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N/A

ACTIVIDAD DE
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FoRMATIVO (siel  COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE

programa es titulada)

N/A

EJECUTAR LAS ACTIVIDADES DE
PRODUCCION DE CHOCOLATES DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN

PRODUCTOS EN PROCESO Y OBTENIDOS
BASADOS EN CONDICIONES TECNICAS Y
PARAMETROS DE LA EMPRESA.

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS
RECURSOS PARA LA OBTENCION DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA

CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS
EN PROCESO SEGUN LOS
PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD.

. ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA  ESTRATEGIAS DIDACTICAS
SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION DeehnmOLAR D APRENDIZIE pristvies
HORAS TRABAJO DIRECTO HORAS TRABAIO AVBIENTE
INDEPENDIENTE
Area de Desarrollo Cognitiva: 4 2
Reconocer los conceptos principales
de chocolateria como son: cacao,
mezcla, proceso de chocolateria y
defectos del producto de acuerdo al
material colocado en la plataforma
de trabajo, se analiza cada uno delos
IDENTIFICA LAS CARACTERISTICAS DE LA temas en grupo.
Chocolate: concepto, caracteristicas, MATERIA PRIMA, INSUMOS Y EQUIPOS PARA| CONOAMIENTO
propiedades, calidad, tipos, usos, beneficios, ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA | Area de Desarrollo Valorativa- el fom escrita Thenk
Alteraciones, conservacion. SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y Actitudinal e reneradoras
Muestras: conceptos, conservacidn, cédigos, NORMATIVIDAD VIGENTE Elaborar cada dia diferentes P’“E‘:"‘:’ generadoras
tipos, manejo, tamafio  acondicionamiento. formulaciones de chocolateria 5 2 e
Procesamiento y diagrama de flujo: definicién, | Utiliza_elementos de proteccién personal. DOSIFICA LAS 133 te analizadas por los Ambiente de
importancia, i ina los de flujo a emplear e | CHOCOLATERIA DE ACUERDO CON LA ORDEN | - aprendices con el fin de adaquirir la RODUCTO aprendizaje
ia prima: definicién, ol pret de materlas peir OPERA Y| partep en aprendizaje colaborativo: | adecuado,
i jento, det M It EQUIPOS SEGUN MANUALES Y ORDEN DE | taller, desarrollado diariamente para prucsormroeptiadel | ey estuo| aorsarc o
v lecci primas e insumos. PRODUCCIGN. ALMACENA INSUMOS Y su registro y evaluacion final de Téenica D‘;’g‘;\‘/‘::nn drecta de casos cocina para
Equipos: concepto, metrologia, Funde, atempera el chocolate, decoray PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA proceso Observacd aprendizaje colaborativoy | elaboracién de
ionami imiento basi ‘empaca productos CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS ) ista de chemuen mera vloracian | 2Utonomo demostraciones, | productos y
Rellenos: defi 1 c i undido del chocolate ESTABLECIDOS Area de Desarrollo Procedimental e oo simulacion y laboratorio | equipos para
st det ELABORA PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA DE | Alistar elementos, equipos y demés procesar
definicion, tipos, condiciones, | finaly final el producto ACUERDO CON LA TECNICA Y insumos, requeridos para las oEsEMPERD chocolate.
caracteristicas, herramientas. PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO. - OPERA operaciones de recepcion, Reazar practcsde producto
Empaque: definicion, tipos, materiales, MAQUINARIA Y EQUIPOS SEGUN MANUALES | adecuacién, transformacién y 5 2 B o
caracteristicas. Y ORDEN DE PRODUCCION. PRESENTA | conservacion de las materias primas, : .
Reproceso: definicién, clases, condiciones, REGISTROS DE PRODUCCION SEGUN | productos en proceso y productos de Instrumento: Lista 'i“ cotejo
reformulacién, costos. PROTOCOLOS DE LA EMPRESA APLICA chocolateria, de acuerdo con procesamiento
NORMATIVIDAD VIGENTE. protocolos establecido por la
empresay vigente.
Elaborar producto de chocolateria
aplicandolas Buenas Précticas
Manufactura, en la dosificacién,
adecuacin, preparacién y operacién
deinstrumentos y equipos segin
plan de produccién 16 4
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APRENDIZAJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE
ORMACION

e
aprendizaje, papel
periddico,
marcadores,
material de apoyo,
equipos para
transformacion de
cacao, calculadora,
utensilios, moldes y
empaques
« Gramos de cacao,
manteca de cacao,
azicar y productos
para elleno de
bombones
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