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Fecha de Elaboración

Denominación del 
Programa de 
Formación
Código y versión del 
Programa

Nombre del Proyecto  ( 
Si es formación 
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CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS 

HORAS TRABAJO DIRECTO
HORAS TRABAJO 
INDEPENDIENTE

AMBIENTE  MATERIALES DE FORMACIÓN INSTRUCTORES RESPONSABLES

actividad del proyecto objeto 
de planeación pedagógica

fase del proyecto a la cual 
pertenece la actividad de 
proyecto

• Competencia. PREPARAR   
ALIMENTOS DE ACUERDO A 
LA SOLICITUD DEL CLIENTE

  

Preparar salsas de acuerdo a 
la receta estándar --•Elaborar 

preparaciones básicas de 
acuerdo a los requerimientos 

del cliente y teniendo en 
cuenta normas de seguridad 
y salud ocupacional vigentes, 
elaboración del producto y 

conservación de llos mismos.  
●     disponer de los residuos 
al final de la jornada según la 

normatividad vigente 

 Actividad 1. 
Reflexionar sobre la 

importancia de aplicar las 
B.P.M, en la manipulación de 

los alimentos
Actividad 1.1

 Enumere tres aspectos 
importantes en la 

manipulación, conservación y 
manejo de temperatura 

aplicado a los alimentos  1.2 
Actividades de 

contextualización e 
identificación de 

conocimientos necesarios 
para el aprendizaje. El 

instructor evaluara   en: 
conocimiento, desempeño y 

producto en la cual se le 
asignara una canasta  

sorpresa. tiempo asignado 
para análisis mise en place 20 

minutos y 45 minutos para 
preparación y emplatado

Duración de la Guía:56 horas 24 horas 
JUEGO DE ROLES  PRACTICA 
EN GRUPO EN EL AREA DE 

COCINA 

●    Ambiente Requerido: 
cocina dotada de 
estufa,nevera,licuadora 
,horno   mesa, agua potable , 
pipa con gas o gas 
domiciliario●    Materiales: 
Tablero, marcadores, hojas 
de block, alimentos 
perecederos y no 
perecederos.para el 
aprendizaje y elaboracion de 
los diferentes productos  

 Equipos y utencilios de 
cocina Para el desarrollo de 

las actividades de aprendizaje  
 y la practica  los materiales 

de formacion necesarios para 
el aprendizaje alimentos 

perecederos y no perecederos 

1

Clasifica las áreas de la 
cocina-. Establece       las       

diferencias técnicas, 
procesos, y métodos de 
cocción.Realiza mise en 

place, maneja los     equipos     
 y     establece procesos   de   
producción   con baterías y 

utensilios adecuados 
.Interpreta receta estándar. 

Prepara platos calientes
Elabora salsas  calientes de 
acuerdo a  la necesidad del 

cliente 

De  producto, Manipulación 
,preparación  de recetas y 

emplatado  .De 
conocimiento  

Respuestas a preguntas sobre 
los conocimientos y 

comprensiones del elemento 
de competencia

-De DesempeñoTrabajo en 
equipo y practico, 
estandarización, 

manipulación y preparación   
de   variedad   de productos
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