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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Guia de Planeacion

Denominacion del Programa de Formacién: Técnico en Cocina

Cddigo del Programade Formacién: 635503 Version: 103

Nombre del Proyecto: Implementacion de los procedimientos operativos y técnicos de la
cocina en restaurante Bio

Fase del Proyecto: Planeacion

Actividad de Proyecto: Definir el misen place de acuerdo con los métodos y técnicas de
preparacion solicitados en la estrategia produccion de Centro.

Competencia:

Ciencias naturales y quimica

Control del manejo de materias primas en la produccién de alimentos

Manipulacion de alimentos

Preparacion de alimentos

Matematicas

Emplear elementos de cultura emprendedora y empresarial de acuerdo con los contextos
productivos, social y personal

Inglés — bilingliismo

Medio ambiente, seguridad y salud en el trabajo

Interactuar en el contexto productivoy social de acuerdo con principios éticos para la
construccién de una cultura de paz

Implementar habitos saludables mediante la actividad fisica, de conformidad

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Correlacionar los fendmenos, principios y leyes de la quimica con la realidad productiva y
social.

Solicitar materias primas de acuerdo con ordenes de produccion, receta estandar, ficha
técnica, procedimientos y principios éticos de responsabilidad.

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccién en ambientes de produccion deGa%IFi)Ir_nF_elr{Er,ovs01
teniendo en cuenta programa, procedimientos.
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Efectuar procedimientos de alistamiento en materias primas de acuerdo con técnicas,
parametros de produccién y calidad.

Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los

Contextos productivo y social.

Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los

Contextos productivo y social.

Caracterizar la idea de negocio teniendo en cuenta las oportunidades y necesidades del
sector productivo y social

Describir a nivel basico, de forma oral y escrita en inglés personas, situaciones y lugares
de acuerdo con sus costumbres y experiencias de vida.

Efectuar las acciones para la prevencion y control de la problemética ambiental y de sst,
teniendo en cuenta los procedimientos establecidos por la organizacion.

Participar en acciones solidarias orientadas al ejercicio de los derechos humanos, de los
pueblos y de la naturaleza

Desarrollar habilidades psicomotrices en el contexto productivo y social

Promover el uso racional de los recursos naturales a partir de criterios de sostenibilidad y
sustentabilidad ética y normativa vigente.

Duracion de la Guia: 220 horas.

PRESENTACION

Estimados aprendices:

Un proceso de produccién es un sistema de acciones que se encuentran interrelatioriaeds!
de forma dindmica y que se orienta a la transformacion de ciertos elementos. De esta
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manera los elementos de entrada (insumos) pasan a ser elementos de salida (productos),
tras un proceso en el que se incrementa su valor

Reflexion Inicial

“El éxito no se logra con cualidades especiales. Es sobre todo un trabajo de constancia, método y
organizacion”.

J. P. Sergen

En foro con su grupo de trabajo, exponga su punto de vista acerca el significado de la frase de
este artista famoso por sus obras y frases y responda las siguientes preguntas.

¢, Qué significa para usted organizacién?
¢En qué ambitos de la vida piensa usted que se aplica la organizacion?
¢,Cree usted gque la organizacion es importante en la cocina?

Actividades de contextualizacion

Estamos cada dia avanzado mas en tecnologia, y esto también afecta los alimentos y
herramientas para preparalos. En una hoja de block o cuaderno escribir que experiencias nuevas
ha tenido o que noticias ha visto sobre la evolucion en la gastronomia, tanto en cultivos,
preparaciones, restaurantes, como han innovado en la cocina ancestral de vanguardia.

De acuerdo a todo esto que has leido, vivido o escuchado, ¢estas de acuerdo con los avances
gue estamos viendo en la gastronomia? ¢,Si / no por qué? ¢Qué te gustaria que avanzaramos en
tecnologias aplicadas para la gastronomia? ¢Crees que en un futuro los robots podran
reemplazarnos en la mano de obras en una cocina? Luego de realizar este trabajo en su
respectiva hoja, socializar en una mesa redonda con todos tus comparieros del técnico en cocina.

Actividades Apropiacion
Organizar lainformacion reunida para planear un menu estandarizado, aplicando
manual de protocolos de recepcién de materia primay mi rol protagdénico en
desarrollo social, e implementar las normas BPM.

Actividad
Realizar la limpieza, desinfeccion y dotacion del personal de cocina
(BPM, BPH) GFPI-F-135V01
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Desarrolle la descripcién higiénica del proceso de manipulacién de los alimentos, de la
dotacion y elementos de trabajo requeridos, asi como la clasificacion de residuos sélidos y
liquidos para el cumplimiento de la normatividad alimentaria vigente.

Consulte en internet o en material de apoyo en la plataforma la normatividad alimentaria
vigente en Colombia y su aplicacién en la prevencion de las Enfermedades de transmision
alimentaria. En el siguiente enlace encontrara informacioén relacionada con el tema:

e WWW.invima.gov.co

e http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto 60 2002.p

df
e http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto 3075 199
7.pdf
Actividad
Planear la preparacion de un plato con las caracteristicas mas representativas de cada
cultura

De acuerdo a la actividad “Reconstruir platos Historicos de la Cocina.” plane un plato de su
escogencia donde aplique las caracteristicas mas relevantes de la region, cultura o pais con el
apoyo de su instructor lider o familia, esta actividad sera realizada en el ambiente de cocinay
presentada al instructor de forma presencial.

Tome fotos de la elaboracion paso a paso, presentacion del plato y realice una presentracion con
su actividad realizada.

Actividad
Planear una Carta/menu para idea de negocio gastronémico.
(Actividad trabajada con instructor transversal CulturaEmprendedora, ingles, etica)

Inicio: ldentificaremos de acuerdo a nuestro proyecto formativo y nuestra idea de negocio
gastronomico.

Uno de nuestros productos entregables en nuestro proyecto formativo, es disefiar y elaborar una
carta con apoyo del instructor de cultura emprendedora y el instructor de cocina, como se debe
estandarizar cada uno de los platos que implementaremos en la carta. En el siguiente link les
mostraré como se puede disefiar una carta para un restaurante
https://www.olaclick.com/?gclid=Cj0KCQjwrsGCBhD1ARIsALILBYagn2k-
T4nKzH5IbcO9VTY[jiGwOQOmM1c6psMINATGPUKO7j300gtW8yeEaApailEALwW wcB

con el siguiente link pueden realizar también su carta/ menu y publicidad de la idea de negoio:
https://www.canva.com/

Accion Interpretativa: Desarrollo: Consultar en el en material de apoyo en la plataforma, como
podemos disefiar un menu/carta para el restaurante Bio del Sena, también debemos tener los
precios de cada uno de los alimentos que se necesitan para la elaboracion de estos alimentos, la
carta debe de tener los siguientes parametros:
* 10 entradas

* 10 platos fuertes

* 10 postres

GFPI-F-135V01


http://www.invima.gov.co/
http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto_60_2002.pdf
http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto_60_2002.pdf
http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto_3075_1997.pdf
http://web.invima.gov.co/portal/documents/portal/documents/root/decreto_3075_1997.pdf
https://www.olaclick.com/?gclid=Cj0KCQjwrsGCBhD1ARIsALILBYqn2k-T4nKzH5lbcO9VTYjiGwQOm1c6psMJhATGPUKO7j3OgtW8yeEaApaiEALw_wcB
https://www.olaclick.com/?gclid=Cj0KCQjwrsGCBhD1ARIsALILBYqn2k-T4nKzH5lbcO9VTYjiGwQOm1c6psMJhATGPUKO7j3OgtW8yeEaApaiEALw_wcB
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* 10 bebidas naturales o de autor.
* Costos de elaboracion por cada plato

Accion Argumentativa: Cierre: Realizar una presentacion en power point y con el apoyo del
instructor realizar una socializacién del tema y abrir una mesa redonda para retroalimentar lo visto
en clase, luego de realizar la consulta, socializarla con el apoyo del instructor en el cual él les
ayudara a completar las presentaciones.

Actividad
Elaborar y disefar las fichas técnicas de acuerdo a normas vigentes

Cada Aprendiz elabore y disefie minimo 25 fichas técnicas, estructurarlas de acuerdo a las
necesidades y requisitos de produccién, bajo el modelo de formato de ficha técnica, con lo cual
generara en el proceso de aprendizaje para la solicitud de materias primas a sus posibles
proveedores y que no solo sera el reflejo de su proceso de aprendizaje, sino la optimizacion tanto
de procesos como de uso de materias primas, lo cual al final redundara en beneficios economicos
de produccion.

Actividad
Estructurar y estandarizar cada una de las recetas vistas en clases
(Se realiza con apoyo de transversal Matematica)
(Curso complementatio de Excel)

Aprendiz estandarice cada una de las preparaciones vistas en clase, con el formato de receta
estandar explicada por el instructor, con lo cual generara en el proceso de aprendizaje un
recopilacién de estandares que deben trabajar durante todas las fases del proyecto para entregar
en la fase de evaluacion.

Ser4 el reflejo de su proceso de aprendizaje e insumo para la vida productiva y profesional que lo
espera al final de la formacion, sino que le permitira perfeccionar el arte de construir recetas
estandar desde la dptica de la optimizacion tanto de procesos como de uso de materias primas y
tiempos, lo cual al final redundara en beneficios econdmicos de produccion.

Actividad
Reconocer las caracteristicas de los productos elaborados con el uso de diferentes
aditivos alimentarios.
(apoyo transversal Quimica de alimentos)
Realice un producto donde aplique cada uno de los diferentes aditivos del tipo espesantes y
gelificantes, realice un cuadro comparativo de acuerdo a los hallazgos encontrados, ventajas y
desventajas, diferencias de consistencia y textura, dosis utilizadas en un documento Word o pdf
con la imagen del producto realizado en el taller de agroindustria y cocina.
Este documento debera ser subido como evidencia al drive y plataforma territorio.

Uso de conservantes:

De la misma manera que en la actividad anterior, realice un producto de panaderia donde se use
un conservante y otro donde no sea utilizado este tipo de aditivos, dejar el producto a temperatura
ambiente en un lugar, donde pueda ser revisado diariamente, realizar un cuadro compafativio'deVol
los cambios del dia a dia, mediante imagenes demostrar la secuencia de los cambios del
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producto. Este cuadro debe ir en un documento Word o pdf. Con las conclusiones de los hallazgos
encontrados.

Actividad
Diligenciar formatos para la caracterizacion de materias primas por grupos de inventarios

Con los formatos facilitados por el instructor, desarrollar los formatos para la caracterizacion de
materias primas por grupos de inventarios, en donde se especifiquen las condiciones
fitosanitarias, el grado de madurez, peso, volumen, temperatura, y todas aquellas que apliquen al
producto seleccionado. Tanto en el proceso de compra, como en el de recepcion de Materias
Primas, Consultar en la internet o en material de apoyo en la plataforma sobre materias primas y
clasificacion por grupo de inventarios. En el siguiente enlace encontrara informacioén relacionada
con el tema. http://mesabar-jorgeantonio.blogspot.com/2011/04/definicion-importancia-y-metodos-
de.html

Ver video del HOTEL BOGOTA PLAZA en el siguiente enlace
http://www.youtube.com/watch?v=igw8gHobfHk

FORMACIONES
FISICAY MENTALMENTE ACTIVAS

Para el proceso de inmersion a las actividades de cultura
fisica es importante tener en cuenta aquellos aspectos que
se encuentran involucrados durante una sesion de ejercicios
programados, por esta razon es necesario desarrollar una
serie de talleres para favorecer la obtencion de habilidades
psicomotrices en cada uno de los aprendices.

1. JUEGOS TRADICIONALESY EL DESARROLLODE LA
MOTRICIDAD. Los  juegos tradicionales  son &
manifestaciones culturales presentes en todos los grupos
y sociedades, se han venido practicando desde tiempo w
inmemorial y no han sufrido casi ninguna modificacion en
su estructura, asegurando su transmision a lo largo de ‘51
varias generaciones (Cafizares Marquez & Carbonero,

2016). Estos juegos, permiten optimizar la propia motricidad a través del desarrollo de las
habilidades motrices que va de la mano al desarrollo de la condicion fisica y del bienestar
fisico (Castarier & Oleguer, 2006).

Asi pues, consulte lo siguiente:
| e . . ... GFPI-F-135V01
e Cudles son los principales juegos tradicionales y su relacion directa con el
desarrollo psicomotriz en las diferentes etapas de la vida.
e Explique como el cambio de generacion ha influido en la practica de estos juegos.


http://mesabar-jorgeantonio.blogspot.com/2011/04/definicion-importancia-y-metodos-de.html
http://mesabar-jorgeantonio.blogspot.com/2011/04/definicion-importancia-y-metodos-de.html
http://www.youtube.com/watch?v=igw8gHobfHk
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e Realice con su grupo de formacion un ejercicio de motricidad gruesa relacionado
con los juegos tradicionales.

e Disefie de manera creativa un ejercicio de
motricidad fina (Preferiblemente se deben
utilizar materiales didacticos de la biblioteca
CTA como arma-todo, rompecabezas,
tangram, etc). —

e Busque la relacién de estas acciones con el entorno formativo y laboral, ademas,
entregue evidencia digital para ser evaluada por su instructor, posteriormente
subir la lista de chequeo a su plataforma individual.

del

2. PLAN DE ENTRENAMIENTO: EL sedentarismo est& en crecimiento, esta condicién nos
afecta nuestra calidad de vida, por tal motivo es importante disefiar un plan de
entrenamiento que se actualice mes a mes, para esto debemos dirigirnos a la pagina de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
https://www.who.int/dietphysicalactivity/factsheet recommendations/es/ para conocer las
recomendaciones de actividad fisica con respecto a la edad. Seguido de esto,
desarrollaremos la siguiente encuesta
(https://www.fundacionmapfre.org/fundacion/es es/images/encuesta-actividad-
fisica ttm1069-219331.pdf) para determinar el nivel de actividad fisica. Por ultimo,
plantearemos las actividades con hora, lugar, tipo de entrenamiento (Gimnasio SENA,
parques, Gimnasios externos, practica de deportes de manera

&
regular, Ejercicios en el hogar, etc) K '
.
Al final de cada mes, de manera individual se enviard un :

informe detallado de las actividades realizadas. Fausa Activa

3. PROTOCOLO DE PAUSAS ACTIVAS “Formaciones Activas”. Las pausas activas se
convierten en una técnica importante en las jornadas de formacion y laborales para tomar
un descanso y renovarse de energia, tal como lo expone el Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar (2017), la pausas activas surgen como respuesta a la creciente
aparicion de enfermedades laborales asociadas a factores ocupacionales como las
actividades repetitivas y de fuerza.

Asi pues, debe dirigirse al material de apoyo, leer el documento adjunto sobre Ié??l Pz%gs\z}osl
activas para conocer el concepto, beneficios, duracion y recomendaciones para realizarlas.

(adicional a esto, adjunto link del documento


https://www.who.int/dietphysicalactivity/factsheet_recommendations/es/
https://www.fundacionmapfre.org/fundacion/es_es/images/encuesta-actividad-fisica_tcm1069-219331.pdf
https://www.fundacionmapfre.org/fundacion/es_es/images/encuesta-actividad-fisica_tcm1069-219331.pdf

https://www.icbf.gov.co/sites/default/files/procesos/pul.pg6 .gth publicacion cartilla paus
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as activas 2018 vl1.pdf)

Seguido de esto, grupos conformados por 2 aprendices se encargaran de realizar cada
semana las pausas activas en su ambiente de formacion, es decir que esta actividad se
llevara a cabo durante toda la etapa lectiva. Es importante recordar que deben integrar
actividades recreativas y ludicas que llenen de energia, evitar acciones repetitivas y

aburridas.

Se debe enviar un documento en Word con las respuestas a los interrogantes
mencionados anteriormente y adjuntar las fotos de la evidencia de la ejecucion de las
actividades, posterior a eso, se evaluara la actividad.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion citados en la guia de Desarrollo

Curricular

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos
de Evaluaciéon

Desempefio: llena
formato de cantidades de
materia prima a solicitar
segun inventario fisico y
necesidades de la
Produccién.

Producto: termina
requisicion de materias
primas de acuerdo con
recetas estandar,
necesidades de
Produccioén y
procedimiento técnico.
Desempefio: Recibe
materias primas segun
requisicion y estandares
de producto.

Verifica el estado de
materias primas
recibidas de acuerdo con
estandares de calidad,
Procedimiento técnico y
normativa sanitaria.

Establece cantidades de materia
prima a solicitar segun inventario
fisico y necesidades de la

Produccion.

Elabora requisicion de materias
primas de acuerdo con recetas
estandar, necesidades de
produccion y procedimiento técnico.
Recibe materias primas segun
requisicion y  estandares de
producto.

Verifica el estado de materias

primas recibidas de acuerdo con
estandares de calidad,
procedimiento técnico y normativa
sanitaria.

Técnica de evaluacion:
Formulacion de preguntas.

Instrumento de
evaluacion: Cuestionario.

Técnica de evaluacion
Valoracion de producto

Instrumento de

evaluacion:
Lista de chequeo

GFPI-F-135

Producto: elaborar un
trabajo escrito de

Categoriza los establecimientos de

Técnica de Evaluacion:

01


https://www.icbf.gov.co/sites/default/files/procesos/pu1.pg6_.gth_publicacion_cartilla_pausas_activas_2018_v1.pdf
https://www.icbf.gov.co/sites/default/files/procesos/pu1.pg6_.gth_publicacion_cartilla_pausas_activas_2018_v1.pdf
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manera digital donde se

identifique cargos,
funciones y areas de
desempefio en la
cocina.

servicios de alimentos segun
tipologia y oferta y caracteristicas
del servicio.

Relaciona cargos y funciones de la
brigada de cocina con base en areas
de trabajo y el organigrama del
establecimiento.

Selecciona utensilios y equipos
segun medios y métodos de
coccion.

Valoracion del producto

Instrumento de
Evaluacion: Lista de
chequeo.

Evidencias de
Producto:
Carta/ menu

Interpretar los contextos actuales de
la cocina de acuerdo a su evolucion
histérica, avances tecnologicos y
caracteristicas de clima.

Reconoce las caracteristicas
organolépticas y fisicas y quimicas
de los alimentos.

Técnica de evaluacion:
Valoracion de producto.

Instrumento de
evaluacion: Lista de
chequeo.

De desempeiio:
presentacion sobre la
importancia de la
implementacion de
estrategias de gestion
ambiental en el
desempefio laboral y
social.

Dispone los residuos teniendo en
cuenta las normas de clasificacion
de los mismos.

Optimiza los recursos requeridos en
el desarrollo de sus actividades
formativasy productivas.

Mantiene limpio y ordenado el lugar
donde desarrolla sus actividades
formativas y productivas segun
estandares de proteccién ambiental.
Contribuye en el cuidado y uso de
los elementos que integran su
entorno formativo y laboral segun
normas institucionales.

Técnica:
Valoracion de Desempefio.

Instrumento de
evaluacion:
Lista de chequeo

Conocimiento:
Apropiacioén de los temas
relacionados con Mi rol
protagonico en desarrollo
social

Proyectos sociales
Producto:

Mapa de suefios.
Documento con proyecto
de vida.

Desempefio:
Socializacién de los

Define su proyecto de vida de
acuerdo a los criterios de promover
el uso racional de los recursos
naturales a partir de criterios de
sostenibilidad y sustentabilidad ética
y normativa vigente.

Técnica:
Valoracién de Producto

Instrumento de
evaluacion:

Lista de chequeo: de
producto y desempenio.

GFPI-F-135
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temas asignados sobre
el valor intrinseco de las
personas, autonomia
personal autonomia del
otro.

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

Evidencias de
Conocimiento:
Historiay Evolucion de
la Cocina.

Historia, especies

Recopilando los platos
mas representativos de

la cocina ancestral
norte del valle del
cauca
Revista

Interpretar los contextos actuales de
la cocina de acuerdo a su evolucion
histérica, avances tecnologicos y
caracteristicas de clima.

Técnica de evaluacion:
Formulacion de preguntas.

Instrumento de
evaluacion: Cuestionario.

Técnica de evaluacion
Valoracion de producto

Instrumento de
evaluacion:
Lista de chequeo

De producto:

Cuadro de identificacion
de riesgos laborales
relacionados con su
ambiente laboral.

Contribuyen el cuidado y uso de los
elementos que integran su entorno
formativoy laboral.

Técnica de Evaluacion:

Valoracion  del producto
Instrumento de
Evaluacion: Lista de
chequeo.

Evidencias de
Producto:
Cuadro comparativo uso

de conservantes

Cuadro comparativo uso
de gelificantes y
espesantes

Argumenta los diferentesfenédmenos y
principios quimicos de acuerdo a las
situaciones que se presentan en su
entornosocial y productivo

Técnica de evaluacion:
Valoracién de producto.

Instrumento de
evaluacion: Lista de
chequeo.

GFPI-F-135V01
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De desempenio:
Elaboracion de productos
aplicando diferentes
aditivos

Argumenta los diferentes fendbmenos
y principios quimicos de acuerdo a
las situaciones que se presentan en

Técnica:
Valoracion de Desempenio.

Instrumento de

su entorno social y productivo evaluacion:
Lista de chequeo

1. 5. GLOSARIO DE TERMINOS

Aprendizaje auto dirigido

Es un método en el que el aprendiz asume la iniciativa en el diagnostico de sus
necesidades de formacion, la formulacion de los objetivos, la eleccion y busqueda de los
recursos humanos y materiales, selecciona las estrategias para aprender mejor y evalta
los resultados obtenidos. El instructor — tutor actia como facilitador y es un recurso al del
aprendizaje auto dirigido.

El aprendizaje auténomo se refiere a la posibilidad que tiene el aprendiz de gestionar su
propio proceso de aprendizaje para desarrollar las competencias, accediendo a diferentes
fuentes de conocimiento. Desde el proyecto se identifican los tiempos de dedicacion del
aprendiz a trabajo con el Instructor- tutor, con el monitor, con el equipo (grupo de trabajo) y
al trabajo individual (por ejemplo consultas en blackboard, tiempo dedicado a préacticas
empresariales y a otras actividades).

Aprendizaje colaborativo

Conjunto de métodos que se aplican en grupos pequefios, de entrenamiento y desarrollo
de habilidades mixtas, donde cada miembro del grupo es responsable tanto de su
aprendizaje como del de los restantes miembros del grupo.

Criterio de Evaluacion

Enunciado que expresa el grado y tipo de aprendizaje que se espera que sea alcanzado
por el Aprendiz respecto a algin concepto, procedimiento o actitud concreta. El criterio

GFPI-F-135V01
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puede representarse a través de indicadores o descriptores especificos. Proveen sefiales
significativas para la evaluacion, las cuales dan cuenta del estado de las competencias
desarrolladas por el Aprendiz.

Proyecto de vida.

Se refiere a la definicién de un plan de lo que se desea hacer en la vida. Es una idea que
toda persona disefia, con el fin de conseguir uno o varios propositos para su existencia,
en otras palabras, se asocia al concepto de realizacién personal, donde lleva a las
personas a definir conscientemente las opciones que puede tener para conducir su vida y
alcanzar el destino que se propone.

Asociatividad: Es la reunion de los seres humanos para fines cooperativos.

Emprendimiento: Se refiere a la capacidad, aptitud de una persona para generar cambios
en su entorno y alcanzar una meta u objetivo mejorando sus ingresos.

Equipo colaborativo: Es un equipo de trabajo que tiene metas comunes de las cuales,
depende su bienestar y se comparten por igual sus éxitos y fracasos.

Implementacién: Una implementacion o implantacion es la realizacion de una aplicacion,
o0 la ejecucion de un plan, idea.

Innovacion: cambio que introduce novedades,y que se refiere a modificar elementos ya
existentes con el fin de mejorarlos o renovarlos.

Creatividad: capacidad o facilidad para inventar o crear.

Idea de negocio: es el producto o servicio que quiero ofrecer al mercado. El medio para
atraer a la clientela y obtener asi beneficio econémico. Constituye la oportunidad
de negocioy lo que a la hora de llevarla a la realidad la creacion de la Pyme, haga que
tengamos éxito o0 no.
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Pearson Educacion.
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