l

!¿1

¡t
-l

I

I

I

"t

9t

cl



0tlU;/¿i

e'_

reira V,

Pr¡o¡denle - Adepy

"l





PRf,SUPUE§TO DE INCRESOS Y CASTOS

NOMBRE DE LA ENTIOAO: A.sOCIACIOI{ DE DES¡¡RO¡-T¡.OORE§ Y E¡IPR,ENDEDORE§ DEI- PAiIGUAI (ADTPÍ

PROYECTO:
proylcrorort a¡óaar c ragf¡oói r Éta Ei Í IiEA ¡r€ Gr§I¡oi(tafA atdclf ¡ra a Foltaooiet El{ gru¡gó¡ oc wl¡¡l¡ruD D 'lfo

ÜW
oBIETM CE tn-4r:
.lÑo: 2022

PRESUPUESTO DE INGRESOS

PDdocto/ ¡i.É o erld6
FORMACION TTCNICA PROFES¡ONÁL CURSOS DE CAPACTTACION I¡BOR¡!

PR¿§UPUESTO DE G STOS

E[ato¡Áoo¡ Y @rEacuuz cto
rrE 

^r.¡f8t{Tt}s

TOIALcoc¡l{A Y
aEPO§T8n¡

PANA.OIRIA Y
COÑÍITERIA

cENfn{t CENTRTIL
120 300300 ó¡¡ tzo
336 r-0201.020 3lJ1 380

PAII¡J'EN¡  Y EI.IAORAOOT{yCOIiEXC! tlZ OOi
DE A¡lHEf,¡f'S TOTAID6dlpdóo - lllloEd cooN^ Y

REFOSTETIA
66i00.000llwriu ¡k D«até / tu¡q6 1.020 19.760.000 21_7dt 0@ 21.UO.000ó5.000

s..W.dn ,15M@O,350.N0 10 2.700_000 t44.000
i0_000.uNA]úuiL. rl¿ Eouitu da .ñod&ión 12_000.000 12.000.@03.000.M t0 6.000.000

26600.000,JqoileÉ |.leñt swi6-
Élotu i e @¡.b!¡rqloñ 6,650.000 4 266N.000

ia7@.00030.761.tÚo&okerr.r¿¿tutdt6-Mrb

3Aó&.@Oi¡p..rto, plt t<o.¡o|E I l0 6120.000 12.210.000 12.2,rO.0O03.060.000

t.000.0001.600.004 1.600.000Puú¡.¡.lod y P¡.pgo¡do 100.000 10 800.040
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ADEPY

OBSERVACIONES

EL PROYECTO PREVE EL PAGO DE TRANSPORTE, TENIENDO EN CUENTA LA
DISTANCIA ENTRE UN DISTRITO A OTRO PARA TRASLADO DE EQUIPOS, INSUMOS Y
KITS Y SE PRESUPUESTO UN WHICULO DE MENOR PORTE Y COSTO.

EN CT]ANTO A LOS GASTOS POR SERVIAOS CEREMONIALES Y PROTOCOLARES PARA
ENTREGA DE CERTIFICADOS Y KITS DE LOS CURSOS DEL PROYECTO, LA
FUNDACION PREVE ENTREGAR CONJUNTAMENTE LOS CURSOS DEL MISMO
DISTRITO.

reka V.

esidente - AdePY
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Nombre del curso. PANADERIA Y CONFITERIA

Objetivo General: Elaborar productos de panaderia y conf¡tería, util¡zando buenas prácticas de higiene
en la man¡pulación de los al¡mentos.

Duración total del curso:95horas Modal¡dad: presenc¡al

I\4ÓDULOS
DURACIÓN
por módulo
(HORAS)

CONTENIDOS BÁSICOS

Objetivo del módulo: ldentificar las leyes en las que se basan los
deberes, derechos y obligaciones del trabajador, así como la
implementac¡ón de normas de seguridad e hig¡ene en el lugar de
trabajo
Contenidos/ desarrollo: Derechos laborales
- Definición de Derecho Laboral
- Contrato definición y Tipos de Contratos
- Periodo de Prueba
- Revisión, Recisión y Terminación del Contrato Colectivo
- Salario: Definición, Estipulación, Embargabilidad
- Duración máxima de las jornadas laborales (horario diurno y

nocturno)
- Vacaciones, Definición y Finalidad
- Aguinaldo
- Despido Justificado / lnjustificado
- Definición de Seguridad Social, Fines y Medios

- Legislación Vigente
Segur¡dad soc¡al
- Previsión Social, lnstrumentos y F¡nes

- Definición de Seguro Social, Elementos y Caracteristicas
Equidad de Género
- El empoderamiento económico de las mujeres;

- La participac¡ón y el l¡derazgo político de las mujeres;

- La erradicación de la violencia contra las mujeres y las niñas;

- lgualdad en la contratación y Eliminación de las discriminaciones

laborales
El reglamento interno
- lngreso del personal

- Horar¡os de trabajo
- Puntualidad
- Ausencia y Toleranc¡a
- Normas de Orden, disciplina y Sanciones

Libertad Sindical
- Definición, lnscripción
- Derechos y Obligaciones de un Sindicato

- Diferencias jurídicas entre las figuras de Huelga y Paro

Seguridad e Hig¡ene en el trabajo
- lncidente, accidente y enfermedad ocupac¡onal' acción y

condic¡ón insegura
- Sistemas de Seguridad lndustrial
- Evaluación y Control de Riesgos
- Control de Emergencias en el Trabajo
- Ergonomía y Primeros Auxilios

Prácticas Laborales ra ev¡tar el conta io del COVID-19
Evaluación del módulo
Escenario. El partic¡pante accederá a un examen escrito de se

de una duración de 20 minutos
lección

múlti le con 20 untas,

Módulo 1

ORIENTACIÓN
LABORAL

5 horas

|,108

0¡l

Pere¡ra V
Adepy

ÁGü It
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Módulo 2
EMPRENDEDO

RISMO

Módulo 3

SERVICIOS
INSERCIÓN

LABORAL DEL
MTESS

reira V

Objetivo del Módulo: ldentif¡car conceptos básicos y hab¡l¡dades de un
emprendedor, así como aspectos de la creación de una micro
em resa
Contenidos/ desarrollo:
lntroducción a la Cultura Emprendedora.

. Característ¡casEmprendedorasPersonales

. Plan de Negocios ¿qué es y para qué sirve?

. Estructura del Plan de negocios
o Planificación Estratégica
. Generación de ldeas de Negocios

Estudio de Mercado y Financ¡ero - Finanzas personales
. ldentificación del público objetivo
. Descripción del producto o servicio
. Promoción y distribución del producto
o Costo de producción
. Costo fijo y variable
. Fijación de precio
¡ Metas financieras
. Ahonos
. Presupuesto
. Sistema Financiero
o Estrategias para optim¡zar las finanzas

Aspectos legales de una Empresa
o Empresa Definición
. Clasificación de Empresa: Unipersonal y EIRL
. Definición de Sociedad Anónima y Clasificación
. Requ¡s¡tos Tributarios para la legalización de una (Micro

Empresa, Empresa)
o Utilización de documentos legales: Facturas, Formularios,

Pagaré, Recibo
Liderazgo

o Comunicación lnterpersonal (Lenguaje Verbal y Corporal)
. L¡derazgo Definición, lmportancia
o Clasificación de Liderazgo
o Toma de Decisiones

Evaluación del módulo
scenario: El part¡c¡pante accederá a un examen escrito de selección

untas, de una duración de 20 minutos
E
múlti le con 20

I horas

Cr¡terio de evaluación:
/ Identifica un plan de negocio
/ Yalora el estudio de mercado
r' Respeta las leyes para la creación de una empresa

rte del l¡deraz/ Valora la comun¡cac¡ón ¡nte rsonal como
bjetivo del Módulo: ldentificar las instituciones encargadas del

servic¡o de inserción laboral y sus plataformas enfocadas al
la intermediación laboral del MTESS

o

em rendedorismo

Servicios del Centro de Entrenamiento del Emprendedor (CEE)
. Naturaleza del CEE
o Modelo de Emprendedorismo del MTESS
. Ruta del Emprendedor
. Como reg¡strarse en la Plataforma del CEE

Servicios de la Dirección de intermediación Laboral
o lntroducción a la Plataforma inteligente.

Contenidos/ desarrollo

5 horas

sca
idente' pv

Cr¡terio de evaluación:

/ ldentifica las leyes laborales pertinentes
/ Reconoce los criterios de equidad de género
/ ldentifica los derechos sind¡cales de los trabajadores
/ Respeta las normas de sequridad e hiqiene laboral

Da
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Evaluación del módulo
Escenario. El participante accederá a un examen escrito de selección
múltiple con 20 preguntas, de una duración de 20 m¡nutos
Criterio de evaluac¡ón.

/ ldent¡f¡ca las instituciones del MTESS de servicios al
emprendedor e ¡ntermed¡ac¡ón laboral

/ Reconoce los procesos del reg¡stro de usuarios en las
plataformas CEE y PARAEMPLEO

r' Vabra la ruta del emprendedor
Objetivo del Módulo:ldentificar las habilidades socio - emocionales
desarrollando actitudes pos¡t¡vas en el marco del logro de las metas
personales.
Contenidos/ desarrollo:

- Conocimiento de las prop¡as emoc¡ones
- Manejo de stress
- Resolución de conflictos
- Comunicaciónasert¡va
- Trazar metas personales
- Pro actividad
- Cooperación y trabajo en equipo

Módulo 4
HABILIDADES

socto -
EMOCIONALES

Observación: realizada en forma continua y sistemática, como
resultado de la observación y reflexión de la actividad habitual y no
como actividad especial en fechas previstas por un calendario
externo.
Objetivo del Módulo: ldentificar los elementos que sirven de base en
la panificación, cuidando en todo momento las buenas práct¡cas.

Contenidos/ desarrollo:
Historia del Pan / Tipos de lngredientes y Propiedades.
Orígenes del Pan - Propiedades y beneficios
Tipos de harinas panificables
Tipos de Levaduras - Ut¡lizac¡ón correcta y almacenamiento
Clasificación según el tenor de azúcar de productos.
Evaluación del módulo
Escenar¡o. realizada en forma continua y sistemática, como resultado
de la observación y reflexión de la actividad habitual y no como
activ¡dad especial en fechas previstas por un calendar¡o externo.

Módulo 5
lntroducción a la

panificación

Objetivo del Módulo. Elaborar productos panificados de calidad,
cuidando las buenas prácticas y respetando las recetas

Módulo 6
Elaboración de

productos
panificados

medialunas de masa únrca
Panes con otras harinas
Panes de hortalizas
Panes del mundo
Productos secos.

ilg
SINAFOCAL
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5 horas

I I horas

32 horas

al Pere!ra V

Pros¡dente - AdePY

. Que es PARAEMPLEO?

. Beneficios de formar parte de la plataforma

Criterio de evaluación
/ ldentifica los ingredientes para la elaboración de panes
/ ldentifica los tipos de harina
/ Reconoce los tipos de levadura según sus aplicaciones
/ Sabe clas¡ficar los productos según su tenor en azúcar.

"' Es ordenado y cuida su lugar de trabajo

V)2.¿

Contenidos/ desarrollo.
Elaboración de:
Panes salados: Pan casero, pan quesu, pan Felipe, pre pizzas, pan
de semillas.
Clases prácticas (1 hora)
Elaboración de.
Panes semi dulces: pancito ch¡p, pan para hamburguesa, pan para
panchos, pan de leche.
Panes dulces: rosca de pascua, pan dulce, facturas, donas,
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Pan de salvado, pan integral, pan de soja, pan de hortalizas
(Zanahoria, zapallo)
Pan de germen de trigo, rosquita, productos secos, pan de cebolla,
pan de ajo, rollos de canela, pan árabe.
Clases práct¡cas (1 hora)
Costos de producción. Calculo
Evaluación del módulo
Escenario: Se le dará a cada participante una receta de pan
especÍfico para que lo elabore y vaya explicando el proced¡miento
con los ¡ngred¡entes, a medida que lo vaya haciendo.
El ¡nstructor monitoreará todo el proceso
Criterio de evaluación:

/ Sigue las instrucciones eficientemente
r' Respeta los pasos para la elaboración de los alimentos

solicitados
/ Respeta las cantidades y la calidad de los ingredientes
{ Yalora las reglas de las 5 "S"

/ Cuida los elementos de trabajo
r' Cuida la presentac¡ón final del plato elaborado

Objetivo del Módulo: Elaborar tortas. bizcochuelos, bombones y
cremas respetando las buenas prácticas y la naturaleza de cada uno
Contenidos/ desarrollo:
Elaboración de:
Masas batidas: pesadas, l¡vianas, a¡readas, liquidas.
Los merengues
Masa seca o quebrada
Las cremas
Bizcochuelo básico, con emulsionante.
Piononos.
Clases prácticas (1 hora)
Elaboración de:
Torta de manteca, torta marmolada, torta alemana, granza o stroissel,
alfajores populares, de fécula de maí2, alfajores de chocolate.
Crema pastelera y sus derivadas.
BudÍn inglés, torta de harina integral, torta soufflé de chocolate.
Tortas rellenas básicas y decoración básica.
Clases prácticas (1 hora)
Costos de producc¡ón. Cálculos.
Evaluac¡ón del módulo
Escenario: Se les proveerá una lista de 4 tipos diferentes de
repostería y se les ped¡rá preparar dos de entre ellos.
El instructor monitoreará todo el proceso

27 horas

Módulo 7
Elaborac¡ón de
productos de

conf¡tería

Evaluación final
Duración I hora

car col i Pereira V.
/¡€

f\esidcnte' AdePY

Criterio de evaluación:
/ Sigue las ¡nstrucciones eficientemente
/ Respeta los pasos para la elaboración de los alimentos

solicitados
/ Respeta las cantidades y la calidad de los ingredientes
/ Yalora las reglas de las 5 "S"
/ Cuida los elementos de trabajo
/ Cuida Ia presentación final del plato elaborado
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Escenario
En un prtmer momento se le dará al partic¡pante un menú preparado (panes o repostería al azar) el
participante deberá nombrar la lista de insumos necesar¡os para la preparación de lo demandado
(cantidad, calidad y especificaciones precisas.)
En segundo lugar, la preparación en s¡, de un tipo de pan / una torta decorada o rellena. El partic¡pante
lo elaborará, (El ¡nstructor podrá cal¡f¡car su desempeño).
Criterios de evaluación

Sigue las instrucciones eficientemente
Respeta los pasos para la elaboración de los alimentos solicitados
Respeta las cantidades y la cal¡dad de los ingred¡entes
Valora las reglas de las 5 "S"

Cuida los elementos de trabajo
Cu¡da la resentac¡ón final del lato elaborado

Ajustado a la modal¡dad: presenc¡al

Observación: Se pone a considerac¡ón del SINAFOCAL, la siguiente lista teniendo en cuenta que
algunos ítems de esta malla cunicular ha sido modificada en cuanto a la cant¡dad de equipos,
mater¡ales de consumo, herramientas, elementos e insumos para 30 partic¡pantes. Debido a la que la
malla cunicular suministrada por el SINAFOCAL está diseñada para un máximo de 25 partic¡pantes.

1. Equ¡pamientos, Herramientas manuales, Elementos auxiliares y Materiales de apoyo a la enseñanza y

aprendizaje con que debe contar la Entidad para el desarrollo de las clases.

3 unidades

2 u nidad

3 unidades

1un¡dad

l unidad

2. Materiales de apoyo a la enseñanza y aprendizaje

at Pereira V.

Características Cantidad

Coc¡na A gas o eléctr¡co 3 unidades

Vaso medidor De plástico 500m1 y llts 3 unidades

Ba lanza Electrón¡ca 3 unidades

Horno Eléctr¡co, capac¡dad mín¡ma de 40lts 3 unidades

Eléctr¡co 2 unidad

Bat¡dora Eléctrica manual

Mesada de trabajo Madera o formica

Licuadora de 1.5 lts

Pileta de lavar 2 bachas de 0.70x1.50

Estante de utensilios estándar

Característ¡cas Cantidad

computador f¡jo (Pc)

o Móv¡l (Notebook/

Netbook)

Procesador i3 o s¡milar. Memoria 4 GB. HOD 500 Gb. Puertos

VGA/HDMl, USB, Salida de audífono y micrófono. Mult¡med¡a Boc¡nas

estéreo (1.5 W), SoundAlive. Wireless (de ser requerido para la clase)

l unidad

Cañón proyector

Proyección de 2.800 lúmenes. Resolución nativa de 800 x 600 píxeles

(SVGA) o de 1.024 x 768 píxeles (XGA). Puerto VGA/HDMl, Aud¡o,

Video, S-Video, USB. Mult¡media Boc¡nas estéreo (1.5 W), SoundAlive.

Corrección trapezoidal. Zoom óptico.

l unidad

Parlantes

Parlantes externos la PC. Potencia Máxima de salida: 100 Watts.

Salida de auriculares. Alimentación: USB Relación señal-ruido:

70dB(A). Controles: Volumen Frecuencia: 160 Hz - 20 KHz

Meter¡al aud¡ovisual
Presentaciones mult¡med¡ales, fotos, videos, de alta cal¡dad y que

aporten un valor significativo al aprendizaje de los beneficiarios.

Pizarra Acrílica o Convencional. l unidad

Pincel Negro, Azul, Rojo, Verde ,ás. c/n

/Á§)§:dRETl?)\Borrador para pizarra l unidad

Kit Pizarra Acríl¡ca

(fija o portát¡l) o

Kit Pizarra

Convenc¡ona I Tiza Blanca y de Colores //s1ü¡...Íe?\ ',---4n

Pres¡dente . Adepy

3 unidades

Denominación

Microondas

Amasadora Eléctrica y/o manual.

Eléctrica.

Racks metálicos

Denominación

2 unidades

c/n
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Obs 7. Los máquinos o equipos deben odecuorce ol lugor donde se desdrrollo el curso. Está es uno listo básico de

equ¡pomientos.

Obs 2: Computador, cañón proyector, parlentes, material audiov¡sual se ut¡l¡zarán según la planificación de

clases.

3. Materiales y útiles que la Entidad proveerá a los partic¡pantes para las Clases.

luego de bols plásticos en diferentes

tamaños.

Fuentes de varios tamaños apto para horno.

Palote

Trapos de Cocina

Juego de cuchillos de chef

Tabla Plástica de picar tamaño estándar
(chico, mediano, grande)

Harina

rN s Pere¡ra V.

Especificación Características Cantidad

De goma 6 unidadesJuegos de espátula

De alambre manual. 6 unidades

Aptas para mezclar mise en place y almacenar 12 unidades

Porcelana, v¡drio, aluminio ( dos de cada uno) 7 unidades

Para amasar de madera. 4 unidades

De alumin¡o o galvanizado 4 unidades
Juego de corta pasta en d¡ferentes formas y

tamaños.

Pinceles De s¡licona para panadería 6 unidades

3 unidades

Manga para decorar/picos De tela o plástico 6 unidades

.,uegos de moldes en var¡os tamaños 3 unidades

Aptos para mezclar

De plástico o madera 7 unidades

Juego de tenedor 7 unidades

Juego de cuchillo Acero inoxidable 7 unidades

Juego de cuchara Acero inoxidable 7 unidades

Acero inoxidable 7 un¡dades

Juego de Ollas var¡os tamaños. Acero inoxidable (juego de 3 ollas mínimo) 3 unidades

Juego de Sartenes var¡os tamaños. Acero inoxidable (.iuego de 3 sartenes mínimo) 2 unidad

100% algodón 30 unidades

Acero inoxidable, mango plástico x 3 unidades

mínimo
6 un¡dades

Colores varios. 6 unidades

Esponja de tej¡do Virulana 6 paquetes

V¡rulana Para lavar cubierto 3 paquetes

Bolsa Plástico para basura 2 paquetes

Platos para montaje d¡ferentes tamaños y

geometrías
Vidrio o porcelana 6 unidades

Canastas de mimbre con telas Ao'poí para

montaje de productos
Para lograr buena presentación de productos

Papel 2 unidad

Papel Film (rollo 20mts) 2 unidad

Papel Ma nteca ( pliegos) 4 unidades

Basureros Plástico con tapa de 40 litros 2 unidades

H a rina Tipo 000 60 kilos

Ha rina T¡po 0000 60 Kilos

Leudante 60 k¡los

lntegral 12 kilos

Salvado 12 kilos

Levadura En pan, liquido o polvo 6 kilos

ffi^r.o&:.:.Leche Entera 22 litros

//^.,¡\st)"*'r¿i{\Grasa Ve$etal - ,<-)

cq

Har¡na

Pf.s¡denle . Adopy

Ha rina

(fija o portátil)

Bat¡dor res¡stente

Placa Para horno

De alumin¡o o galvanizado

Juegos de bols de aluminio o acero

inoxidable de 3 unidades
5 unidades

Cucharas medianas

Acero inoxidable

Juego de cuchar¡ta

2 unidades

Aluminio (rollo 15mts)

6 kilos
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3latas
2litro
6 kilos

6l¡tros

4. Materiales y útiles que la Ent¡dad proveerá a los part¡c¡pantes al inic¡o del curso.

Observoc¡ones: Está es uno listo bós¡co de moterias primos e insumos según progromo o desorrollar

5af ic ol s Pereira V.

Margarina Vegetal 6 kilos

Azúcar Blanca 72 kilos

Sal Fina 1 kilo

Crema 12 litros

Dulce De leche 4 kilos

Dulce De Guayaba 4 kilos

Durazno En almíbar 8latas

Cerezas En almíbar

Ron

Coco Rallado

Chocolate En polvo 2 kilo

Chocolate De cobertura

B¡carbonato

Esenc¡as Necesaria 2l¡tros

Uva pasa 3 kilos

Frutas abrillantadas 3 kilos

Fécula De maíz 4 kilos

Crema ch a nt illí 3 k¡los

Queso T¡po r¡cota 2 kilos

Huevos Tipo A 14 docenas

Azúcar lmpalpable 4 kilos

De girasol

Detergente para lavar utensilios

Hipoclorito de sodio para lavar utensilios

Denominación Ca racteristicas cant¡dad

Manual instruct¡vo

del curso

Con encuadernado ejecut¡vo (en espiral) ,El mismo estará

compuesto por:

a) Mater¡al de apoyo teór¡co de cada módulo
desarrollado
b) E¡emplos con el instruct¡vo de la realización de las

actividades (Paso a paso).

1 por part¡c¡pante

Fotocopia anillada 1 por partic¡pa nte

Cuaderno Un¡vers¡tario, de 50 hojas I por part¡cipante

Cartuchera de tela

tamaño estándar

con: Bolígrafo, Lápiz de papel, borrador, sacapuntas, regla de

20 cm, 1 resaltador color fosforescente.
l por participante

Delantal y gorro tipo
cocinero

de tela color blanco 100% algodón, tamaño al grupo curso

con logo impreso a color del MTEySS-SINAFoCAL, con bolsillo
I por participante

Prosidente - Adspy

De leche

3 kilos

Sódico l kilos

Aceite 6 l¡tros

S litros

Manual de recetario
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5. K¡ts a otorgar a cada benef¡c¡ar¡o e

Fuente de var¡os tamaños apto
para horno

Trapos de Cocina

o s Pere¡ra V.

Pres¡dente - Adopy

Cant¡dad por Beneficiario

Egresado.
CaracterísticasDenom¡nación

1 unidad cada medidaVaso medidor De plástico 500 ml y 1 lts

De alum¡n¡o o galvanizado 1 juego de 3 piezasJuego de moldes en varios
tamaños

De goma mínimo 3 unidades l unidadJuegos de espátula.

De s¡l¡cona para panadería l unidadPinceles

l juego de 3 piezasJuego de Bols plásticos En d¡ferentes tamaños.

Manga para decorar/picos De tela o plástico

De alambre manual.Bat¡dor resistente

Para amasar de madera. l unidadPalote

2 unidadesManopla

Porcelana, vidrio o alum¡n¡o diferentes tamaños 2 unidades

100% algodón 2 unidades

)

l unidad

l unidad

De tela
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Presidente - AdePY
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Modalidad: presencial

0LJ,'¡L

DURnclóru por
módulo (HORAS)

ereira V.

tt\J

l

Nombre del curso: Cocina y repostería

Objetivo General: Cocinar platos, salados y dulces, nacionales e ¡ntemac¡onales, utilizando buenas
prácticas de h¡giene en la manipulación de los alimentos.

CONTENIDOS BÁSICOS

Objetivo del módulo: ldentificar las leyes en las que se basan
los deberes, derechos y obligaciones del trabajador, así
como la ¡mplementación de normas de seguridad e higiene
en el lugar de trabaio. .

5 horas

Contenidos/ desarrollo: Derechos laborales
- Definición de Derecho Laboral
- Contrato definición y Tipos de Contratos
- Periodo de Prueba
- Revisión, Recisión y Terminación del Contrato Colect¡vo
- Salar¡o: Definición, Estipulación, Embargabilidad
- Duración máxima de las jornadas laborales (horario

diumo y noctumo)
- Vacaciones, Definición y Finalidad
- Aguinaldo
- Despido Justificado / lnjustificado
- Def¡nición de Seguridad Social, Fines y Medios
- Legislación Vigente

Seguridad social
- Previsión Social, lnstrumentos y Fines
- Defin¡c¡ón de Seguro Social, Elementos y

Características
Equidad de Género

El empoderamiento económico de las mujeres;
- La participación y el liderazgo político de las mujeres;
- La erradicación de la violencia contra las mujeres y las

niñas;
- lgualdad en la contratación y Eliminación de las

discriminaciones laborales
El reglamento ¡nterno
- lngreso del personal

- Horarios de trabajo
- Puntualidad
- Ausencia y Tolerancia
- Normas de Orden, disciplina y Sanciones

Libertad Sindical
- Defin¡ción, lnscripción
- Derechos y Obligaciones de un Sindicato
- Diferencias juríd¡cas entre las figuras de Huelga y Paro

Seguridad e Higiene en el trabajo
- lnc¡dente, acc¡dente y enfermedad ocupacional, acción y

condición ¡nsegura
- S¡stemas de Seguridad lndustrial

Orientación
Laboral

Módulo 1

Prcsidente - Adepy

Duración total del curso:152horas

MÓDULOS
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Evaluación y Control de Riesgos
Control de Emergencias en el Trabajo
Ergonomía y Prlmeros Auxilios
Prácticas Laborales para evitar el contagio del COVID-
19

Evaluación del módulo
Escenar¡o: El participante accederá a un examen escr¡to de
selección múltiple con 20 preguntas, de una durac¡ón de 20
minutos

/ ldent¡fica las leyes laborales pertinentes
/ Reconoce los criterios de equidad de género
/ ldentifica los derechos sindicales de los trabajadores
/ Respeta las normas de seguridad e higiene laboral

Criterio de evaluación:

Objet¡vo del Módulo: ldentificar conceptos básicos y
habilidades de un emprendedor, así como aspectos de la
creación de una micro empresa
Contenidos/ desarrollo:
lntroducc¡ón a la Cultura Emprendedora.

. CaracterísticasEmprendedorasPersonales
¡ Plan de Negocios ¿qué es y para qué sirve?
o Estructura del Plan de negoc¡os
o PlanificaciónEstratégica
. Generación de ldeas de Negocios

Estudio de Mercado y Financiero - Finanzas personales
r ldentificación del público objetivo
o Descripción del producto o servicio
. Promoción y distribución del producto
o Costo de producción
. Costo fio y variable
. Füac¡ón de precio
o Metas financieras
. Ahonos
. Presupuesto
. Sistema Financiero
. Estrateg¡as para optim¡zar las finanzas

Aspectos legales de una Empresa
. Empresa Definición
o Clasificación de Empresa: Unipersonal y EIRL
o Definición de Sociedad Anónima y Clasificación
. Requ¡s¡tos Tr¡butarios para la legalización de una

(Micro Empresa, Empresa)
. Utilización de documentos legales: Facturas,

Formularios, Pagaré, Recibo
Liderazgo

o Comunicación lnterpersonal (Lenguaje Verbal y
Corporal)

. L¡derazgo Def¡nición, lmportancia

. Clasificación de Liderazgo

. Toma de Decis¡ones
Evaluación del módulo

Módulo 2
Emprendedor¡smo

Escenar¡o. El

t horas

Y?'e
§*-,

D

ts

n
u i' p

',]

r¿ V.
idente - Adepy

participante accederá a un examen escrito de
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selección múltiple con 20 preguntas, de una duración de 20
minutos

Criterio de evaluación:
/ ldentifica un plan de negocio
/ Valo¡a el estudio de mercado
r' Respeta las leyes para la creación de una empresa
r' Valo¡a la comunicac¡ón interpersonal como parte del

liderazgo

Módulo 3 Servicio
lnserción Laboral

del MTESS

Objetivo del Módulo: ldentificar las instituciones encargadas
del servicio de ¡nserc¡ón laboral y sus plataformas enfocadas
al emprendedor¡smo y la ¡ntermediación laboral del MTESS.

5 horas

Contenidos/ desarrollo:
Servicios del Centro de Entrenamiento del Emprendedor
(CEE)

o Naturaleza del CEE
o Modelo de Emprendedurismo del MTESS
. Ruta del Emprendedor
o Como reg¡strarse en Ia Plataforma del CEE

Servicios de la Dirección de intermediación Laboral
. lntroducción a la Plataforma inteligente.
. Que es PARAEMPLEO?
. Beneficios de formar parte de la plataforma

Evaluación del módulo
Escenario: El participante accederá a un examen escrito de
selección múltiple con 20 preguntas, de una duración de 20
minutos

Criterio de evaluac¡ón.
/ ldentifica las instituciones del MTESS de servicios al

emprendedor e intermediación Iaboral
/ Reconoce los procesos del reg¡stro de usuarios en

las plataformas CEE y PARAEMPLEO
/ Valora la ruta del emprendedor

Módulo 4
Habilidades socio

- emocionales

Objetivo del Módulo: ldentif¡car las hab¡l¡dades socio -
emocionales desarrollando actitudes positivas en el marco
de la metas personales.
Contenidos/ desarrollo:

- Conocimiento de las propias emociones
- Manejo de stress
- Resolución de conflictos
- Comunicaciónasertiva
- fraza¡ metas personales
- Proactividad
- Cooperación y trabajo en equipo

Evaluación: realizada en forma continua y s¡stemát¡ca, como
resultado de la observación y reflexión de la actividad
habitual y no como actividad especial en fechas previstas por
un calendario externo.

§

\-

Presidente '
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Módulo 5

Estructura y
organ¡zación de la

cocina

Objetivo del módulo:
Conocer la estructura, la organización y las medidas de

seguridad a tener en cuenta a la hora de montar una cocina

I 0 horas

Conten¡dos/ desarrollo.
Perfil ideal de un profesional gastronómico

Segur¡dad e H¡g¡ene en la cocina
Modo "covid 19" en la cocina

Equ¡pamientos de trabajo y materiales
Brigadas de cocina

Competencias básicas para montaje de cocinas
Evaluación del módulo

Escenario:
Se les proveerá imágenes de cocinas, en eslas imágenes
los partic¡pantes deberán identificar cual es la cocina mejor
montada y cuáles son los elementos ¡nd¡spensables que en
ellas se encuenttan pata ello dispondrán de una hoja donde

estarán listados dichos elementos
Criterio de evaluación:

ldentifica la seguridad e hig¡ene en la cocrna
Reconoce los equipamientos y los mater¡ales con que debe

contar una coc¡na.
Valora las competencias básicas para el montaje de una

cocina
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Objetivo del Módulo:
ldentificar los elementos que sirven de base en el arte
cul¡nario, cuidando en todo momento las buenas prácticas
Contenidos/ desarrollo:
Buenas prácticas de manipulación de alimentos
Análisis de peligros y puntos críticos de control.
BMP Buenas Prácticas de elaboración.
Manipulación de alimentos.
Esterilización de productos.
ETAS Enfermedades transmit¡das por alimentos.
Las carnes
Manipulación correcta
Conservación y envasado
Congelado
El deshuesado
La salmonella
Bacter¡as propias de la carne
Tipos de cocción
Cames rellenas
Tipos de Cortes de Carne
Clasificación de las menudencias
Los pescados
Manipulación conecta
Anál¡sis de Contenido nutricional.
Tipos de pescado según habitad
Cortes y deshuesados
Cocción y conservación
Congelación
Bacterias propias del producto
Características del productos
lntroducción a la Gastronomía.
Cortes de vegetales
Métodos de cocción (Secos-Húmedos-M¡xtos)
Fondos de Cocción
Las sopas
Espesantes culinarios
El roux. Variedad y usos
Salsas bases y sus derivadas
Agentes leudantes (Polvo de homear, bicarbonato, etc)
La levadura
Los quesos
Los aceites. Grasas animales y vegetales
La yerba mate y su uso culinario
El Ka'aHe'e
El huevo. Técnicas
Evaluación del módulo
Escenario:
Se les proveerá en la plataforma un formulario de ejercicios
donde ellos darán respuestas a preguntas de selección
múlt¡ple sobre los conten¡dos

35 horas

0scar

ESD

EP

Cr¡ter¡o de evaluación:
/ Reconoce la manipulación de carnes y pescado
/ ldentifica los cuidados y las contaminaciones de las

carnes y pescado.
/ ldentifica las características de las cocc¡ones (secos-

Módulo 6
lntroducción al

arte cul¡nar¡o y las
buenas prácticas

(modo virtual)

ira V
v
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húmedos-mixtos)
/ Conoce las cualidades de los agentes leudantes
/ Valora las cualidades del uso de aceites, grasas, etc.
r' Vabra las prop¡edades del ka'ahe'e

Objetivo del Módulo:
Cocinar platos típicos del Paraguay en su versión tradicional
y qourmet
Conten¡dos/ desarrollo:
Elaboración de:
Platos de coc¡na nacional trad¡c¡onal
Platos de cocina tradicional gourmet
El maíz y la mandioca como pilar de alimentación nacional
Clases presenciales.
Evaluación del módulo

La cocina
Paraguaya y la

gourmet

Módulo 7

Escenar¡o:
Se les pedirá a los partic¡pantes la elaboración de un plato
tradicional y hacer una explicación de todo el proceso
Criterio de evaluación:

/ Sigue las instrucciones eficientemente
/ Respeta los pasos para la elaboración de los

alimentos solicitados
/ Respeta las cantidades y la calidad de los

ingredientes
/ Valo¡a las reglas de las 5 "S"

/ Cuida los elementos de trabajo
/ Cuida la presentación final del plato elaborado

1 2 horas

Objetivo del Módulo:
Cocinar platos ¡ntemac¡onales, identif¡cando d¡ferencias y
part¡cularidades
Contenidos/ desanollo:
- Historia: Coc¡nas lnternac¡onales,
- lntroducción a la cocina del mundo y países.
- Las pastas: Frescas y Secas. ldeas de Buffet de Pastas
- Salsas bases y derivadas
- Las tartas
- Pizzas, Calzones y pan¡ficación básica
- Ensaladas del Mundo. Guarn¡c¡ones
- El mole, los chiles, nilamalización
- Espec¡as y cond¡mentos culinarios
- El trigo. Concepto, ¡dea, usos
- Postres Semi fríos, fríos.

Elaboración de algunos platos internacionales, de manera
presenc¡al
Evaluación del módulo
Escenario:
Se les proveerá una lista de 4 variados platos internacionales
y se les pedirá preparar uno.
El instructor monitoreará todo el
Criterio de evaluación:

r' Sigue las instrucciones eficientemente
/ Respeta los pasos para la elaboración de los

alimentos solicitados
r' Respeta las cantidades y la cal¡dad de los

roceso

27 horas

Módulo 8

La cocina
internac¡onal

Oscar N
nte - AdBPY

l"*a,,t
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ingredientes
/ Valo¡a las reglas de las 5 "S'
r' Cuida los elementos de trabajo
r' Cuida la presentación final del plato elaborado

000

Módulo 9
La comida rápida
y los bocaditos

Objetivo del Módulo:
Elaborar comida rápida y bocaditos respetando las buenas
prácticas

22 horas

Contenidos/ desarrollo:
El concepto de la com¡da rápida, aceptación en el mercado y
posibilidades comerciales.
Combinaciones nutritivas dentro de la pirámide alimentaria
Platos aplicados al fast food
Bocaditos clásicos: salados y dulces
Bocaditos gourmet
Producción y Conversación
Clases prácticas presenciales
Costos
El montaje y servicio de bocad¡tos.
Estilos de presentac¡ón de mesas de servic¡o.
Tipos de servicio gastronómicos
Evaluacrón del módulo
Escenario:
Se les proveerá una lista de 4 variados platos y se les pedirá
preparar uno.
El instructor mon¡toreará todo el proceso.
Criterio de evaluación.

r' Sigue las instrucciones eficientemente
/ Respeta los pasos para la elaboración de los

al¡mentos solicitados
/ Respeta las cantidades y la calidad de los

ingredientes
/ Valora las reglas de las 5'S"
/ Cuida los elementos de trabajo
/ Cuida la presentación fnal del plato elaborado

Módulo 10
Repostería

Objetivo del Módulo.
Elaborar tortas, bizcochos, bombones y cremas respetando
las buenas prácticas y la naturaleza de cada uno.
Contenidos/ desanollo:
Masas batidas: pesadas, livianas, a¡readas, liquidas.
Los merengues
Masa seca o quebrada
Las cremas
Bombonería
Bizcochuelo básico, con emuls¡onante.
Piononos.
Torta de manteca, torta marmolada, torta alemana, granza o
stroissel, alfajores populares, de fécula de maiz, alfajores de
chocolate.
Crema pastelera y sus derivadas.
Clases prácticas presenciales
Budín ¡nglés, torta de harina integral, torta soufflé de
chocolate.
Pasta choux (bombas de crema).

20 horas

I Pereira V
ct)

Pres¡dénte . Adspy
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Pasta frola, torta ch¡ffon, merengue bras¡lero, franés, italiano
y suizo. Merengues horneados, panqueques, waffles, crepes,
blinis.
Bizcochos de vain¡lla, masas secas para gallet¡tas, torta de
miel.
Hojaldres: Palmeritas
Clases prácticas presenciales
Bombones amasados y rellenos de frutas u otros.
Tortas rellenas básicas y decoración básica.
Clases prácticas presenciales
Costos de producción. Cálculos.
Evaluación del módulo
Escenario:
Se les proveerá una lista de 4 tipos diferentes de repostería y
se les pedirá preparar dos de entre ellos
El instructor mon¡toreará todo el proceso.
Criterio de evaluac¡ón:

r' Sigue las ¡nstrucciones ef¡cientemente
/ Respeta los pasos para la elaboración de los

al¡mentos sol¡c¡tados
/ Respeta las cantidades y la calidad de los

¡ngredientes
/ Yalo¡a las reglas de las 5'S"
/ Cuida los elementos de trabajo
/ Cuida la presentación final del plato elaborado

Evaluación final Duración

Escenario
Se les pedirá a los part¡cipantes que acudan al centro de formación, según
calendario agendado con el profesor.
En un primer momento se le dará, al participante, un menú preparado (platos
nacionales, intemacionales y postres o reposteria al azat) para lo que el
participante deberá elaborar su lista de insumos (cantidad, calidad y
especifi caciones precisas.)
En segundo lugar se le dará insumos para la preparac¡ón de un plato y un postre/
una torla decorada o rellena. El participante lo elaborará frente al instructor, allí el
¡nstructor podrá calificar su desempeño
Criterios de evaluación

/ Sigue las ¡nstrucc¡ones eficientemente
/ Respeta los pasos para la elaboración de los alimentos solicitados
r' Respeta las cantidades y la calidad de los ingredientes
/ Yalora las reglas de las 5 "S'
/ Cuida los elementos de trabajo
r' Cuida la presentación final del plato elaborado

0
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2 horas

Pres¡dente - AiePY
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Observación: Se pone a cons¡derac¡ón del SINAFOCAL, la s¡guiente I'sta teniendo en cuenta que
algunos ítems de esta malla curricular ha s¡do mod¡ficada en cuanto a la cantidad de equ¡pos,
materiales de consumo. herram¡entas, elementos e ¡nsumos para 30 partic¡pantes. Debido a la que
la malla curricular suministrada por el SINAFOCAL está diseñada para un máximo de 25
participantes.

1. Equrpamiento. máqurnas o equrpos

6 unidades

2 unidades

Obs. Las máquinas o equipos deben adecuarse al lugar donde se desarrolla el curso. Esta es una
lista bás¡ca de equipamientos.

l. Henam¡entas manuales y elementos auxiliares

Tipo Caracteristicas

A gas y/o eléctr¡co 3 unidades

Mult¡procesador Eléctrico 3 unidad

Mixer Eléctrico 3 unidad

Cuchillo Acero ¡noxidable. Tipo cocinero

Vaso medidor 3 unidades

Balanza Electrónica 3 un¡dades

Horno Eléctrico. Capacidad mínima 40lts 3 unidades

Microondas 2 unidad

3 unidades

Mesada de trabajo (1 x 2 mts) Fórmrca y/o acero inoxidable 3 unidades

L¡cuadora de 1 .slts Eléctrica 3 unidades

Pileta de lavar 2 bachas de 0.70x1 .50 I unidad

Racks metálicos 1 unidad

Amasadora, Refinadora

Denominación Característ¡cas Cantidad

Juegos de espátula 6 juegos

Batidor resistente 6 unidades

Juego de bols de plástico x 3 un¡dades en
diferentes tamaños.

Aptas para mezclar mise en place y
almacenar

l2 juego

Fuentes de varios tamaños apto para

horno
Porcelana, vidrio, aluminio ( dos de cada
uno)

7 unidades

Colador Para fideo. Tamaño grande 4 un¡dades

icol s Pe¡elra V,
{en!e - Adspy

Cantidad

Cocina

De plástico 500m1 y llts

Eléctrico.

Batidora Eléctrica manual.

Estante de utensilios estándar

Manual y/o eléctrica

Degomax3unidades

De alambre manual.



tffi !, T=TÁ REKUÁI
r G(}BIER|\|O NACIONAL

f.¡.q-t
¿.t*;.-r-

Juego de corta pasta en diferentes formas
y tamaños.

De aluminio o galvanizado

Pinceles

Tablas plásticas de picar tamaño estándar
(chico, mediano, grande)
Paquete de esponjas para lavar

Obs: Está es una lista básica de utensilios y mater¡ales para el desarrollo del curso
2. Materiales de Consumo

Harina
Harina

lJi ereirao

Palote 4 unidades

4 unidades

De silicona para panadería
Placa
Manga para decorar/picos De tela o plástico
Juegos de moldes en varios tamaños De a!uminio o galvanizado
Juegos de bols de aluminio y/o acero
inoxidable.

Aptos para mezclar 6 unidades

Cucharas medianas De plástico o madera
Juego de tenedor Acero inoxidable
Juego de cuchillo Acero ¡noxidable 7 juego
Juego de Cuchara Acero ¡noxidable
Juego de Cucharita Acero inoxidable 7 unidades
Juego de Ollas varios tamaños Acero inoxidable (uego de 3 ollas

mínimo)
3 juegos

Acero inoxidable 0uego de 3 sartenes
mínimo)

2 juegos

Trapos de Cocina '100% algodón 30 un¡dades
Juego de cuchillos de chef Acero inoxidable, Mango plástico 6 unidades

Var¡os colores 6 unidades

Resistente 6 unidades
Platos para montaje diferentes tamaños y
geometrías

Vidrio o porcelana 6 unidades

Canastas de mimbre con telas Ao' poí
para montaje de productos.

Para lograr buena presentac¡ón de
productos 2 unidades

Lana de acero Para lavar utensil¡os 6 paquetes
Basureros Plásticos con tapa de 40 lts 2 unidad
Bolsa de basura Plástico x paquete 2 paquetes
Papel Aluminio (rollo de 1Smts) 2 unidad
Papel Film (rollo de 20mts) 2 unidad
Papel Manteca ( pliegos) 4unidades

Denominación Cant¡dad Total

Harina Tipo 000 14 kg
Harina Tipo 0000 14 Kg
Harina Leudante 14 kg

lntegral 7kg
7kg

Levadura Pan, liquido, polvo 6kg
Entera

Grasa Vegetal 6kg
Margarina vegetal 6kg
Azúcar Blanca 7kg
Azúca¡ lmpalpable,Z6§)iüR..i:?"\ 3kg
Crema De leche //."L§^---""t2\\ 4litro;

Presidente - AdePY

Para amasar de madera.

6 unidades
Para horno 3 unidades

6 unidades
3 unidades

6 unidades
7 unidades

7 unidades

Juego de Sartenes varios tamaños.

Características

Salvado

Leche 22 litros

-,¡ñ\
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1l¡tros

Obs. Está es una lista básica de materias primas e insumos según programa a desanollar.

3

2

kg
kg

kg6

ere¡ra V.

Dulce De leche 4kg l.l r 
'l.Dulce De Guayaba 4kg

Dulce De Durazno 7 kilos

Ron

en almíber 3 lata
2litro

Rallado 3kg
Chocolate En polvo 2kg

En cobertura 3kg
Bicarbonato Sódico 150 gramos

Esencias Necesarias para uso culinario 2 l¡tros

Uva pasa 3kg
Frutas abr¡llantadas 3kg
Fécula De maíz 3kg
Sal Fina 2kg

Tipo A 364 unidades

Quesos vanos
Aceite l¡tro '18 litros

Diferentes variedades 6kg
Tomate Diferentes var¡edades 12 kg

Zanahoria Diferentes variedades 7kg
Zapallo 5kg
Locote
Espec¡as

7kg
Varias 5kg

Pollo Entero 6 unidad

Cortes De carne 't8 kg

En cubos paquete x 12 unidades 10 paquete

Arroz Tipo 000 6kg
Legumbres D¡ferentes variedades 5kg
F¡deos Diferentes tipos según plato a preparar 6kg
Pescados Diferentes var¡edades 4kg
Atún Al agua 3latas
Frutos secos 4kg
Menudencias Diferentes variedades

Galleta molida
Mand¡oca Diferentes var¡edades

Frutas Diferentes var¡edades 4kg
Miel De abeja
Detergente 6 litros

Hipoclor¡to de sodio 5 litros

ftrsi ente - Ad€py

Cerezas

Coco

Chocolate

Huevos

Cebolla

Diferentes variedades
Diferentes variedades

Caldo

Para lavar utensilios
Para lavar utensilios
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Denom¡nación

3. Mater¡ales de apoyo a la enseñanza y aprendizaje

Material audiovisual

ico! S re ira V

Cantidad por
part¡c¡pante

Manual instruct¡vo del curso

Con encuadernado ejecutivo (en espiral),
El mismo estará compuesto por:

a) Material de apoyo teórico de cada
módulo desarrollado

b) Ejemplos con el instrucl¡vo de la
real¡zación de las actividades
(Paso a paso)

1

Delantal y gono t¡po coc¡nero

de tela color blanco 100% algodón,
tamaño al grupo curso con logo impreso a
color del MTEySS- SINAFOCAL, con
bolsillo.

Manopla para cocrnero 2

Gartuchera de tela tamaño
estándar

Con: Bolígrafo, Lápiz de papel, borrador,
sacapuntas. regla de 20 cm, 1 resaltador
color fosforescente.

1

Cuaderno Universitario, de 50 hojas I

Denominación Característ¡cas Cantidad

Computador fijo (PC) o
Móvil (NotebooU
Netbook)

Procesador i3 o similar. Memoria 4 GB. HDD 500 Gb.
Puertos VGA,/HDMI, USB, Salida de audífono y micrófono.
Multimedia Bocinas estéreo (1.5 VV), SoundAlive. W¡reless
(de ser requerido para la clase)

l un¡dad

Cañón proyector

Proyecc¡ón de 2.800 lúmenes. Resolución nativa de 800 x
600 píxeles (SVGA) o de 1 .024 x 768 pixeles (XGA). Puerto
VGA/HDMI, Audio, Video, S-Video. USB Multimedia Bocinas
estéreo (1 .5 W), SoundAlive. Corrección trapezoidal. Zoom
óptico.

1 unidad

Parlantes
2

unidades

Presentaciones multimediales, fotos, videos, de alta calidad y
que aporten un valor significativo al aprendizaje de los
beneficiarios.

cln

Pizarra Acrílica o Convencional 1un¡dad
Pincel Negro, Azul, Rojo, Verde cln
Borrador para pizarra l un¡dad

Kit Pizarra Acrílica
(f¡ja o portát¡l) o
Kit Pizarra
Convencionál
(fija o portát¡l) Tiza Blanca y de Colores cln

c/n: Cantidad Necesaria

¡d¿nie - Adepy

Características

1

Parlantes extemos la PC. Potencia Máxima de salida: 100
Watts. Salida de auriculares. Alimentac¡ón: USB Relación
señalruido: 70dB(A). Controles. Volumen Frecuencia: 160
Hz- 20 KHz

Á.u.
ADEPY
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Obs: Computador, cañón proyector, parl
planificación de clases.

antes, material audiovisual se utilizarán según la 0,,J6

Este curso deberá incluir los ¡nsumos para la preparación de los alimentos, ingredientes para

ensalada variadas, ingredientes para platos individuales, ingredientes para decoración de frutas,
ingredientes para mesa buffet y mesa americana, ingredientes para comida rápidas, ¡ngredientes
para comida internac¡onales e ¡ngred¡entes para repostería.

4. Kits a otorgar a cada beneficiario egresado

5 un¡dades

o Nic o! lra V.s

Pr.sicente' AdePY

Denominación Denominación
Cant¡dad por

Beneficiario/a

Bandejas Para horno de diferentes támaños 5 unidades

Sartén Metal teflonado 1un¡dad

Bols De alumin¡o, juego de 3 unidades 1 juego

Pincel de Silicona Para repostería l unidad

Palote De madera para amasar lunidad

Batidor De alambre res¡stente, manual l unidad

Espumadera De metal l unidad

Espátula de madera 1un¡dad

Cacerolas De acero inoxidable de diferentes tamaños 5 un¡dades

Molde para ñoquis Molde para ñoquis lunidad

Coladores De plástico o metal de diferentes tamaños

Tabla de picar De madera o plást¡co 2 unidades

Cuchillos Para corte de carne y verduras de diferentes tamaños 5 unidades
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Nombre del curso: Elaboración y comercialización de al¡mentos

Objetivo General:
Comercializar alimentos saludables elaborados bejo normas de cal¡dad y atendiendo a la segur¡dad

Duración total del curso: 84 horas Modalidad: Presenc¡al

CONTENIDOS BÁSICOS DURACIóN por
módulo (HORAS)

Objet¡vo del módulo: ldent¡f¡car las leyes en las que se basan
los deberes, derechos y obl¡gac¡ones del trabajador, asÍ como la
implementación de normas de seguridad e higiene en el lugar de
trabajo. .

Contenido6/ desarollo: Derechos laborales
- Definic¡ón de Derecho Laboral
- Contrato definición y T¡pos de Contratos
- Periodo de Prueba
- Rev¡s¡ón, Recisión y Terminación del Contrato Colectivo
- Salario: Definición, Estipulación, Embargabil¡dad
- Durac¡ón máx¡ma de las jornadas laborales (horario diumo y

nocturno)
- Vacac¡ones, Def¡nición y Finalidad
- Aguinaldo
- Desp¡do Justaf¡cado / lnjust¡ficado
- Def¡nición de Seguridad Social, Fines y Med¡os

- Leg¡slación V¡gente
Seguridad soc¡al
- Previsión Social, lnstrumentos y Fines
- Def¡n¡c¡ón de Seguro Social, Elementos y Caracterist¡cas

Egu¡dad de Género
- El empoderam¡ento económico de las mujeres;
- La partic¡pación y el liderazgo político de las mujeres;
- La enadicación de la violenc¡a contra las mujeres y las n¡ñas;

- lgualdad en la contratac¡ón y El¡minac¡ón de las

d¡scrim¡naciones laborales
El reglamento ¡nterno
- lngreso del personal

- Horarios de traba.lo

- Puntualidad
- Ausencia y Tolerancia
- Normas de Orden, disciplina y Sanciones

L¡bertad S¡nd¡cal
- Def¡n¡ción, lnscripción
- Derechos y Obligaciones de un S¡ndicato
- Diferencias jurídicas entre las figuras de Huelga y Paro

Segur¡dad e H¡g¡ene en el trabajo
- lncidente, acc¡dente y enfermedad ocupac¡onal, acción y

condición ¡nsegura
- Sistemas de Segur¡dad lndustrial
- Evaluación y Control de Riesgos
- Control de Emergenc¡as en el Traba,o
- Ergonomia y Pnmeros Aux¡lios
- Prácticas Laborales para evitar el contagio del COVI&1g

Evaluación del módulo
Escenar¡o: los part¡c¡pantes accederán a la plataforma donde ya
estará preparada una evaluación con selecc¡ón múltiple, con una
sole respuesta correcta y con dos intentos de una duraciÓn de 20
m¡nutos

ldentifica las leyes laborales pert¡nentes
Reconoce los criterios de equidad de género
ldentifica los derechos sindicales de los trabajadores
Res las normas de ur¡dad e h

Cr¡terio de evaluac¡ón:

laboral

0!5
RES

5 horas

uEy

Nico I€ lf
o
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Módulo 2
Emprendedorismo

Módulo 3 Servicio
lnserción Laboral

del MTESS

Objet¡vo del filódulo: ldentif¡car conceptos básicos y hab¡lidades
de un emprendedor, asf como aspectos de la creac¡ón de una
micro empresa
Contenido§/ dcsarollo:
lntroducc¡ón a la Cultura Emprendedora.

. Características Emprendedoras Personales
o Plan de Negoc¡os ¿qué es y para qué s¡rve?
. Estructura del Plan de negocios
. Planif¡caciónEstratég¡ce
. Generación de ldeas de Negocios

Estud¡o de ercado y Financ¡ero - Finanzas pe,Eonales
. ldentificac¡ón del públ¡co ob.iet¡vo
o Descripción del producto o servicio
. Promoc¡ón y d¡str¡buc¡ón del producto
. Costo de producc¡ón
. Costo fúo y variable
. Frjac¡ón de prec¡o
. Metas financ¡eras
. Ahonos
. Presupuesto
. S¡stema Financiero
. Estrategias para optimizar las f¡nanzas

Aspectos legales de una Empresa
. Empresa Def¡n¡c¡ón
. Clasificec¡ón de Empresa: Un¡personal y EIRL
o Definición de Soc¡edad Anón¡ma y Clas¡ficeción
. Requis¡tos Tributarios para la legalización de una (M¡cro

Empresa, Empresa)
. Ut¡lización de documentos legales: Facturas, Formularios,

Pagaré, Rec¡bo
Liderazgo

. Comuniceción lnterpersonal (Lenguaje Verbal y Corporal)

. LiderazgoDeñnición, lmportancia

. Clasificación de Liderazgo
o Toma de Dec¡siones

Evaluación del módulo
Escenario: Los partic¡pantes accederán a la plataforma donde ya
estará preparada una evaluación con selecc¡ón múltiple, con una
sola respuesta correcta y con dos intentos de una duración de 20
minutos
Criterio de evaluac¡ón:

r' ldentif¡ca un plan de negocio
/ Valora el estudio de mercado
/ Respeta las leyes para la creac¡ón de una empresar' Va|oÍa la comunicac¡ón ¡nterpersonal como parte del

liderazgo

t horas

Objet¡vo del Módulo: ldentificar las instituciones encargadas del
serv¡cio de ¡nserción laboral y sus plataformas enfocadas al
emprendedor¡smo y la ¡ntermed¡ac¡ón laboral del MTESS.
Conten¡dos, desarrollo:
Serv¡c¡os del Centro de Entrenamiento del Emprendedor (CEE)

. Naturaleza del CEE
o Modelo de Emprendedur¡smo del MTESS
o Ruta del Emprendedor
. Como registrarse en la Plataforma del CEE

Serv¡cios de la D¡rección de intermediación Laboral
. lntroducc¡ón a la Plataforma ¡nteligente
o Oue es PARAEMPLEO?
¡ Beneficios de formar parte de la plataforma

Criterio de evaluación:
/ ldentifica las ¡nst¡tuciones del MTESS de servicios al

emprendedor e intermediación laboral
/ Reconoce los procesos del reg¡stro de usuar¡os en las

plataformas CEE y PARAEMPLEO
/ Valora la ruta del emprendedor

_§

9

5 horas

)
ADEPY

o Nicolás
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Objetivo del Módulo: ldent¡f¡car las hab¡l¡dades socio -
emoc¡onales desarrollando act¡tudes positivas en el marco de
la metas personales.
Conten¡dos/ desarrollo:

- Conoc¡m¡ento de las propias emociones
- Maneio de stress
- Resolución de conflictos
- Comun¡caclónasert¡va
- Trazar metas personales
- Proactiv¡dad
- Cooperac¡ón y traba¡o en equipo

ñllódulo 4
Habilidades socio -

emocionales

Observación: Durante toda la capac¡tac¡ón se deberá de evaluar
estos conten¡dos de manera trasveEal.
Objet¡vo del módulo:
Preparar el lugar de trabajo para la elaboración y comercializac¡ón
de alimentos,
Conten¡dos, desarrollo:
Seguridad Laboral y personal.
Ergonomía. El método de las 5 S.
Higiene personal Lavado de manos, diferencia entre limp¡eza
y des¡nfección. Uniformes, importancia.
P.P.A.A. Caídas. Cortes. Electrocuc¡ón. Quemaduras.
Combustión Mob¡l¡ario. Equipos de Coc¡na. Utensilios bás¡cos
L¡mpieza del local.
Des¡nfección. Productos. Técnicas. Dos¡s.
Residuos. Basuras recicladas. Clas¡ficación. Colores.
Control de plagas
iran¡pulac¡ón de Alimentos
Conceptos.
Métodos.
Almacenajer tipos lntoxicac¡ón allmentaria.
Contaminac¡ón cruzada,
Uso de tablas de picar según color.
Contagio. Prevención.
Microorganismos patógenos.
Cadena de frio.
Métodos de recalentado. Temperaturas, zonas de r¡esgo.
Leyes vigentes.
Entes controladores: INTN, Min¡sterio de salud, INAN,
Municipalidad de Asunción.
Uso del teléfono. Atención al cl¡ente.

Responsabil¡dad. Autoest¡ma. Autocontrol.
Criterio de evaluación:
Valora las normas de seguridad aplicados a la elaboración de
alimentos
ldentifica los productos tóxicos en la h¡giene del local
Reconoce los pel¡gros en la man¡pulación
Es critico y ordenado

Prcparación previa a
la elaborac¡ón y

comercializac¡ón de
al¡mentos

Módulo 5

Objet¡vo del Módulo: Elabora productos alimenticios para la
comercial¡zación, utilizando buenas prácticas de higiene,

ur¡dad

35 horas

o

Rts

Pere¡ra!

\{.;\v
Módulo 6

Elaborac¡ón de
alimentos

5 horas

l4 horas

Contenidos, desarrollo:
Com¡da art6anal,

Concepto.
Herramientas y utensilios necesar¡os.

Las sopas:
hgredientes y métodos de preparación.

Elaborac¡ones pÉcticas de platos trad¡cional6:
albónd¡gas en caldo,
borí-bori,
locro blanco,
sopa de came (so'ojosopy)
albónd¡9as (so'oapu'a),
ch¡charrón con har¡na de malz,
lambreado (pa.¡agua mascada),
so'oku'i,

Prcsidente - AdePY



guiso de carne con fideo.
polenta de harina de mafz
polenta de choclo,
sopa paraguaya,

sopa paraguaya rellena.
Postres: arroz con leche, dulce de mamón, crema pastelera
Bizcochuelo. Variedad. Tortas.
Clases práct¡cas de diferentes t¡pos de masa de harina.
Masa para pasta frola, dulces y salados. Brioches. Buñuelos
Ho.ialdre. Masa sencilla.
Pan casero.
Concepto de comida ráp¡da.
Aceptación en el mercado. Posib¡l¡dades comerc¡ales.
Clase práctica. Elaboración de platos bás¡cos de la com¡da
rápida: Pizzas, hamburguesas, empanadas, sándwich.
El arte de combinar los ¡ngredientes.

Evaluac¡ón del módulo
Escenar¡o:
Se les pedirá que preparen un menú (plato fuerte y postre)
Cr¡ter¡o de evaluación:
Sigue las instrucciones ef¡c¡entemente en la elaboración de
alimentos
Cuida la higiene y las buenas práct¡cas durante la preparac¡ón
Respeta los ¡ngredientes de la receta, necesarios para la
elaboración de diferentes platos
P[esenta los platos atract¡vamente
Mantiene ordenado su lugar de trabajo

I horas

Objetivo del llódulo:
Comerc¡al¡zar alimentos elaborados, calculando sus costos y cumpl¡endo
con las d¡spos¡c¡ones leqales
Conten¡dos, desarrollo :

Control de Stock.
Concepto. lmportancia. Métodos. Tiempos. Vencim¡ento.
Calorfas: Componentes nutr¡cionales. Productos naturales
Calidad.
Mater¡a prima. Productos elaborados. lndustrializados.
Envasados.
Compras directas e indirectas.
Ventas. Costo. Gananc¡as
Documentos comerc¡ales
Facturas, requ¡sitos. Tipos. Formas. Tiempos.
lmpuestos (lVA, IRPC).
El RUC (obl¡gac¡ones, ventajas).

Registro d¡ar¡o. lngresos y egresos. Caja. (3 horas)
Evaluac¡ón del módulo
Escenar¡o:

8 horas

Se les ped¡rá a los part¡c¡pantes que calculen el costo de tres
productos (platos, minutias, postre) y la confección de facturas de
los m¡smos

Cr¡terio de evaluac¡ón:
Calcula eficientemente los costos de los productos de venta

Controla el stress ,21.

Confecciona facturás
Calcula el IVA
Maneja su impulsividad

I hora

Módulo 7

Comercialización y
control

reira V.
Prssidente - Adepy
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I hora

Observac¡ón: Se pone a considerac¡ón del SINAFOCAL, [a s¡gu¡ente lista teniendo en cuenta que
algunos ítems de esta malla curricular ha sido modificada en cuanto a la cantidad de equipos,
materiales de consumo, herramientas, elementos e ¡nsumos para 30 partic¡pantes. Debido a la que la
malla cunicular suministrada por el SINAFOCAL está diseñada para un máximo de 25 participantes.

1, Equ¡pam¡entos, llerramientas manuales, Elementos aux¡liar€s y l.lateriales de apoyo a la enseñanza y
con ue debe contar la Ent¡dad el desarrollo d€ las clases.

ar Nicolás Pereira V

t

Evaluación final Duración

Escenar¡o
Se les proporcionará fotos de diferentes momentos de la manipulación y venta de
alimenbs en un local, los part¡cipantes chequearan las normas de higiene, la cal¡dad de
los productos exh¡bidos y confeccionaran la factura de los productos consum¡dos por el

cl¡ente.

Criterios de evaluación
Confecc¡ona facturas
Calcula el IVA
Maneja su impuls¡v¡dad
Reconoce la manipulac¡ón conecta de los alimentos en la comercialización

cant¡dadDenom¡nación Ca racteristicas

Mult¡procesador Eléctr¡co 3 unidades

3 un¡dadesCocina A gas o elfurica
L¡cuadora Eléctrica 3 unidad

Eléctr¡ca manual 3 un¡dadesBatidora

3 un¡dadesHorno Eléctrico, capac¡dad mínima de 40lts

l'lanual o eléctr¡ca 3 unidades

Mesas De madera y/o fórmicas

Máqu¡nas de hacer f¡deo Nlanual 3 unidades

Bandejas para horno

cacerolas D¡stintos tamaños 6 un¡dades

Molde para ñoqu¡s Plástico y/o madera

Manua¡es (diferentes tamaños) 4 unidades

6 unidadesTabla de p¡car De madera y/o plástico

Cuchillos De acero inoxidable 6 un¡dades

6 unidadesEspátulas De madera y/o de goma

Espumaderas De madera y/o plást¡co 6 unidades

De cerámica o plást¡co juego de 3 tamaños 6 juegosPlatos

De plásticos y/o acero inoxidable (d¡ferentes

tamaños)
6 juegos

6 unidadeslarra De plást¡cos de 3 l¡tros

De cerámica y/o plást¡co 6 un¡dadesTaza

30 un¡dadesTrapos

Plán¡co 2 paquetesBolsa de basura

50 paresGuantes De látex

3 paquetesV¡rulana Para lavar cubiertos

Hipoclorito de sodio 6litros
6litros

Material de limpieza

Mater¡al de limp¡eza Detergente

6 unidadesMaterial de limp¡eza esponla

8l¡trosLeche Descremada

Tipo A 180 un¡dadesHuevos

2 k¡loQueso Dietético

7 kilosI oe sojaCarne

14 k¡losHar¡na

7 Klo;,--.)lSalvadoHar¡na

iloi)2iu

Picadora o molino de carne

4 unidades

Diferentes tamaños 5 un¡dades

6 un¡dades

Coladores

Bols

De coc¡na

Leudante árto¡ü)Ñ.



Har¡na Tipo 000 18 k¡los

T¡po 0000 18 kilos

Harina Integral 6 kilos

Fécula de maíz 2 kilo

Soja En grano 2 k¡los

Queso r¡cota 1k¡lo

D¡ferentes variedades 6 k¡los

Zanahor¡a D¡ferentes variedades 6kg
Choclo

Diferentes var¡edades

2 kilo

Berenjena 12 unidades

Zapall¡to De tronco 6 Kilos

Queso Paraguay 7 kilos

Edulcorantes 750 cc 1 un¡dad

!1iel De abeja l litro
Tomate kilo 10 kilo

Cebolla k¡lo 10 kilo

Aceite De g¡rasol 12 I¡tros

Margarina Vegetal

Mayonesa D¡et 2 Kilo

Carne Vacuna Sujeto al t¡po de plato a elaborar 18 kilos
Carne de pollo l,1uslo, pechuga 18 kilos
Arroz Var¡edad de acuerdo a la receta

Variedad de acuerdo a la receta 15 kg
Dulce Guayaba 2 kilos
Dulce 10 k¡los
Azúcar Blanca 30 kilos

Sal Fina yodada 2 kilos

2. Materiales de a a la enseñanza a

Cañón proyector

C/n: cantidad nec€saria
Obs: Computador, cañón proyector, parlantes, material audiov¡sual s€ ut¡lizarán según la planificación de

Nie ereira V.o

Denominación Cantidad

Computador fúo (rc) o
Móv¡l (Noteboov
Netbook)

Procesador i3 o similar. Memor¡a 4 GB. HDD 500 Gb. Puertos
VGAy'HDMI, USB, Sal¡da de auditono y micrófono. Multimedia
Boc¡nas estéreo (1.5 W), SoundAlive. Wireless (de ser requerido
para la clase)

l unidad

Proyecc¡ón de 2.800 lúmenes. Resolución nativa de 800 x 600
píxeles (SVGA) o de 1.024 >< 768 pixeles (XGA). Puerto
VGA,/HDMI, Audio, Video, s-V¡deo, USB. Mult¡media Bocinas

estéreo (1.5 W), SoundAlive. Conecc¡ón trapezoidal. Zoom ópt¡co.

1 un¡dad

Parlantes
Parlantes extemos la rc. Potencia Máxima de sal¡da: 100 Watts-
Salida de auriculares. Al¡mentación: USB Relac¡ón señaFruido:
70dB(A). Controles: Volumen Frecuenc¡a: 160 Hz - 20 KHz

2 un¡dades

lulaterial audiovisual
Presenbc¡ones muttimediales, fotos, v¡deos, de alta cal¡dad y que
aporten un valor s¡gnif¡cntivo al aprendizaje de los benef¡ciarios.

cln

Kit Pizarr¿ Acrílica

(fija o port¿íül) o

K¡t PizarG
Convenc¡onal

(rúa o portátil)

Pizarra Acríl¡ca o Convencional l unidad

P¡ncel Negro, Azul, Rojo, Verde cln

Borrddor para pizarra l unidad

T¡za Blanc¿ y de Colores cln

clases.

n:

Os
Prcsidente - Adopy

Harina

Harina

Morrones

en lata

6 kilos

15 kilos
F¡deo

Durazno

Característicás



Característ¡casDenom¡nac¡ón

1Manual instruct¡vo del curso

Con encuademado ejecutivo (en espiral) , El mirno estaÉ
compuesto por:

a) Material de apoyo teorico de cada módulo desarrollado
b) Ejemplos con el ¡nstructivo de la real¡zación de las

actividades (Paso a paso)
1Cuaderno Un¡vers¡tar¡o, de 50 hojas

1
Cartuchera de tela tamaño
estándar

con: Bolígrafo, Lápiz de papel, borador, sacapuntas, regla de 20

cm, 1 resaltador color foforescente.

1
de tela color blanco 100Vo algodón, tamaño al grupo olrso con logo

¡mpreso a color del MTEySS- SINAFOCAL, con bols¡lloDelantal y gorro tipo cocinero

0ñt1t17
3, Mater¡ales út¡les ue la Ent¡dad

OBSERVACION:

a los rt¡ci ntes al in¡c¡o del curso.
Cantidad por
part¡cipant€

Todo6 los ingredientes necesarios para las recetas a ser elaboradas senin prcveídos por la empresa
adjudicada.
Está es una lista básica de materias primas e insumos según prcgrama a d€sarollar. Este curso deberá
incluir loe insumos para la preparación de los alimentos.

4, Kits a otorgar a cada beneñciario egresado.

raV

Cantidad por

Beneficiario/a
DenominaciónDenominac¡ón

5 unidadesPara horno de diferentes tamañosBandejas

l unidadMetal teflonadoSartén

l juegoDe aluminio, jueBo de 3 unidadesBols

l unidadPara reposteríaPincel de Silicona

lunidadDe madera para amasar

De alambre res¡stente, manualBatidor

l unidadDe metalEspumadera

l unidadde maderaEspátula

5 unidadesDe acero inoxidable de diferentes tamañosCacerolas

1u nidadMolde para ñoquisMolde para ñoquis

5 unidadesDe plást¡co o metal e diferentes tamañosColadores

De madera o plást¡coT¿bla de p¡car

5 unidadesPara corte de carne y verduras de diferentes

tamaños
j/-.-

Presidenle ' Adepy

Palote

l unidad

2 unidades

Cuchillos

e!
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ADEPY
asocracroñ DE DtSaRRo!taDonlS Y

IMPRIT¡DIDORES DEI PARAOIJAY

PRESWAESTO DELPROWCTO

En amnfo al prestryuesto a ser ejecutado totaliza básicarrrente lo establecido en la ubla
precedenfe.

Pereira V'

- AdcPl

t. PRESUPUESTO - COSTOS DEt PROYECTO.

PRESUPUESTO GENERAT

ACTMDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL VATOR DE
g)NIRAPARTIDA

VATOR

souorADo At
SINAFOCAT

ELABORACION Y

COMERCIALIZACION DE

ALtMEt{rOS (AH)
3.107_830 93.234.900 0 9i.234.900

EUBORACION Y

COMERCIALIZACION DE

ALTMENTOS (84H)

i.107.830 93.234.900 ñ 9i.234.900

EABORACION Y

COMERCIALIZAC'ON DE

ALIMENTOS (AH)
3.107.830 93.234.900 0 93.234.900

ELABORACION Y

COM ERCIAUZAAON DE

ALTMEMrOS(AH)

3.107.830 93.234.900 0 93.234.900

PANADERIA Y CONFITERIA

(esH)
2.700.680 81.020.4N 81.020.400

PANADERIA Y CONFITERIA

psH) 2.700.680 81.020.400 0 81.020.400

PANADERIA Y CONFITERIA

(esH)
2.700.680 81.020.400 81.020.400

PANADERIA Y CONFITERIA

(esH)
2.700.680 0 81.020.440

COCINA Y REPOSTER'A

(1s2H)
3.382.980 101.489.400 n 107.489.400

COCINA Y REPOSTENA

l1s2H)
3.382.980 101.489.400 0 101.489.400

TOTALES xn.oN.wo

¡3

0

0

81.020.4@


