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DIRECTO
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AVENA'Y MANTECADA.
7- TORTA DE QUESO, PIONONO Y GALLETA
ABIERTA.

proceso de elaboracién de
producto, segun la orden de
produccién. Producto:

equipos
audiovisuales.

ELABORAR ALIMENTOS DE| MEZCLAR MATERIAS PRIMAS [IDENTIFICACION DE EL PROCESO |IDENTIFICAR Y REALIZAR LOS ELABORA UN CORRECTO PROCESO | Cognitiva (conceptos): Socializar los Conocimiento: Técnica de Magistralidad,  |Ambiente Materias Instructor
PASTELERIA DE ACUERDO |Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO |PARA LA REALIZACION DE UNA  |PROCESOS BASICOS PARA LA SIGUIENDO RECETA ESTANDAR EN LA tos técni b tividad ’ lacién d " tori alizad X bési alizad
|CON ELPROGRAMADE | A FORMULACION Y PROCESO |PRODUCCION. PRODUCCION BASICA DETORTASY  |ELABORACION DE TORTAS Y conceptos técnicos sobre normatividad, ormulacion de preguntas conversatorios, |especializado  |primas bésicas |especializado en
PRODUCCION Y IDENTIFICACION Y CONVERSION |GALLETAS. GALLETAS. requerimientos y materias primas, generales sobre normativa, talleres para para productos y
NORMATIVA VIGENTE. DE PESOS Y MEDIDAS INTERPRETAR Y REALIZAR PESOS Y [DESARROLLA LA RECETA ESTANDAR | roqyjeridos para la elaboracion de alistamiento de equipos y aterias |aplicados, juego |panificacion, con|panificacién procesos de
MEDIDA PARA LA ELABORACION DE  [CON ESPECIFICACIONES DE PESOS Y e ) 3 e
TORTAS Y GALLETAS MEDIDAS PARA LOGRAR UNA productos de panificacién primas. Desempefio y de roles. mesa, equipos y panificacién
PRODUCCION CON CALIDAD Procedi I( ): Seleccionar Producto: Técnica de observacién herramientas de

materias primas y equipos, aplicando la directa sobre el alistamiento de panificacion;

normatividad vigente para elaboracion de 4 N/A insumos de acuerdo con orden de equipos

productos de panificacién. produccién , cumpliendo con las audiovisuales.

Valorativa - actitudinal (integralidad): especificaciones del proceso

Aplicar responsablemente los conceptos y

procesos requeridos para la elaboracién de

productos de panificacién.
ELABORAR ALIMENTOS DE [ACONDICIONAR MASAS Y IDENTIFICACION DE CALCULOS _|REALIZAR OPERACIONES BASICAS | REALIZA EL PROCESO DE COSTOSEN | ELABORACION DIRECTA DE LAS SIGUIENTES Conocimiento: Técnica de Demostracién Ambiente Materias Instructor
PASTELERIA DE ACUERDO [BATIDOS DE ACUERDO A BASICOS PARA COSTOS EN PARA IDENTIFICAR COSTOS DE LA PRODUCCION DE TORTAS Y FORMULACIONES: 1- GALLETA NiSPERO . . o X - i
CON ELPROGRAMA DE | ESPECIFICACIONES DE PRODUCCION PRODUCCION EN TORTAS Y GALLETAS |GALLETAS v SEMIHOJALDRE 5 formulacion de preguntas directaalavez |especializado |primas basicas |especializado en
PRODUCCION Y PRODUCTO Y PROCESO ENTREGA PRODUCTOS CONFORME A | -/ o0y o) o o ORE generales sobre los procesos de  |que se van para para productos y
NORMATIVA VIGENTE. LA CALIDAD EXIGIDA - i i i ificacio ificacic

3- HOJALDRADOS 2 Y PAN BATIDO DE QUESO. produccién al mismo tle{npo que e!aborando las panlflcaclo_n, con|panificacién prot.:sfsos.de

4- MERENGUE Y TORTA CEBRA 5 36 wa se desarrolla la elaboracién de diferentes mesa, equipos y panificacién

GALLETAS RELLENAS, PONQUE BASICO Y producto. Desempeifio: ordenes de herramientas de

MERENGUE ITALIANO. 6- GALLETAS DE Técnica de observacion directa al |produccion. panificacion;
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INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO DEL FORMATO
NO IMPRIMIR

IMPRIVI
Fecha de Elaboracién Fecha en que se elabora la l ! i —

del Programa de Formacién

de gestion 1 ejecucion

del \@V

(Codigo y version del Programa Codigo y version del do en el sistema de gestion acadé n estado en ejecucion
Nombre del Proyecto ( Si i6n Titulada) del Proyecto como aparece en gisfemaYe Bestion acadé n estado en publicado
Cédigo del Proyecto ( Si Titulada) Codigo del ! en publicado

[Equipo de gestion Curricular g

[Nombre Completo

L NP de Gestion Curricular_que realizd la

Regional y Centro de formacion

INOMBRE DE LA CASILLA

encie los nombre del centro
2. Instrucciones para diligenciar las casillas
INSTRUCCIONES

gio™N correspondiente al Equipo de Gestion Curricular

TENER EN CUENTA

d objeto de planeacion pedagdgica.
Fase de proyecto formativo (solo ttulada) ivo a pr
|competencia t
Resultados de aprendizaje d a v
|Actividades de aprendizaje a desarrollar actividad (es) idades d

Duracion actvidad de aprendizaje (horas)

Horas trabao directo

Horas trabajo directo con el instructor para desarrollar la actividad.

Horas trabajo independiente

Horas de trabajo independiente del aprendiz.

Estrategias didcticas activas

De acuerdo K

|Ambientes de aprendizaje tpificados

|Ambiente de formacion

|Ambiente de aprendizaje para desarrollar la actividad (auls, laboratorio, unidad productiva) s es virtual el ambiente es el LM dispuesto por el SENA.

Materiales de formacién

Los materiales estén descritos en el proyecto formativo. Material de formacion es el  recuerde citar los

modalidad virtual para este tipo de programas.

[ntmero de instructores para desarrollar I actividad.

[citerios de evaluacién

de evaluacion descritos en

para desarrollar

Descripci6n de la evidencia de aprendizaje

cite si pr 2

|Observaciones




SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: ELABORACION BASICA DE TORTAS Y GALLETAS
e Cddigo del Programa de Formacion: 63520040
e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):
e Fase del Proyecto (si aplica):
e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):
e Competencia: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL
PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.
e Resultados de Aprendizaje:
- MEZCLAR MATERIAS PRIMAS Y/O PREMEZCLAS, DE ACUERDO A FORMULACION Y
PROCESO
- ACONDICIONAR MASAS Y BATIDOS DE ACUERDO A ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y
PROCESO

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 40

2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracidn a las fortalezas que aportara en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistematico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccidn significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Socializar los conceptos técnicos sobre normatividad, requerimientos y

materias primas, requeridos para la elaboracion de productos de panificacion

Ambiente requerido: salén de formacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Magistralidad, conversatorios, talleres aplicados, juego de

roles.

Materiales de formacion: Materias primas basicas para panificacién

Material de apoyo: Tablero, marcador, equipos audiovisuales.

Duracion de la actividad: horas: 4

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad: Seleccionar materias primas y equipos, aplicando la normatividad vigente

para elaboracién de productos de panificacion

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacién, con mesa, equipos y herramientas de
panificacion

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Demostracion directa a la vez que se van elaborando las

diferentes ordenes de produccion.

Materiales de formacion: Materias primas bdsicas para panificacion

Material de apoyo: Tablero, marcador, papel y lapiz.

Duracién de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacidn (36 hrs)

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Aplicar responsablemente los conceptos y procesos requeridos para la

elaboracion de productos de panificacion.
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Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con mesa, equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de formulacion de preguntas generales sobre los

procesos de produccion al mismo tiempo que se desarrolla la demostracidon directa y se van elaborando
las diferentes ordenes de produccidn.

Materiales de formacién: Materias primas bdsicas para panificacion

Material de apoyo: : Tablero, marcador, papel y lapiz.

Evidencias de aprendizaje: En el desempeno directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacion.

Instrumentos de evaluaciéon: Observacion directa

Duracién de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacién (36 hrs)

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcién de la actividad:  ALISTAMIENTO Y ELABORACION DIRECTA DE LAS DIFERENTES

FORMULACIONES DE TORTAS Y GALLETAS

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificacion, con mesa, equipos y herramientas de

panificacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Técnica de observacion directa al proceso de elaboracioén de

producto, segun la orden de produccidn.

Materiales de formacién: Materias primas bdsicas para panificacion

Material de apoyo: N/A

Evidencias de aprendizaje: En el desempefio directo desde el alistamiento y la elaboracién de cada

formulacion.

Instrumentos de evaluacion: Observacion directa de el desempeiio de cada aprendiz

Duracién de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formacién (36 hrs)

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.
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Fase del Actividad del . . . . e Técnicas e
Actividad de  Evidencias de Criterios de
proyecto proyecto Instrumentos

Aprendizaje Aprendizaje Evaluacién

formativo formativo de Evaluacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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