
Fec ha de  Ela borac ión 
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Formac ión 
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Progra ma  

Nombre del  Proyecto 

( Si e s formación 

Ti tula da ) 

Código del Proyecto ( 

Si es formación 

Ti tula da ) 

Ins tructor(es ) que  elabora la  pla neación pe da gógic a  

Re gional y Ce ntro de formac ión 

 

 

 

AI D A HE RNAND EZ  D E D UQUE  

 

 

 

12  DE  M ARZ O D E 2 02 3  
 
 

 

COCI NA BASI CA  
 

 
 

66210005 

 
  

 
 

 

De nomi na ci ón del Pr oye ct o como a par e ce e n a pli ca ti vo S OFI A pl us- con e sta do e n publi ca do 
 
 

 

códig o de l Pr oye ct o como a pa re ce e n a pli cati vo S OFI A pl us - con e st a do e n publi ca do 

 
 
 

CE NT RO D E COM E RCI O Y  S E RVI CI OS  

 
 

ACTIVIDA D DE PR OYECTO ( si el  

programa es titula da) 

 
FASE DE PROYECT O (sol o 

titulada)  

 

 

COM PETE NCIA  

 

 

RESULTAD OS DE APREND IZAJE  

 
ACTIVIDA DES DE APRE NDIZAJE A 

DESARROLLAR  

 

DURACIÓN A CTIVIDA D DE APRE NDIZAJE (HORAS)  
 

ESTRATEGIAS DIDÁ CTICAS 
ACTIVAS  

AMBIE NTES DE 

APRENDIZAJE TIPIFICA DOS  

 

 

CRITERIOS DE EVA LUA CION 

 
DESCRIPCIÓN DE LA EVIDE NCIA 

DE APRENDIZAJE  

 

 

OBSERVACIONES  
 

HORAS TRABAJ O  DIRECT O 
HORAS TRABAJ O 
INDEPENDIENTE  

 

AMBIE NTE  
 

MATERIALES DE FORMA CIÓN 
 

INSTRUCT ORES RESPONSA BLES  

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

acti vi dad del pr oye ct o obj et o 

de pla nea ci ón  pe dag óg i ca  

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

fa se de l pr oye ct o a l a cual  

pe rt e ne ce l a a ct i vi da d de  

proyecto 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

COMPE TENCIA  
 

: PREPARA R A LIMENTOS DE 

ACUERDO  A LA  SOLICITUD DEL 

CLIENTE. (EQUIVALE  A LA 
NORMA  NTS US NA 001 DEL 

MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y  

TURISMO) 

 

 

 

 

●

 

Resulta dos  de Aprendiza je 

Alcanza r:  

Elaboración de 

prepara ciones  de base  

Aplicación de normas  

Elaboración de pla tos 

calientes  

Manejo de ma teria prima.  

 

 

acti vi dad  de a pr e ndi zaj e – 

IM PLE ME NT ACI ON D E LAS  

BPM del prog rama de  

for ma ci ón 9 6 1 5 1 5 2 9  

Actividades de Reflexión 

inicial. Reflexionar sobre 

la importancia de a plicar 

las B.P.M, en la  

manipulación de los 

alimentos  

 

Actividades de 

contex tualización e 

identifica ción de 

conocimientos necesarios  

para el a prendiza je. 

Actividades de 

apropia ción del 

conocimiento 

(Conceptualización y 

Teorización). 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

D ura ci ón de la G uí a:6 5 hor as  

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

15  hora s  

 

 

 
 

 
 

 

Para el desarrollo de las 

acti vi dade s de a pre ndi za je l os 

ma t er ia le s  r e que ri dos  e n  

orden pa ra leer son La 

re sol uci ón 2 6 7 4 de l 1 3 de  

j uni o de l 2 0 1 3 , l a G uí a de 

Apre ndi zaj e, APLI CACI ON E 

IMPLEMENTACION DE LAS 

BUENAS PRA CTICAS DE 

MANUFA CTURA  (BPM) 

MATERIAL DE APOYO  

TECNI CAS DE  CO CCION, 

GLOSARIO, TERMINOS DE  

CORTE  CA RNES, FRUTAS 

VERDURAS   

 

 

 
 

 
 

 

 
 

La for ma ci ón  e n coci na bá si ca 

se ori e nt a de  ma ne r a 

pr ese nci al e n  el ár e a de 

tra ba j o de  l os a pre ndi ce s , 

cuyos  a mbi e nt es  est a a pt o 

par a ori e nta ci ón for ma ci ón y 

pra cti ca     

 

 

 
 

 

materiales didá cticos 

insum os  par a a plica r higiene 

y de s i nfe cci ón  E qui pos  y 

ut e nsi li os de coci na Para  el 

desarr ol lo  y pr a cti ca  de  la s 

acti vi dade s de a pr e ndizaj e l os 

mat eri ale s) MATERIAL DE  

APOYO TECNICAS DE 

COCCION, GLOSARIO, 

TERMINOS DE CORTE  

CARNES, FRUTAS VERDURAS 

y material de practica de  

aprendizaje   ca rnes cereales  

frutas verduras    

 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

1 

 

 

 
 

 

Ide nti fi ca la s pr á cti ca s de 

hig ie ne del  mani pula dor  de  

ali me nt os seg ún nor ma  

sanita ria  vigente  

Aplica buenas prá cticas de 
manufa ctura  

Usa a propiadamente los 
equipos y utensilios  

Aplica mise en pla ce  

Prepara  los platos con 

recetas está nda r 

 

Evidencia de producto, explica 

y aplica la s a cci one s de  

li mpi e za  y de si nfe cción  

re que ri da s e n el ár ea  de  

tra ba jo.  

 .Evidencias de Conocimiento  

Respuestas a preguntas 

sobre los conocimientos y 

comprensiones del elemento 

de competencia.  

Evidencias de Desempeño: 

Trabajo en equipo y practico 

en estandarización, 

manipulación y preparación 

de variedad de productos   

Evidencias de Producto: 

Manipulación, preparación y 

emplatado de recetas  

 

 


