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COMPETENCIA

HIGIENIZAR LECHE DE
PROCEDIMIENTO

NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290801093 02 ALISTAR MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS
PROCESOS DE ELABORACION DE
HELADOS Y POSTRES LACTEOS, SEGUN LA
FORMULACION Y NORMATIVA VIGENTE.

290801093 01 APLICAR
PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE
INSTALACIONES, MAQUINARIA Y
EQUIPOS

PARA LA ELABORACION DE HELADOS Y
POSTRES LACTEOS, SEGUN PARAMETROS
TECNICOS.

290801093 03 REALIZAR PROCESO DE
ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES
LACTEOS SEGUN
PARAMETROS ESTABLECIDOS

290801093 04 EMPACAR HELADOS Y
POSTRES DE ACUERDO CON LAS
ESPECIFICACIONES REQUERIDAS PARA
EL PROCESO DE CONSERVACION.

SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Cognitivo: Reconocer la
normatividad vigente y los crterios
operativos para el proceso de 2
en el procesamiento de alimentos segin
parémetros establecidos por la empresa.
Procedimental: Realizar
procesos de preparacién de helados
postres lacteos segiin protocolos
establecidos.
Actitudinal: Revisar a calidad del producto

SABERES DE PROCESO

Identifica causas, consecuencias y tipos de
contaminacién de la leche
Reconoce pricticas higiénicas y medidas de
proteccién de requisitos normativos en la
Produccién de alimentos.

Ejecuta practi i idas de

CRITERIOS DE EVALUACION

2 los factores de riesgo
microbiolgico, quimicos y fisicos del
proceso productivo segiin criterios técnicos
establecidos  » Alista la materia prima,

proteccién de alimentos.
Diferenciar las materias primas e insumos
para la elaboraci

de helados y postres.
i6n de la

v ficha téenica.
« Aplica prcticas higiénicas y medidas de
proteccion en procesos de higienizacién y

elaboracion de alimentos « Aplica proceso

ol
leche.
Monitorear parémetros de calidad del
ucto.
Realizar proceso de empaque de helados y
postres licteos

o de v
de acuerdo con el procedimiento
establecido.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A
DESARROLLAR

Conocimiento:
Identificar las diferentes etapas
del proceso de elaboracién de

helados y postres lacteos de
acuerdo a la formulacion.

Procedimental:
«Caracterizar la materia prima e

insumos a utilizar segun el

*Realizar practica de
procesamiento de heldos y
postres lacteos de acuerdo al
método sugerido
Actitudinal: Reconocer la
importancia de la calidad de la
materia prima (leche) e insumos
de acuerdo con normatividad
vigente
“Incentivar la tecnificacién y uso
de las buenas practicas de

DURACIGN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

procesamiento de helados y
postres lacteos de acuerdo ala
normatividad vigente

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA|
DE APRENDIZAJE

Evidencia de conocimiento:
Técnica: Formulacion de
preguntas

escritas.Instrumento:
nario practicas
higienicas.  Evidencia de

observacioninstrumentos lista
de chequeo de proceso de
preparacion de helados y
postres lacetos
Evidencia de producto:
Técnica: observacion
Instrumento: lista chequeo
de producto terminado.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS.
AcTIVAS

Videos formativos,
Cuestiorario de saberes,
Sopa de letras, Estudio de-
Caso, analisis de proceso,
luvia de ideas, practica de
procesamiento de
helados y postres lacteos

AMBIENTE

« Ambiente de
Aprendizaje
convencional
dotado de
herramientas
académicas

necesaria)
para la
adecuada
transferencia

informaciona
los aprendices.

« Ambiente de
formacién
convencional
adaptada
(laboratorio de|
procesamiento
Jaula similar),
para
adecuaciony
procesamiento
de alimentos.

AMBIENTES DE

APRENDIZAJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE
FORMACION

« Boligrafo negro,
Marcador
borrable seco
recargable, Tinta
para marcador
recargable,
Borrador tablero
acrilico, Papel
bond carta, Papel
bond oficio,
Dispositivo de
procesamiento
digital
(computador,
similar), TV -
Video Beam.

« Materias primas
de origen animaly
vegetal, Insumos
para elaboracion
de productos de
productos
lacteos, Equipos
bsicos
requeridos enlas
operaciones de
procesamiento de
Ios productos
lacteos (gramera,
termometro,
estufa, licuadora,
nevera, batidora)

INSTRUCTORES RESPONSABLES

YADIRA DEL PILAR
ACOSTA AMPUDIA
INSTRUCTOR DE
AGROINDUSTRIA
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