PLAN DE TRABAJO

Codigo del Plan de Trabajo:

|Fecha de elaboracion del plan:

5/05/2026 | Fecha de socializacién del plan: |

13/05/2026

Programa: Codigo: Ficha: Nombre del aprendiz: Nombre del instructor:
635503 N
COCINA 3412005 JUANA ISABELA MUNOZ PACHON
Proyecto: Caodigo: N° Nombre Fase Actividad de proyecto
MPLEMENTACION DE TECNICAS Y
PROCEDIMIENTOS DE COCINA EN . IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS Y LOS PELIGROS DE CONTAMINACION
ESTABLECIMIENTOS 3187499 1 Analisis EN LA
GASTRONOMICOS EN BOYACA
TIEMPO DE DESARROLLO Recoleccion
EVIDENCIA (Establecido por Instructor) de evidencias

RESULTADO DE APRENDIZAJE

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE
(P.P.P.F.)

(Conocimiento-
Desempeiio-Producto)
¢Cual?

Fecha Inicio Fecha Fin

Fecha
(concertada
conel
Aprendiz)

RAP1 Describir los fenémenos, principios y leyes de la
quimica a partir del analisis de su contexto productivo y

social

RAP2 Correlacionar los Principios y Leyes de la
Quimica con la Realidad Productiva y social

Area de Desarrollo Cognitiva:

CONOCIMIENTO:
Cuadro comparativo o
mapa conceptual sobre
fenémenos y principios
quimicos aplicados al
sector gastronémico, el
cual serd socializado ante
el grupo y el instructor.

08/05/2026 15/05/2026

22/05/2026

Area de Desarrollo Procedimental:

DE DESEMPENO:
Entrega de mapa
conceptual sobre un
proceso propio del sector
gastronémico
(manipulacion, preparacion
o conservacion de
alimentos; limpieza y
desinfeccion de areas y
equipos), el cual debera
ser sustentado ante el
grupo y el instructor.

22/05/2026 29/05/2026

30/05/2026

Area de Desarrollo Valorativa-Actitudinal:

PRODUCTO

Novedades :
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