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AMBIENTES DE
FASE DE PROYECTO (Si el | ACTIVIDAD DE PROYECTO ( si el COMPETENCIA T on ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS) ESTRATEGIAS DIDACTICAS APRENDIZAJE TIPIFICADOS CRITERIOS DE EVALUACIGN DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA OBSERVACIONES
programa es de titulada) programa es titulada) DESARROLLAR ACTIVAS DE APRENDIZAJE
HORAS TRABAJO DIRECTO HORAS TRABAIO AMBIENTE
1. EJECUTA EL PROCESO DE
HIGIENIZACION DE ACUERDO CON
LOS PROCEDIMIENTOS Y
APLICAR PROCESOS DE EVALUAR QUE LAS INSTALACIONES FRECUENCIAS ESTABLECIDOS POR EL
) IDENTIFICAR LAS CONDICIONES DE LAS 1. Plataforma virtual | 1. Celular inteligente
OBTENCION DE PRODUCTOS H';;l;"é‘EZSAAC’\l‘?E'\:V:gRDAEEL INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS UTE;;T:LASR‘CAiMiquAJ:\IP?;V: L0s SOPA DE LETRAS, CARTILLAS DE (WhatsaApp) 2. Tablero acrilico ENOT DE JESUS MERCADO PROG;:;\?:FDEECL: :\)A’:‘ EZAY L PA?T:;LEASZT(‘JOS'\‘D:R\"Z]NDAETSQPP
PLANEAR SEGUN LA NORMATIVIDAD ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA. PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS REQUISTOS HIGIENICO. 24 8 AGROINDUSTRIA, 2. Aula de Clases. 3. Marcador borrable SARMIENTO 2 ENTREGthSTALA(S\ONES PREGUNTAS
VIGENTE SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DOCUMENTOS DIGITALES. 4. Libreta de apuntes . g

ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE

DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

SANITARIOS Y NORMATIVA
VIGENTE.

5. Lapicero

EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO
CON LOS PROTOCOLOS
ESTABLECIDOSPOR LA EMPRESA Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE

3. LISTA DE CHEQUEO
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EJECUTAR

OBTENCION DE PRODUCTOS.

LA NORMATIVIDAD VIGENTE

REVISAR EL ESTADO DE LOS EQUIPOS,
UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO
CON PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA
EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

APLICAR PROCESOS DE
HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y

REALIZAR LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

APLICAR TECNICAS DE LAVADO Y
DESINFECCION SEGUN LAS
CONDICIONES SANITARIAS Y
POSTERIORMENTE REGISTRAR LAS
NOVEDADES ENCONTRADAS.

EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES
SIGUIENDO EL PROGRAMA DELIMPIEZA Y
DESINFECCION IMPLEMENTADO POR LA

EMPRESA Y SEGUN NORMATIVIDADVIGENTE

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
GARANTIZANDO LA VERACIDAD DE LA
INFORMACION REGISTRADA SEGUN
NORMAS Y PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

1. ALISTALOS ELEMENTOS
NECESARIOS PARA EL PROCESO DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION SEGUN

PROGRAMADE LIMPIEZA Y 1. PANTALLAZOS DE WHATSAPP
DESINFECCION 2. CUESTIONARIO DE
2. ENTREGA INSTALACIONES, PREGUNTAS
EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO 3. LISTA DE CHEQUEO

CON LOS PROTOCOLOS
ESTABLECIDOSPOR LA EMPRESA Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE

1. DIFERENCIA LAS TECNICAS Y
PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION SEGUN PROGRAMA

FRECUENCIAS ESTABLECIDOS POR EL
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION.

DELIMPIEZA Y DESINFECCION 1. PANTALLAZOS DE WHATSAPP

2. EJECUTA EL PROCESO DE
HIGIENIZACION DE ACUERDO CON z Clﬁ;zz‘:i‘so PE
LOS PROCEDIMIENTOS Y 3. LISTA DE CHEQUED

PRESENTA REGISTROS DE LAS
VERIFICACIONES Y NOVEDADES EN EL
PROCESO SEGUN

PROCEDIMIENTOESTABLECIDO POR
A EMPRESA.

1. PAY

NTALLAZOS DE WHATSAPP
2. CUESTIONARIO DE
PREGUNTAS
3. LISTA DE CHEQUEO

TRANSFORMAR PRODUCTOS DE
CCHOCOLATERIA SEGUN CRITERIOS
TECNICOS, ORDEN DE PRODUCCION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE

INSPECCIONAR LA DISPOSICION

CONTROLAR LA FORMULACION
PARA EL PRODUCTO, SEGUN

DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS,
MATERIALES E INSTALACIONES

PARA ELABORACION DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA

ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y
VOLUMENES DE PRODUCCION.

SEGUN CRITERIOS TECNICOS,
ORDEN DE PRODUCCION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

1. DESCRIBE LOS PROCESOS
TECNOLOGICOS PARA LA
TRANSFORMACION DE PRODUCTOS
DE CHOCOLATERIA SEGUNLAS
ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA Y
LAS CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS

DE CADA PRODUCTO.
2. TRANSFORMA FRUTAS Y
HORTALIZAS SEGUN ORDENES DE
PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE ENVASA TECNICAMENTE LOS
PRODUCTOS DE ACUERDO CON EL

PROCEDIMIENTO Y LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

1. PLANILLAS
2. LISTAS DE CHEQUEO
3. CUESTIONARIO DE

PREGUNTAS

DETERMINAR LAS CONDICIONES DE LA
MATERIA PRIMA, INSUMOS, MATERIALES E

INSTALACIONES SEGUN INSTRUCCIONES DEL
AREA DE PRODUCCION Y NORMAS

TECNICAS.

1. Plataformavintual | o) o nteligente
VIDEOS, CARTILLAS DE (WhatsaApp) > Tablero sctiitn
PROGRAMAS DELIMPIEZAY | 2. Aula de Clases.
16 3. Marcador borrable
DESINFECCION, DOCUMENTOS | 3.Cocina o ntsalcon | 5 Eec o0 1 2
DIGITALES. sanitaria.
5. Lapicero
ENOT DE JESUS MERCADO
ARMIENTO
1. Celular inteligente
2. Tablero acrilico
3. Marcador borrable
1. Plataforma virtual
(Whatsarpp) 4. Libreta de apuntes
VIDEOS, LLUVIA DE IDEAS, 2. Auly de Crases. 5. Lapicero
16 DOCUMENTOS DIGITALES, | "0 9 ¢E - % 6. Agua potable
EXPOSICION, DEBATE. 7. Baldes o tazas
sanitaria.
plasticos de 12 litros
8. Hipoclorito de sodio
plasticos
9. Jabon liquido
FICHAS TECNICAS, FORMATOs | 1 Plataforma virtual | - 1. Celular ntelgente
(WhatsaApp) 2. Tablero acrilico
8 DEREGISTROS PARA 2. AuladeClases. | 3.Marcador borrable
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y . Libreta de apuntes
DESINFECCION,.
5. Lapicero
1. Ingredientes en buen
estado
2. Hipoclorito de sodio
1.Auladeclases | 3.Tazas para lavadoy
2. Cocina o desinfeccion
P v o BT | ¢ 0t
24 DEFLUIOS DEPROCESOS, | (i as condiciones 6. Cubiertos
VIDEOS, AUDIOS, .
EXPOSICIONES, para procesar 7. Tamiz
alimentos. 8. Aziicar
9. Pectina
10. Acido citrico
11. Termémetro
industrial
1. Ingredientes en buen
estado
2. Hipoclorito de sodio
1.Auladeclases | 3.Tazas para lavadoy
2. Cocina o desinfeccion
P v o T | ¢ O
16 DEFLUIOS DEPROCESOS, | (i as condiciones 6. Cublertos
VIDEOS, AUDIOS,
EXPOSICIONES, para procesar 7. Tamiz
alimentos. 8. Azicar
9. Pectina
10. Acido citrico
11. Termémetro
industrial

1. PREPARA LAS INSTALACIONES,
MAQUINARIA Y EQUIPO, MATERIA
PRIMA E INSUMOS PARA EL PROCESO

DE ACUERDO CON LA ORDEN DE
PRODUCCION Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE. 1
2. DESCRIBE LOS PROCESOS
TECNOLOGICOS PARA LA
TRANSFORMACION DE FRUTAS Y
HORTALIZAS SEGUN LAS
ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA Y
LAS CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS
DE CADA PRODUCTO.

PANTALLAZOS DE WHATSAPP

2. CUESTIONARIO DE
PREGUNTAS

3. LISTA DE CHEQUEO
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VERIFICAR

REVISAR LOS DIAGRAMAS DE
PROCESO Y CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS SEGUN
NORMATIVIDAD

CONTROLAR LA FORMULACION
PARA EL PRODUCTO, SEGUN
ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y
VOLUMENES DE PRODUCCION.

VERIFICAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
OBTENIDOS EN EL PROCESAMIENTO DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA NORMAS Y
PROCEDIMIENTOS

REVISAR LOS DIAGRAMAS DE
PROCESO Y CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS SEGUN
NORMATIVIDAD

CONTROLAR LA FORMULACION
PARA EL PRODUCTO, SEGUN
ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y
VOLUMENES DE PRODUCCION.

REPORTAR DATOS DE PROCESO Y PRODUCTO
TERMINADO ACORDE CON LINEAMIENTOS
DE LA EMPRESA Y NORMATIVA VIGENTE.

EVALUAR LA CALIDAD DEL
PRODUCTO TERMINADO Y
REGISTRAR LOS DATOS DEL
PROCESO SEGUN LINEAMIENTOS
DE LA EMPRESA Y NORMATIVA
VIGENTE.

ESTUDIO DE CASOS, ANALISIS
DE PROCESOS, JUEGO DE

1. Plataforma virtual
(WhatsaApp)

1. Termometro
2.PH metro
3. Empaques y envases

1. ALMACENA PRODUCTOS DE

CHOCOLATERIA CONFORME CON LA

NORMATIVIDAD Y PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

2. VERIFICA LAS CARACTERISTICAS DE

1. PLANILLAS
2. LISTAS DE CHEQUEO

2 Ag&i&ﬁ’;m ‘»:,Ls:l:)EEBA 2. Aula de Clases. 4 “b:::fc:&""ms LOS DERIVADOS DE FRUTAS Y
oy 3. Unidad productiva. HORTALIZAS ALMACENADOS
DEACUERDO CON LOS PROTOCOLOS
DE LA EMPRESA
1. DESCRIBE LOS PROCESOS
TECNOLOGICOS PARA LA
TRANSFORMACION DE PRODUCTOS
DE CHOCOLATERIA SEGUN LAS
1 platsforma virual | 1 Celulr inteligente ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA Y 1. PLANILLAS
CARTLLAS DE AGROINDUSTRIA, | (T8 5 2. Tablero acriico LAS CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS | 2. LISTAS DE CHEQUEO
16 ESTUDIO DE CASOS, DEBATES Y 3. Marcador borrable DE CADA PRODUCTO. 3. CUESTIONARIO DE

EXPOSICIONES.

2. Aula de Clases.
3. Unidad productiva.

4. Libreta de apuntes
5. Lapicero

2. PRESENTA LOS REGISTROS DE LAS
OPERACIONES DE TRANSFORMACION
DE LAS FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN
LOS PROCEDIMIENTOS DE LA
EMPRESA

PREGUNTAS
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