N
N

GFPIF-130

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral
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Denominacién del Programa de Formacién ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS
Modalidad de Ejecucion PRESENCIAL
Codigo y version del Programa 96151538 V.1
(iligencie illa dni i es un programa de formacion Titulada) NA
Codigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla dnicamente si es un programa de formacién Titulada) NA
NATALIA CAROLINA ESCOBAR - DIANA CRISTINA PANESSO
Instructor(es) que elabora la planeacion pedagogica ‘TOLIMA - CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
GUSTAVO ADOLFO CASTILLO - HAYVER ANDRES SANCHEZ F.
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Cognitiva:Reconocer los
fundamentos de los recursos

APLICAR PROCEDIMIENTOS DE lacteos, los equipos de « Boligrafo negro, CONOCIMIENTO
HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, | procesamiento  los Marcador Realizar prueba
MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA procesos de elaboracion de N N borrable seco escritaTécnica
ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES | productos para heladeria y recargable, Tinta
< LACTEOS, SEGUN PARAMETROS postres, teniendo en cuenta para marcador
H Téchicos Ia normatividad vigene, <Ambiemede|[eCoEle, “ o: Cuestionario
5 Segin requerimientos de Ia proiivniod orrador tablero « Selecciona materia
H empresa. | |actiico, Papel prima e insumos de
g convencional
g bond carta, Papel acuerdo a las normas
> dotado de bond oficio, de calidad
3 herramientas
S e Dispositivo de recomendaciones
H académicas :
g procesamiento tecnicas.
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2 UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE «rientacién magistral | similares y (computador, [en Ingeniero prima, insumos v | pEsempeRo
g ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES “Bprendizaje basadoen_|sileteria similar), TV~ |agroindustrial, equipos seginficha | pemuestra en practica
H LACTEOS, SEGUN LA FORMULACION Y [ Alstar todos los elementos problemas necesaria) para a | VIde0 Beam | ingeniero de técnica. de laboratorioTécnica:
2 NORMATIVA VIGENTE. necesarios que sea vean “Pesamollo de preguntas | adecuads Materias primas ~[alimentos, ingeniero | Dosifica productos de | imalacién procesos
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3 de acuerdo con protocolos «Simulacién - aprendices.» |¥Vegetal n Ingeniero instalaciones, el alistamiento de los
3 establecido por la empresa y Ambiente de ‘r;ﬂ;';% ",": =smmduszmlr eau‘mf de acuerdoa |insumos para la
2 normatividad vigente th formacion elaboracionde | ingeniero de nommativa.  * | jimpicza, desinfeccion
] REALIZAR PROCESO DE ELABORACION alimentos. o ercional | |productos de  alimentos, ingeniero | Reconoce condiciones | procesamiento de
g DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS SEGUN o productos de produccion detemperatura, | dervades 1actens
3 PARAMETROS ESTABLECIDOS ticteos, Equipos tiempo y textura para
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laboratori
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z D manton Ios productos técnicos sobre préctica de
H » , Tacteos (gramera, laboratorioTécnica:
e neresa porproponer termometro, P
EMPACAR HELADOS Y POSTRES DE ajustes de las variables a estufa, licuadora,
ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES | control, para s . . cst, eseaintumerte, |
REQUERIDAS PARA EL PROCESO DE | procedimientos de canccns, Pt
e . 3 e chequeo
CONSERVACION, conservacién productos similares verificacion calidad de

materias primas -
insumos — producto
terminado
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