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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 
 

1. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 
 

• Denominación del Programa de Formación: ELABORACIÓN DE PRODUCTOS PANIFICABLES 

DE MASAS DULCES 

 • Código del Programa de Formación: 96151445 

• Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): 

• Fase del Proyecto (si aplica): 

• Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): 
 

• Competencia: ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO CON 

EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE. 

• Resultados de Aprendizaje: 
 

- DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACIÓN DE 

PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DULCES ACORDE CON PROTOCOLOS DE 

PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD 

- ELABORAR MASAS PANIFICABLES DULCES SEGÚN CRITERIOS TÉCNICOS, ORDEN DE 

PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE. 

-     VERIFICAR LAS CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTO 

PANIFICABLE DULCE DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA Y LA 

LEGISLACIÓN VIGENTE. 

• Duración de la Guía de Aprendizaje (horas): 40 
 

2. PRESENTACIÓN 
 

• Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideración a las fortalezas que aportará en 

el desarrollo de habilidades y destrezas. 

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

• Motivar a la acción, al trabajo autónomo sistemático y organizado. 
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• Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construcción significativa de los 

mismos. 

• Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo. 
 
 
3. FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

 

• Descripción de la(s) Actividad(es) 
 
3.1 Actividades de reflexión inicial: 
 

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

materias primas, requeridos para la elaboración de productos de panificación 
 

Ambiente requerido: salón de formación 
 

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

roles. 

Materiales de formación: Materias primas básicas para panificación 

Material de apoyo: Tablero, marcador, equipos audiovisuales. 

Duración de la actividad: horas: 4 

 

3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el 

aprendizaje: 

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

para elaboración de productos de panificación 

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

panificación 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Demostración directa a la vez que se van elaborando las 

diferentes ordenes de producción. 

Materiales de formación: Materias primas básicas para panificación 

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

Duración de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formación (36 hrs) 
 
 

3.3 Actividades de apropiación: 
 

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

elaboración de productos de panificación. 
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Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificación, con equipos y herramientas de 

panificación. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Técnica de formulación de preguntas generales sobre los 

procesos de producción al mismo tiempo que se desarrolla la demostración directa y se van elaborando 

las diferentes ordenes de producción. 

Materiales de formación: Materias primas básicas para panificación 

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

Evidencias de aprendizaje: En el desempeño directo desde el alistamiento y la elaboración de cada 

formulación. 

Instrumentos de evaluación: 1 determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los 
lineamientos de proceso.  2)  identifica características organolépticas de materias primas e insumos 
acorde con criterios de proceso. 

 

Duración de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formación (36 hrs) 
 
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento: 
 

Descripción de la actividad: Alistamiento y elaboración directa de las diferentes 

formulaciones de panes dulces 

Ambiente requerido: Ambiente especializado para panificación, con equipos y herramientas de 

panificación. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Técnica de observación directa al proceso de elaboración de 

producto, según la orden de producción. 

Materiales de formación: Materias primas básicas para panificación 

Material de apoyo: N/A 

Evidencias de aprendizaje: En el desempeño directo desde el alistamiento y la elaboración de cada 

formulación hasta obtener el producto terminado. 

Instrumentos de evaluación:   1) elabora masas panificables de dulce según lineamientos 

de formula, proceso y normatividad vigente.   2) verifica el cumplimiento de las 

especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la orden de producción.  

 Duración de la actividad: horas: Durante el desarrollo del resto de la formación (36 

hrs) 

                                                                                   
4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACIÓN EN EL PROCESO 
 

FORMATIVO. 
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Fase del 
proyecto 
formativo 

Actividad del 
proyecto 
formativo 

 

Actividad de 
Aprendizaje 

 

Evidencias de 
Aprendizaje 

 

Criterios de 
Evaluación 

Técnicas e 
Instrumentos 
de Evaluación 

 
 
 
 
 
 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 
 
 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guía, según lo establecido en la guía 
 

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFÍA / WEBGRAFÍA). 
 
 
7. CONTROL DEL DOCUMENTO 
 

Nombre Cargo Dependencia Fecha 
 

Autor (es) 
 
 
 
 
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 
 

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 
 

Autor (es) 
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Regional:    Quindío                            
Centro de formación:       Comercio y Turismo 
 
Programa de Formación: ELABORACIÓN ARTESANAL DE PRODUCTOS DE 
PANIFICACIÓN DE MASAS DULCES 
Código del programa:       96151445 
Versión:                              1 
 
Competencia Para Desarrollar: Elaborar alimentos de panificación de acuerdo con el 
programa de    producción y normativa vigente 
 
Resultados de Aprendizaje: 
  
Resultado 1: Determinar materias primas, insumos y equipos para la elaboración de 
productos panificables de masas dulces acorde con protocolos de procesamiento y 
normatividad 
 
Resultado 2: Elaborar masas panificables dulces según criterios técnicos, orden de 
producción y normatividad vigente. 
 
Resultado 3:  Verificar las características fisicoquímicas y sensoriales de producto 
panificable dulce de acuerdo con el procedimiento de la empresa y la legislación vigente  
 
Criterios de evaluación:  
 
Determina materias primas, insumos y equipamiento acorde con los lineamientos de 
proceso. 
Identifica características organolépticas de materias primas e insumos acorde con 
criterios de proceso. 
Elabora masas panificables de dulce según lineamientos de formula, proceso y 
normatividad vigente.   
verifica el cumplimiento de las especificaciones técnicas del proceso, de acuerdo con la 
orden de producción. 
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Nombre del Aprendiz: _____________________ No. Documento: _____________         
Nombre del Instructor:  Jorge Mario Franco Pulgarín             No. Documento: 98.548.930 
Duración de la evaluación: Durante el proceso formativo 

 
 

  LISTA DE CHEQUEO  
 
No.  INDICADORES/FACTORES  

A EVALUAR 
CUMPLE Observaciones 

  SI NO 

1 Asiste puntual a las actividades de 
aprendizaje y evidencia un buen porte de la 
indumentaria durante el proceso de 
aprendizaje  

   

2 Comprende y realiza el protocolo de 
limpieza y desinfección previo y posterior a 
cada momento de producción 

   

3 Identifica con claridad las materias primas 
requeridas para cada producto 
 

   

4 Alista las materias primas de acuerdo a la 
formulación a desarrollar 

   

5 Identifica y utiliza las herramientas y equipos 
de manera adecuada 

   

6 Emplea correctamente los instrumentos para 
el pesaje de las materias primas y 
comprende el manejo de unidades de 
medida (gr, lb, k, cc, ml). 

   

7 El aprendiz sigue el paso a paso en los 
procesos de pesado, mezclado, 
homogenizado, acondicionado, amasado, 
fermentación, formado y crecimiento de los 
diferentes productos de panificación 
elaborados. 

   

8 Comprende los parámetros de tiempo, 
momento y temperatura que se requieren 
para hornear productos de panificación 

   

9 El aprendiz analiza y socializa las 
características organolépticas del producto 
terminado 

   

10 Presenta actitud proactiva en las actividades    

Comentado [CELV1]: Información del instructor y aprendiz o 
aprendices que participan en la toma de evidencias 
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RESULTADOS: Aprobado                       Deficiente   
 
 
OBSERVACIONES y/o RECOMENDACIONES: 
 
 
 
Ciudad y fecha de aplicación del instrumento:  
 
          
 
                                                                           ____________________ 
Firma del Aprendiz                                             Firma Instructor  

  


