EVIDENCIAS DOCUMENTALES PERIODO DEL 1 AL 30 DE NOVIEMBRE DE 2021

Obligaciones

Participar en la planeacion de los procesos formativos:

SENA GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIVIENTO PLANEACION DEL DESARROLLO CURRKULAR
FORMATO PLANEACION PEDAGOGICA DEL PROYECTO FORMATVO.
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Denominacion del Programa de Formacion el E INDUSTRIA DE
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Nombre del Proyecio (Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de formacion Titulada)
Codigo del Proyecto (Diligencie esta casila Unicamente s/ es un programa e formacion Tiulaga)
Instructor(es) que elabora a planeacion pedagégica FERNEY LAGUNA AMADO SANTANDER - CENTRO AGROEMPRESARIAL DEL ORIENTE
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Realizar alistamiento de la formacidn, creacion de guias de aprendizaje instrumentos de evaluacién
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

. DEL 3 on: ELABORACION BASICA DE TORTAS ¥
GALLETAS

CODIGO DEL PROGRAMA DE FORMACION: 63520040

NOMERE DEL PROYECTO: Hii

FASE DEL PROYECTO : NiA

ACTIVIDAD DE PROYECTO: NIA

COMPETENCIA: ELASORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZA.JE ALCANZAR:

MEZCLAR MATERIAS PRIMAS /O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACION Y PROCESO
ACONDICIONAR MASAS ¥ EATIDOS DE ACUERDO A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y PROCESO
DURACION DE LA GUIA: 40 horss.

2. PRESENTACION

La profesion del pastelers es considerada como un arte; posee la
facultad del ingenio que permite iransformar |a materia prima en ricos
manjares propiciando Ia creafividad.
El pastelero es un artista; no obstante sus trabajos son regidos por
fermulas, alas cules se e debo agregar imaginacion y habidad
manual para llevar a cabo un trabajo de optima calidad .
En los municipios de la provincia de Velez los habitantes desean <,
-
conocer ol proceso v laécrica para cld G foras y galetas se hace

necesario que parian de un proceso basico que les permita dar inici -
a los concaplas y recelas bisicas para 1o siabotadtn de dohos :

pueden ra fuente - -7 —
de ingresos. -

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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|
1. DATOS GENERALES
Programa de Formacion: HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS 96151529
Competencia: s _Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.
Proyecto de formacién profesional: | N/A
Actividad de Aprendizaje: VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE
SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVA ALIMENTARIA,
EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.
COMPETENCIAS TECNICAS
Evidencias de Desempefio
Realizar practica de limpieza y desinfeccién de acuerdo con recomendaciones técnicas.
Lavado de manos
Duracion de la evaluacion: 3 horas
Nombre del A i en fi -
“LISTA DE VERIFICACION ¥ CHEQUEO. .door™ 2,893 caracteres (valor apromimadol. E2] B - 1 +

Ejecutar las acciones de formacidn profesional complementaria.

2442705 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS




2461393 - 2463440 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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Participar cuando el centro de formacién lo requiera en jornadas de disefio y desarrollo curricular conforme

a las necesidades de la Coordinacién.
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FERNEY LAGUNA AMADO
C.C. No. 1100482226 de San Benito
Contrato CO1.PCCNTR. 2260656 de 2021
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