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FASE DE PROYECTO (Si ACTIVIDAD DE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS) ESTRATEGIAS DIDACTICAS APRE::::::T:;::ADOS CRITERIOS DE DESCRIPCION DE LA
el programa es de PROYECTO (siel COMPETENCIA RESULTADOS DE o TS ST EVIDENCIA DE OBSERVACIONES
titulada) programa es titulada) HORASTRABAIO. AATERIALES DF APRENDIZAJE
AMBIENTE INSTRUCTORES RESPONSABLES
HORAS TRABAJO DIRECTO e FORMACION
Area de Desarrollo Cognitiva: IDENTIFICA LAS
Reconocer los conceptos CARACTERISTICAS DE LA
principales de la panaderia . MATERIA PRIMA,
. NOCIMIEN
como son: materia prima, un ambiente de . ren;‘:'::: " INSUMOS Y EQUIPOS Reac‘sarocm':ba ;Sm
Alistar materias primas, insumos, equipos y | PTOCe5° de pasteleriay defectos P Je ¢ adecuado con | *" erioéiccp; " PARA ELABORAR Técnic:- Preguntas
e :werd; i u}d:n ge Y'|" del producto de acuerdo al 4 2 conferencia debatey | sillas y mesas donde todos m"arcadms PRODUCTOS DE e"e'radogras
material colocado en la estudio de casos los aprendices puedan PASTELERIA SEGUN Ignstmmenm
plataforma de trabajo, se estar comodos. ORDEN DE cUestionmo‘
analiza cada uno de los temas PRODUCCION Y
en grupo. NORMATIVIDAD
VIGENTE
DOSIFICA LAS
MATERIAS PRIMAS DE
PASTELERIA DE
Area de Desarrollo Valorativa- « Guia de trabajo ACUERDO CON LA
Actitudinal: Elab da di ORDEN DE o
d“,f‘e:’e:; fofmz":;:ie: d: Laboratorio o cocina para | para la elaboracion PRODUCCION. | OPERA DESEMPERO
roduteos batidos v de elaboracion de productos. | del producto. MAQUINARIAY | Prueba organoleptica del
P 0s batidos ¥ ) Ademds de un espacio |  Equipos de planta g producto  Técnica:
pasteleria previamente aprendizaje colaborativoy | * TR R P e procesamiento EQUIPOS SEGUN Observacion directa
produccin y las especificaciones del proceso.| analizadas por los aprendices 5 2 autonomo demostraciones, v P - A Ingeniero MANUALES Y ORDEN DE :
ELABORAR . ) N ! mesas donde todos los « Calculadora. - L Instrumento: Lista de
con el fin de adquirir la parte simulacion y laboratorio A ) agroindustrial, ingeniero PRODUCCION. -
PRODUCTOS DE ) 2 aprendices puedan estar « Equipo de g | ing chequeo para valoracion
i préctica de desempefio en c6modos limpieza y de alimentos, ingeniero de producto
PASTELERIA DE taller, desarrollado diariamente . desinfeccion de produccion ALMACENA INSUMOS Y .
ACUERDO CON EL para su registro y evaluacion . agroindustrial, PRODUCTOS DE
PROGRAMA DE final de proceso tecndlogo en PASTELERIA
PRODUCCION'Y procesamientode | CUMPLIENDO CON LOS
NORMATIVIDAD alimentos y control de PARAMETROS
VIGENTE. calidad ESTABLECIDO!
Area de Desarrollo
Verificar las caracteristicas fisicoquimicas del Procedimental: Alistar « Guia de trabajo ELABORA PRODUCTOS
producto final de acuerdo a los criterios | elementos, equipos y demds 5 2 para la elaboracion DE PASTELERIA DE
técnicos establecidos. insumos, requeridos para las del producto ACUERDO CON LA
operaciones de recepcion, « Equipos de planta TECNICAY
::z:::l:cvo:z:5\205(:::::;: de procesamiento. PROCEDIMIENTO PRODUCTO  Realizar
rimas, productos en proceso * Cuchilos, ollas, ESTABLECIDO.  OPERA | 0 tica de producto
primas, procuc proceso i ! batidora, colador. MAQUINARIA Y pract product
productos batidos esponjados, aprendizaje colaborativo y g Técnica: Observacion
de acuerdo con protocolos autonomo demostraciones, | -220raterio o cocina para * Harina, EQUIPOS SEGUN directa
. P N "*>'| elaboracién de productos. | Margarina, Aziicar. MANUALES Y ORDEN DE -
establecido por la empresa y simulacion y laboratorio " Moldes para PRODUCCION Instrumento: Lista de
Registrar la informacién de los procesos de | normatividad vigente. Elaborar h P PRESENTA REGIST‘ROS cotejo procesamiento
elaboracién de tortas y batidos esponjosos producto de pasteleria 18 ) . E°”?ea’['j DE PRODUCCION SEGUN
de acuerdo con la normatividad y parametros| aplicando las Buenas Practicas "r:'”i‘:; e HOTOCOLOS DE LA
de la empresa. Manufactura, en la dosificacion, desinpfewgn EMPRESA APLICA
a . - .
adecuacion, preparacion y + Calculadora. NORMATIVIDAD
operacién de instrumentos y VIGENTE
equipos segin plan de :
produccién.
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