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EVIDENCIAS FICHA 2316015 EMPRENDIMIENTO EN PROCESAMIENTO DE
PRODUCTOS DE PANIFICACION - DISTRACCION - VILLA ANA

JUNIO DE 2021

COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR.

ACTIVIDAD:

DESARROLLAREMOS EL TALLER DE COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR, ESTIMADO (A)
APRENDIZ: EL EMPRENDIMIENTO ES UNA ACTITUD QUE HA ACOMPANADO A LA
HUMANIDAD DESDE SIEMPRE, YA QUE ES LA CAPACIDAD QUE TIENEN LOS SERES
HUMANOS DE REALIZAR ESFUERZOS ORIENTADOS HACIA EL LOGRO DE UNA META U
OBJETIVO, DE ESTE MODO, A TRAVES DEL DESARROLLO DE SUS COMPETENCIAS, EL
EMPRENDEDOR GENERA TRANSFORMACIONES EN SU ENTORNO QUE SE TRADUCEN EN
BIENESTAR ECONOMICO Y SOCIAL PARA LAS COMUNIDADES DONDE SU IDEA TIENE
IMPACTO, CREANDO ASi UNA CULTURA DEL EMPRENDIMIENTO,

CON EL FIN DE DESCUBRIR Y POTENCIAR SU COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR, ESTA
GUIA DE APRENDIZAJE LE PERMITIRA IDENTIFICAR SUS CARACTERISTICAS Y
COMPETENCIAS EMPRENDEDORAS, FORTALECIENDO DE ESTE MODO SU PROYECTO DE
VIDA'Y FOMENTANDO UNA CULTURA DEL EMPRENDIMIENTO MEDIANTE LA GENERACION
DE BIENESTAR ECONOMICO, SOCIAL Y TECNOLOGICO DEL ENTORNO DONDE SU
PROYECTO TENGA LUGAR.

LA PRESENTE GUIA SE DESARROLLA EN VARIOS MOMENTOS, EN EL PRIMERO
ENCONTRARA ACTIVIDADES DE REFLEXION Y SABERES PREVIOS, EN EL SEGUNDO SE
PROPONEN ACTIVIDADES ORIENTADAS A LA APROPIACION Y CONSTRUCCION DE
CONOCIMIENTO, SIGUIENDO LA METODOLOGIA CICLO DEL APRENDIZAJE VIVENCIAL, Y
FINALMENTE ENCONTRARA ACTIVIDADES ENCAMINADAS A LA TRANSFERENCIA DE
CONOCIMIENTO.

LEER LOS DOCUMENTOS DE LAS CARACTERISTICAS EMPRENDEDORAS PERSONALES
INVESTIGAR Y DESARROLLAR LA TEMATICA E IMPLEMENTARLA FORTALECIONDO
NUESTROS PROCESOS DE LOS PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES EN EL PROCESAMIENTO
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DE (PAN DE QUESO, MOGOLLA, DEDITOS, TORTAS ETC.) TOMAR EVIDENCIA
FOTOGRAFICA.

ESTA ACTIVIDAD DEBERAN SER REALIZADA EL DIA JUEVES DURANTE EL HORARIO
ACORDADO PARA NUESTROS ENCUENTROS ASINCRONICO Y PRESENCIALES DE (10:00 AM
18:00 PM).

IMPLEMENTACION EN LA FORMACION DE LAS NORMAS DE BIOSEGURIDAD Y DAR
CUMPLIMIENTO PARA CONTROLAR LA PROPAGACION DEL VIRUS DEL SARS COV 2 O
COVID 19, APLICANDO DISTANCIAMIENTO SOCIAL, EL LAVADO DE MANOS Y EL USO
OBLIGATORIO DE TAPABOCAS.

DESARROLLO DEL TALLER
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SE INICIA LA FORMACION SOCIALIZANDO LOS PRODUCTOS QUE SE GENERAN
DE LA FORMACION LA FICHA DE CREACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA Y LA
ESTRUCTURA DE SEGUIMIENTO INTEGRADA, EN EL CONVERSATORIO
ATENDIENDO A LAS ORIENTACIONES DEL INSTRUCTOR Y CON EL GRUPO SE

ELIGE LA JUNTA DIRECTIVA DE LA UNIDAD COMFORMADA POR
PRESIDENTE(A), VICEPRESIDENTE(A), SECRETARIO(A), TESORERO(A), VOCALES
Y FISCALES.
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LUEGO SE PROCEDIO A REALIZAR LA PRACTICA DE PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION (TORTA)
APLICANDO LAS INDICACIONES TECNICA, EXPLICANDO LA FORMULACION,
INGREDIENTES, PROCESO DE ELABORACION Y LOS DIFERENTES COSTOS
DEL PRODUCTO, EL EMPACADO Y CONSERVACION PARA QUE LLEGUE AL
CONSUMIDOR FINAL EN EXCELENTE CALIDAD E INOCUIDAD.
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ITEM FLUJOGRAMA DE PROCESOS

Reposo 0 cunrto de crecimiento: e
puedo defar smplemente a masa a3
QU TRPOSE PATa quE eSTa TOME Jife e
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ol curato de
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que estos estén horneados s
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hama son 320" » 330°

Enframiento; esperar alrededor de 20

© 25 minutos a gus los panes reposen
¥ luego xean empaguetacos
Errosquetado: después de su
of pan o5

Ao ataerdo ol panadera v s empats
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12 en una bolsa depende del
paradero y de la cientels o

ph pasa dir ala
vitrina
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DISCRIPCION DEL PRODUCTO

<
®

formula y slstamiento

Mesdado: se mezcla, harina, huevos,
ACRAnng, levadura, espinaca, agua
en forma de voikcin

Amasado; v comenzar a amasar i
masa para quede uniforme y que
todes los ingredientes se mescen
perfectamante

Reposo o ciinarade. dejar que la masa
repose pars que esta creica 3l no se
cuenta con una dlindradora s
Pcisanio Lego wstirar la man con un
rodillo

Figrse: so hacwn of corte de lu masa
€ON un peso aprowmado S0 g para
coda pan ya sea Gtilcando ura
miGuing (caradora de masa de 24, 36
iG] o con ls misma mano

Reflune wn oste ol pan s resll

refleno de cebolta y queso una
peguedia poeditn do ambos.
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n diagrama de flujo Andrea M

Yorlenis Arddrea Martinez Nieves

DESCRPCION DEL PRODUCTO

& Formula y akstamiento

& Mosdado. se merda, harina, huevos,

marganna, levadura, espinaca, agua
on forma de volein

¢  Amasado: se comenzar a amasas la

Mass pars guede uniforme y que
todos los ingrodinntes so mesclen

perfectamente

<& Reposo 0 cikndrade: dojar que fa masa
repose Para gue esta crezca 5l no se
cuenta con uma cilindradora es
mecesanic luego estirar Ls mas com un

rodillo

¢ Piguel se hacen ¢ corte de la masa
CON un peso aproimada S50 g para
cacla pan ya sea utilizando una
maquing (cortadora de masa de 24, 36
plgues) 0 con la svema mang

< Relleno: en este of pan we roak
refleno de cebolla y quesa una

B SIY SRS 002a

X diagrama de = o
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Repeno o cilindeadora

It

< Reposo o cuarto de crecimiento: se

puede dejar simplemente la masa a
que repose para que esta tome aire es
necesario y que se utilizarse una bolsa
platica o un trabo o se puede llevar
directamente al curato de crecimiento

Horneado: esto se realiza cuando el

pan el pan ha crecido es
recomendable estar pendiente a la
temperatura a la cual se llevaran los
panes ya que no tos necesita la misma
cantidad de minutos o tiempo para
que estos estén horneados las
temperaturas utilizadas dentro de un
horno son 320° a 330°

Enfriamiento: esperar alrededor de 20

0 25 minutos a que los panes reposen
y luego sean empaquetados

Empaquetado: después de su

enfriamiento el pan es empaquetados
de acuerdo al panadero si se empaca
de 6 panes en una bolsa en bandejas
12 en una bolsa depende del

i
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ESTRUCTURA DE SEGUIMIENTO INTEGRADA
MAQUINARIAS EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

N{ D4

& FICHA 2316015 VILLA..

Ana, Aura Daniela, Beatriz Mabel, ...

Yorlenis Andrea Martinez Nieves
Reenviado

] MAQUINARIAY UTENCILIO..,

29 MB - DOCX 11:32a. m

- MAQUINARI...
MAQUINARIAY EQIPO Y UTENCIUIOS PARR 1A = X MAGUINARL. 49
PANADERIA

€ MESA DE TRABAJO: es utilizaca para
© MHORNO DE PANADIRIA PARA 6

amasar y extender la masa para
realizar los panes.

: AS: es utilizado por los
panaderas para hornear una mayor
cantidad de productos para ahorrar

tiempa

MAGUINAR!... &
X e, = W x  MAGUINARL. .o

¢ BOTE: es vtilizado para mezclar mis

< SODADORA es utilizada para que la
répido la masa y o ingredientes es mas

utilizada para mejor el mezciado de TIAGE MENERUNA TRIVOY !:an;n“d y .
los ingredientes y que estos sean mas mejor constitucién para ia elaboracié
unif . . de diversos panes.
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& CORTADORA DE MASA Df 15 PIESAS
€ CLAVUEND DE 24 BDANDEIAS. sirve

ayuda ahorrar tiempo al panadera
POC3 LRI FRPOSS 108 PANNO OIS pata la elaborackdn de las porciones
dejar que fos panes se enfrien luego DOCRSANRS PAra roalizar los panes o1
de salic del horno, muy Utiles ya que sus cortes won
Preciso y mids ripicos.

©  VITIUNA DE PANADERIA: ayuda » que

w los prod wi realizados @ CUANTD DE CRECINDENTD: esto ayuda

P33 que los consumidores puedan # que el crecimiento de los panes wa

escoger evita que mostas o otros mayor y con esto poder realizar jos

ISECLOS pusdan entrar y pusdan panes con menos tiempo y mas ripido

contaminar Jos prodectas, €5 Lna ayuda Gell af momento de su
produccidn masiva

- eRimesy * — e L L. R Y IT]
MAD R e v oo MAQUINARY. .
. lUI'NAR“‘ 2 a w1 bt w s ot b cora o X .00 oo < n
fonlt b be guw s
MM magar 4 ) e © chiawne @ MUY won wlessos pare datle
& FESC ayuda a o panaderos a read e Te— Porma a0 oh
lon cartictades reguendas para la Gepentien 0o 6 o e los Chertoi
elaboracin de ko5 panes para no pendan petic, o todes wtikaen bes
v i (réiemas mokdes hay wea grar vareda
utilzaco para saber of peso final de! O rraiidle ye 500 ot i forrva de
preducto coranim, for ofx, we tamafa jena M
1w a heredied © 4w COMPOsCde Ny &
acare tvesodable v ufong
& DRATUCRS sywits 2 oot ol s
A0 10 PG § MY D O T
R e e ’
wethion s L

\/ .

@ HAMDLIA DE ALUMINIO: so0
utilizados para colocar Jos panes en
worie y que #5108 Tuego pusdan
ingresar al hormo de manesa mas fick

. también tiene diferentes tamafios son

R S % utilizados para dejar los panes para

- que puedan crecer o que estos se

N enfrien.
.. " ‘\\
Y -

© COLADOR. se utiliza para tamizat ln
hasing, azicat y que esta puede venl
con materiales que no son
comestibles es pars evitar gue se dahe

.

@ RDOILLOS; ayudan & extendar La mass
por la mesa de tradajp
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N = .0 58% W 4:23 a. m.

FICHA 2316015 VILLA.. §

Ana, Aura Daniela, Beatriz Mabel|, ...

18 de junio de 2021

Katherin Paola Retamozo Puente
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HORNO PANADERIA 6 BANDEJAS: sirve para

hornear productos panificables, tortas, pane FlC HA 231 601 5 Vl

etc.

Ana, Aura Daniela, Beatriz

MESA DE TRABAJO: Debe ser de acero, com
su nombre lo indica es para realizar los
trabajos, ordenar los ingredientes, amasado,
alisado y preparar las mezclas.

BOTE: Sirve para mezclar preparaciones.

E equipos y utensilios talle

SOBADORA: sirve para amasar, estirar y darl
elasticidad a la masa para realizar panes.

'.‘.,‘ P'\E e D) ;‘(
CLAVIERO: se utiliza para organizar y coloca

tas bandejas. PESO: Es un equipo donde se pueden me

CORTADOR DE MAS (36 PIQUES). También (pesar) las cantidades de materia prima a
llamada porcionadora, esta sirve para utilizar.
porcionar o cortar la masa del mismo tamai

y gramaje BANDEJAS DE ALUMINIO. Son recipiente

sobre los cuales se coloca los productos q

productos que se van a comercializar.
ESPATULA: sirve para extender preparaci

CUARTO DE CRECIMIENTO: Este equipo es (cremas, coberturas)

utilizado para colocar a reposar el pan, este
equipo cuenta con un control de temperatur ~ MOLDES: son utensilios que se utilizan pa

que al graduarlo ayuda a que la levadura hornear las preparaciones y darle la figur:
contenida en el pan se reproduzca y aument deseada.
su tamafio.
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