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HIGIENIZACION DE INSTALACIONES,
MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE HELADOS Y

JUSTIFICACION: !

La siguiente lista de verificacion tiene como finalidad reconocer los saberes que tiene el aprendiz anteriores a su proceso f ; donde el aprendi; el disefio lar de la f fon que

d llara y se establece un esti del nivel de conociemientos generales en la formacion.
|Recomedacién: Apreciada aprendiz, plete el p diagnd y coloque una “X” en la casilla que corresponda segtin la variable.

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADO DE APRENDIZAJE CRITERIO DE EVALUACION oo | Panoavee | MOTE OBSERVACIONES
‘ Define y conoceptualiza el termino "LIMPIEZA", cuales son,
[APLICAR PROCEDIMIENTOS DE

sus caracteristicas, tipos, sustancias limpiadoras y su
manejo.
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Define y conoceptualiza el termino "DESINFECCION", que

:2:1;%":;:?2::2:" tipos existen, sustancias desinfectantes, factores de riesgo 7(
de contaminacion
Conoce de las frutas: definicidn, propiedades sensoriales,
ml';f} I\:RO?SLESZ’:SD;’;':AI\]AEOES fisicoquimicas y microbioldgicas, tratamientos, ]
normatividad. ><
PROCESOS DE ELABORACION
DE Tiene conociemientos en pruebas de plataforma: andlisis
HELADOS Y POSTRES LACTEOS, [fisicoquimico y evaluacién sensorial conc\e;gtos, técnicas,
SEGUN LA FORMULACIONY  [fundamentos,  protocolos,  materiales,  equipos, ‘7‘»
NORMATIVA VIGENTE. interpretacion de resultados.
Reconoce el sistema internacional de medidas: MASA,
|REALIZAR PROCESO DE VOLUMEN, DENSIDAD, TEMPERATURA. %
ELABORACION DE HELAPOSY De los productos derivados de frutas y hortalizas tiene
POSTRES LACTEOS SEGUN conocimientos en: tipos, materias primas usadas, aditivos,
PARAMETROS ESTABLECIDOS. estandarizacién de formulaciones, proceso de fabricacién,|
variables de proceso, técnicas de conservacién del %
producto, rendimientos de proceso, defectos, control de
caliddd
DE ACUERDO CON LAS De los productos derivados de frutas y hortalizas tiene
ESPECIFICACIONES conociemientos en: materiales de envase, tipos de
|rRequERIDAS PARA empacadoras, proceso de empaque, variables de proceso, %
EL PROCESO DE técnicas de conservacién del producto, rendimientos de
CONSERVACION. proceso, defectos, control de calidad.
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