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LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

63520569 ELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS DE PASTELERIA
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 SERVICIOS

Vigencia del Fecha inicio Programa: 15/11/2012

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 220 horas

JUSTIFICACION:

El propdésito de este programa de formacion complementaria es capacitar personal para elaborar
productos de pasteleria, que les permita mejorar y cualificar sus desempefios en los procesos de
preparacién de productos de reposteria, bajo condiciones de responsabilidad social, compromiso y
autonomia, en el marco de las politicas y procedimientos técnicos de acuerdo con los estandares
nacionales e internacionales promoviendo el mejoramiento y optimizacién en la elaboracion de
productos basicos de pasteleria.

REQUISITOS DE
INGRESO:

-Carta de presentacion expedida por la comunidad. -Cumplir con el tramite de seleccion definido
por el Centro

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucidon de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnoldgicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre
el que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacidon activa de las
cuatro fuentes de informacién para la construccion de conocimiento:

-El instructor - Tutor

-El entorno

-Las TIC

-El trabajo colaborativo

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801063 ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE

PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
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ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Mezclar materias primas de acuerdo con formulacion y procedimientos establecidos.

Obtener presentacion final de productos terminados segun especificaciones del proceso.

Aplicar tratamientos térmicos, a productos acondicionados, segun especificaciones de proceso y normatividad.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

DECORAR CREATIVAMENTE TORTAS Y PIES CONFORME A LA ORDEN DE PRODUCCION, NORMATIVA VIGENTE,
USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD.

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA, GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO
AMBIENTE, TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA
EMPRESARIAL.

DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE PASTELERIA, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL,
ASPECTOS AMBIENTALES, BPM Y ETICA PROFESIONAL.

ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE PASTELERIA
TENIENDO EN CUENTA LAS NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL.

REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE
PASTELERIA, BAJO LOS PRINCIPIOS ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS
NORMAS DE SEGURIDAD.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

1. BUENAS PRACTICAS MANUFACTURA: NORMA, ESPACIO FiSICO, MANIPULACION DE ALIMENTOS, REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION; MATERIA PRIMA; INSUMOS, EMPAQUE, OPERACIONES DE FABRICACION
CONTAMINACION CRUZADA SANEAMIENTO; PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, DISPOSICION DE
RESIDUOS SOLIDOS, LIQUIDOS, CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y ABASTECIMIENTO DE AGUA, CONTROL
DE CALIDAD Y ALMACENAMIENTO

2. MATERIA PRIMA: CONCEPTO ALISTAMIENTO, MANEJO, CUIDADOS, ALMACENAMIENTO, EQUIPOS DE
MEDICION, EQUIVALENCIAS, MEDIDAS DE PESO VOLUMEN DOSIFICACION, BALANCEAMIENTO DE FORMULAS,
3. CONCEPTO: INGREDIENTES, MEZCLAS, MASA, CARACTERISTICAS, CONSISTENCIA, ACONDICIONAMIENTO,
AMASADO, EQUIPOS, UTENSILIOS

4. HORNEO: TEMPERATURA; TIEMPOS, ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS, MANUALES DE EQUIPOS,
ESCALAS DE TEMPERATURA, TERMOMETROS, GRADOS: CELSIUS, FARENHEIT, COCCION: GELIFICACION,
CARAMELIZACION, PARDEAMIENTO, FORMACION DE MIGA, SABOR, AROMA

5. ORDENES DE PRODUCCION, TECNICAS DE DECORACION, CONCEPTO Y CONDICIONES DE CONSERVACION Y
MANEJO DE PRODUCTOS TERMINADOS DE PASTELERIA, EMPAQUE

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

1. IDENTIFICAR LAS CONDICIONES DE PRODUCTO A ELABORAR

2. ESTABLECER LOS EQUIPOS REQUERIDOS.

3. VERIFICAR FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS.
4. IDENTIFICAR CARACTERISTICAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.
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5. UBICAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS EN EL SITIO ASIGNADO.

6. RECIBIR MATERIA PRIMA SEGUN PARAMETROS DE LA EMPRESA

7. VERIFICA EL ESTADO DE LA MATERIA PRIMA SEGUN LA NORMATIVIDAD

8. CONTROLAR PESO Y MEDIDA DE LA MATERIA PRIMA SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA
9. PESAR INGREDIENTES SEGUN EL BALANCEO DE LA RECETA ESTANDAR

10. COLOCAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS EN EL EQUIPO QUE REALIZA LA MEZCLA O BATIDO.
11. PONER EN FUNCIONAMIENTO EL EQUIPO.

12. CONTROLAR FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO.

13. VERIFICAR ACONDICIONAMIENTO DE LA MEZCLA O BATIDO.

14. APLICAR CORRECTIVOS DE ACONDICIONAMIENTO DE LA MEZCLA O BATIDO.

15. CONTROLAR TEMPERATURA, HUMEDAD Y TIEMPO DURANTE EL PROCESO.

16. APLICAR INSTRUMENTOS DE VERIFICACION DE LOS PRODUCTOS DE PASTELERIA.
17. CALIBRAR LOS EQUIPOS SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

18. APLICAR TIEMPOS Y TEMPERATURAS SEGUN LA RECETA ESTANDAR

19. IDENTIFICAR CARACTERISTICAS DEL DECORADO SEGUN ORDEN DE PRODUCCION
20. SELECCIONAR EL PRODUCTO E INSUMOS PARA LA DECORACION

21. REALIZAR PROCESO DE DECORACION

22. APLICAR CORRECTIVOS EN LA DECORACION

23. DETERMINAR LAS CONDICIONES DE CONSERVACION DEL PRODUCTO DECORADO
24. ESTABLECER LAS DEFICIENCIAS DEL PROCESO

25. PROPONER ACCIONES DE MEJORAMIENTO DEL PROCESO

26. MANEJAR TECNICAMENTE LOS RESIDUOS DEL PROCESO.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

1. UBICA LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION

2. MANEJA Y DISPONE CON RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SOCIAL Y ECONOMICA LOS RESIDUOS

3. APLICA LAS NORMAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

4. APLICA LOS POES (PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO) SEGUN LA
NORMATIVIDAD

5. BALANCEA FORMULAS CON BASE EN EL PRODUCTO A REALIZAR

6. REALIZA CALCULOS Y CONVERSIONES SEGUN LA RECETA ESTANDAR

7. DILIGENCIA FORMATOS DE ORDENES DE PRODUCCION SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA

8. ORGANIZA EL PUESTO DE TRABAJO SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE

9. INTERPRETA ORDENES DE PEDIDO SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA

10. IDENTIFICA CARACTERISTICAS DE LA MEZCLA, BATIDOS Y DECORADO SEGUN LA RECETA ESTANDAR

11. VERIFICA EL ACONDICIONAMIENTO DE LAS MASA Y BATIDOS SEGUN LA RECETA ESTANDAR

12. CONTROLA TEMPERATURAS Y TIEMPOS DE BATIDO Y AMASADO SEGUN LA RECETA ESTANDAR

13. ESTABLECE EL TRATAMIENTO TERMICO SEGUN LA RECETA ESTANDAR

14. VERIFICA EL ESTADO DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS Y REALIZA CORRECTIVOS SEGUN PARAMETROS DE
LA EMPRESA

15. OPERA EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO A FICHAS TECNICAS Y MANUALES DE FUNCIONAMIENTO

16. REALIZAR PROCESO DE DECORACION SEGUN LA ORDEN DE PRODUCTO

17. SELECCIONA LOS PRODUCTOS E INSUMOS PARA LA DECORACION DE ACUERDO A LA ORDEN DE
PRODUCTO

18. APLICA CORRECTIVOS EN LA DECORACION DE ACUERDO A ESTANDARES DE CALIDAD

19. VERIFICA LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PROCESO SEGUN PARAMETROS DE LA EMPRESA

20. DILIGENCIA REGISTROS DE VERIFICACION DE ACUERDO CON NORMAS TECNICAS Y POLITICAS DE LA

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
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Requisitos
Académicos

CERTIFICADO EN LA NORMA DE COMPETENCIA LABORAL ELABORAR PRODUCTOS DE
PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Competencias

minimas

TECNICO EN EL AREA.

Experiencia laboral |n 45 Af0S COMO DOCENTE ORIENTANDO PROCESOS DE FORMACION EN LOS TEMAS
ylo especializacion

RELACIONADOS CON EL AREA DE PASTELERIA.

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED | FECHA
Responsable | RUTH CECILIA MALDONADO EQUIPO DE DISENO 09/11/2012
dordvoie. | TRIGOS e e null. REGIONAL VALLE
s o i & APROBAR ANALISIS |null. REGIONAL CESAR | 13/11/2012
Rg:f’g;fr‘ge \?VIS&AHRE;AB'AN — ACTIVAR PROGRAMA [null. REGIONAL CESAR 15/11/2012
Aprobacion OSCAR FABIAN TOQUICA WILCHEZ null. REGIONAL CESAR 15/11/2012
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