EVIDENCIAS PRESENTADAS POR LOS APRENDICES FORMACION TITULADA Y
COMPLEMENTARIA 2021

INFORME DE PR{-’\CTICA
“PAN SEMI ALINADO”

MARICELA LEAL CANDIA
FICHA 2069045
MARZO 11 DE 2021

INSTRUCTORA
GINA KATERINE ANDRADE MORENO
Ingeniero Agroindustrial

Aprendiz: Maricela Leal Candia

Procesamiento de alimentos 2063045

Competencia: Controlar la formulacion para el producto, segun especificaciones del cliente y volumenes de produccion (Panificacion)
Instructora: Gina Katerine Andrade Mareno

Fecha: Marzo 03-04 de 2021 - Semana 6

TALLER DE FORMULACION

1. Empleando como base de calculo 6 Lb de harina de trigo para la elaboracidn de Pan alifiado, determine |as cantidades necesarias a pesar para su

posterior homogenizacion
1Lb HARINA=500g 3000g harina =100%
MATERIA PRIMA / PAN ALFADO CANTIDAD & Lb Harina= 3000g Xghal=2%
INSUMO E
Harina de trigo (6 Lb) 100 3000
5l 2 60 ¥2= (3000°2)/100= 60

160 ¥3=(3000*12)/100= 360
2 60 ¥4=(3000%2)/100= 60
1 630 ¥5=(3000*21)/100= 630
1 630 X6=(3000%21)/100= 630
10 300 X7=(3000*10)/100= 300
0 fO0 ¥8=(3000*20)/100= 600
0,5 15 ¥9=(3000*0,5)/100= 15

2. Con una base de célculo de 30 huevos referencia AA para elaborar Pan Rey, determine las cantidades de materias primas e insumas requeridos para el
proceso.

MATERIA PRIMA / PAN REY CANTIDAD 30 HUEVOS = 40% 1 huevo (aprox. 50 g)















NOMBRE: KAREN AURORA LIZARAZO CONDE

FECHA:17/02/2021
FICHA: 2065045

ACTIVIDAD 4

1. ¢Qué entiende por calidad de alimentos, y como se clasifican?
La calidad de un alimento hace referencia al conjunto de condiciones y caracteristicas
necesarias para que se conserven las propiedades, mediante el proceso de produccion,
almacenamiento y distribucion. Buscando que se obtenga un alimento inocuo que no
presente riesgos para la salud.

Los alimentos se clasifican en:
* Alimento perecedero: se descomponen facilmente (la leche, la carne, los
huevos y verduras).

* Alimento semi-perecedero: permanecen exentos de deterioro por mucho
tiempo (papas, nueces, alimentos enlatados).
* Alimento no perecedero: no se dafa facilmente (azicar, harinas, pastas,
granos).
Y estos pueden ser de origen animal o vegetal, y cada uno tiene una funcion diferente
al ser ingerido que puede ser: (energéticos, formadores, reguladores).

2. Nombre 3 defectos que puede presentar un pan, ¢ qué soluciones propone?

v' Poco volumen (por falta de levadura, falta de agua, harinas débiles).
La solucion a este problema es conseguir harinas panificables, especiales para
|a realizacién del pan, ya que si es muy débil no crece y si es muy fuerte queda
dura.

v Falta de fermentacion (por la temperatura baja o inestable, poca levadura o en
mal estado exceso de sal o harina muy fuerte).
La solucion es agregar levaduras en buen estado y con las condiciones
requeridas, agregando los ingredientes en las concentraciones necesarias y la
harina apta para el proceso.
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2. {Cuantos gramos hay en 4 b comerciales?

;1| J— -1l
X 4l
¥=500g * b X= 2000g
1lb

RTA: hay 2000g en 4 libras comerciales.

3. {Cuantas onzas masicas hay en 750 g?

1 0m e 2834¢
X 750g
X=10m* 750g X= 26. 46 (0zm)*
2834

RTA: En 750 g hay 26.46 onzas masicas.

4. {Cuantas arrobas hay en 500 toneladas?

X=500 Ton*40@ X=20.000 @
1Tan
RTA: En 500 toneladas hay 20.000@.

5. {Cuantos mg hayen 3 Ib?
1g e 1000mg
1500g X

X=1500g*1000mg.  X=1500.000 mg




ACTIVIDADES:

1. Elaborar el diagrama del proceso realizado mediante dibujos y explicar cada etapa

Karen Aurora Lizarazo Conde - 2069045

(descripcidn)

Adecuacion area de trabajo

Temperatura ambiente, lo que
requiera refrigeracion {"4()

Ingredientes primarios y
secundarios

Todos los ingredientes
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] informe sobre la practica de pan café = Resibidos x
eciDiaos

* Destacados Mario Vargas <mariotolima2018@gmail.com> @ sab, 27 feb 17:34 (hace 2 dias) {3

arami v
© Pospuestos param!

aprendiz mario fernando vargas bonilla
ficha 2069045

Meet :
p muchas gracias
B Nuevaretinion

&  Unirse allina reunion

Hangouts

v i 4 m e o i
! INFORME PAN DE ... '

La funcion de llamada de

* * +Tnbajo

b ¢

Q  Buscarcorreo

Comandad

b

« 00§ TOC Do

Recibidos m Gina Katerine Andrade Moreno 1718 (hace Ominutos) Yy &

para Karen v

Destacados
Cordial saludo,

Pospuestos

Karen, gracias por enviar las actividades a tiempo, muy buena presentacion y desarrollo del taller "formulacidn”, por favor
revisar el punto 6 y 7 del mismo. Con respecto al taller "costos y precio” esté bien realizarlo con respecto & una base de
calculo de 50 g de harina, y los demas insumos estén bien calculados, para una masa de aproximadamente 112 g por unidad
B Nueva reunion conun CU §398, se puede comercializar en $1000, ya que es una pieza pesada; por otro lado, revisar el porcentaje de utilidad
calculado

Meet

&) Mis reuniones
Gracias, feliz tarde

Hangouts
} Gina Katerine o
I b Gina Katerine Andrade Moreno

Ing. Agroindustrial
Instructor Agroindustria SENA l

Mensaje enviado.
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Gl Materias primas e insumos utilizados en panificacion N° ficha & [
I

2069045 Marcela Del Pilar Saavedra = Recibidos

% Destacados

c Pospuestos ' Marcela saavedra <pilarsaavedra1983@gmail.com> @ jue, 25 feb 17:41 (hace 4 dias) g} 'S
para gKate02 «

Meet Instructora Gina Buenas Noches envid la actividad correspondiente a la semana 4 y la asesoria para el proyecto
Torta de yuca muchas gracias.

»
B Nuevareunion

E Unirse allina reunion 2 archivos adjuntos

Hangouts

v , Kalerine ] +

La funcion de llamada de B Materias primas uti.. y [ FORMATO PROYEC.. y

! Gmall

e Semana 4: Materias primas € insumos en la industria
I

panificadora. = Recibidos x
% Destacados

o Pospuestos ﬁ mary angel arteaga <angelarteaga456@gmail.com> @ mar, 23 feb 20:40 (hace 6 dias) 1}
parami v

Meet ‘ Buenas noches instructora

B ..
B Nuevaretinion

& Unirse allina reunion @ Libre de virus. www.avast.com

Hangouts

v, Kalerine }

La funcion de llamada de

2 archivos adjuntos
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Recibidos
Destacados
Pospuestos

Importantes

[ Materias primas uti.. [ FormATO PROYEC..
Enviados ' '

Meet L]
Katerine Andrade 11:28 (hace Ominutos) Ty

B Nueva reunign

gﬂ para Marcela ¥
& Unirse a unal - ion Apreciada Marcela, reciba un cordial saludo

=

Calificacion APROBADO, e felicito hizo una buena presentacion, un mapa mental completo y didactico, y las tablas para clasificacion de
materias primas son coherentes con los criterios solicitados.

Hangouts

v , Katerine

Feliz semana,
Mensaje enviado.

= g Gmail Q Buscarcorreo

Redactar

= Foto de luis pan alifiado D Recibidos x
Recibidos

Destacados m Gina Katerine Andrade Moreno <gkandrade@misena.edu.co> @ dom, 14 mar 19:17 (hace 8 dias) {f(

Pospuestos parami v

Buenas tardes Instructora Gina esté es la préctica del pan alifiado... Muchas gracias

Meet
Enviado desde mi HUAWEI P30 lite

B Nueva reunion

(*] Mis reuniones

Hangouts
| 3 Gina Katerine
€ Feliz® F

E Educacion Superior Coiba EP!
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Meet
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(*] Mis reuniones
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© Pospuestos

Meet
B Nueva reunion

(] Mis reuniones

Hangouts

W Gina Katerine
€ Feliz®

E Educacion RM Picalena

3595t
# €9 &

Q, Buscar correo

QO © #

& { : 4de1.047 ¢

EVIDENCIAS TALLERES PANADERIA BLOQUE 2

Recibidos x

Educacion RM Picaleia @ 18may 2021 11:19 (hace 2 dias) Yy

parami v

Buen dia,
Instructora un cordial saludo,

De manera atenta me permito enviarle las evidencia de los talleres de panaderia del bloque 2.
Por favor me puede enviar el siguiente taller.

Muchas gracias
Atentamente,

INSTRUCTORA ELIZABETH BOCANEGRA CARO BLOQUE 2

0 o sE B

Q. Buscar correo

@ 1 : 9 de 1.05

trabajos manipulacion de alimentos mayo 2020

Externo Recibidos x

Daniel Fernando Martinez Aguirre @ jue, 20 may 9:00 (hace 7 dias)

parami v

envio scan de los trabajos

Para su conocimiento y fines pertinentes.
Atentamente,

INSTRUCTOR GRADO 10

LIC. Daniel Fernando Martinez Aguirre

RESPONSABLE DE ACTIVIDADES EDUCATIVAS COIBA-PICALENA IBAGUE
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! Gmall Q Buscar correo

O Recibd talleres panaderia tencico bloque 1 (Etema) Recividos x
€ciDIdos

*  Destacados Daniel Fernando Martinez Aguirre @ jue, 13may 115§y

© Pospuestos parami v

envio scan de los talleres

Meet

B Nueva reunion o ‘
Para su conocimiento y fines pertinentes

(") Mis reuniones
Atentamente,

Hangouts INSTRUCTOR GRADO 10

3 Gina Katerine

‘. % Fir © LIC. Daniel Fernando Martinez Aguirre

z i RESPONSABLE DE ACTIVIDADES EDUCATIVAS COIBA-PICALENA IBAGUE
Educacion RM Picalefia
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! Gmail Q Buscarcorreo

1 0 ] : 1.de1.064
}- Redactar

envio primer trabajo de manipulacion de alimentos

[J Recibidos ¢
pabe.21-22 estructura dos (Bxemo)  Recividos x

% Destacados

Meet Educacion RM Picalefia @ 9jun202111:41 (hace 1dia) 7§ N

= parami v
B Nueva reunion

Buenas tardes le envio hoja de respuestas de realizacion del primer trabajo de manipulacion de alimentos estructura
) Mis reuniones dos pab/21-22 ..el grupo del pab/22 no realizé la actividad.

Hangouts

W, Gina Katerine quedo atenta cualquier inquietud
@1 Feliz @

_ _ GABRIELA GUEVARA BERNAL
‘ $  Martha Angelica Echavarria

ENCARGADA DE EDUCATIVAY LABORAL ESTRUCTURA DOS PAB 21-22 Y
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| = = [ Eliminar & Archivo © No deseado v 51 Movera v {J Categorizar v (9 Posponer V/

V' Favoritos tratamiento ecarmeroguay... % ACTIVIDAD SEMANA 1- CURSO HIGIENE Y
tratamiento.ecarmeroguayabal@inpec.gov.co MANIPULACION ALIMENTOS - SENA [“J 3

B ESPINAL

# Esirimen A Enviar correo electronico Ver ..
_ tratamiento ecarmeroguayabal §
[ 7 Boriadores 1 e <tratamiento.ecarmeroguayab 5 9 9
. () Resultados Filtrar v al@inpecgov.co>
0 Agregar favorito Mar 08/06/2021 11:11
Todos los resultados Para: Gina Katerine Andrade Moreno

Vv (Carpetas — o
a O tratamiento ecarmeroguayabal { Il TF:;BAJOS SENAT GUA.. v

O Bandeiade.. 18 > ACTIVIDAD SEMANA 1-C...  Mar 08/06 i
ﬂ N Buenos Dias, Ginna, te... | Bandeja de ent... |

¢ Bomadores i [ TRABAJOS SEN... | +4 Buenos Dias,
@

B Elementos envi.. iratamiento ecarmeroguayabal Ginna, te envio las guias trabajadas por las PPL del
M | g e 5 LISTADO APRENDICES INS...  Jue 27/05 CURSQ DE HIGIENE Y MANIPULACION DE

EameTi 4 Gina, muy buenas tar... [Bandeja de ent.. ALIMENTOS.

! Gmail Q. Buscar correo

3 ] : 1de 1.082
'- Redactar

Envio de trabajo de manipulacion de alimentos estructurall & [

(J Recibidos Pab. 21- 22 (Extemo Recibidos X

% Destacados

O Pospuestos Educacion RM Picalefia @ 948 (haceShoras) Ty
parami v

Meet Buenos dias
Le envio los talleres de manipulacion de alimentos, en su orden enviados por usted.
Tambien se anexa el trabajo del ppl Oliverio de Jesus Castafieda, primer taller, para lo pertinente. Se le hizo entrega
() Mis reuniones de los talleres 2, 3 y 4 para su realizacion y con fecha de entrega 15 -07-2021, que sera enviado por este medio
Quedo atento a cualquier inquietud..
Gracias

Hangouts GABRIELA GUEVARA BERNAL
$ Gina Katerine
@ Feiz ® +

B Nuevareunion

| Wt S COMPLEJO CARCELARIO Y PENITENCIARIO CON ALTA Y MEDIANA SEGURIDAD
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Compartidos conmigo

Recientes

Destacados

Papelera
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Buscar en Drive
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Practica pan de cafe.pdf %

Practica pan integral de chocolate.pdi &%

Practica pan semi alifiado.pdf %

Taller 5 Correccidn.pdf 2%

Taller 6 de unidades y conversiones.pdf &%

Taller 7 de formulacion.pdf 2%
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