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Nombre del Proyecto ivo ( Diligencie esta casilla ni siesunp de Titulada) N/A
Cadigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla tnit siesun de Titulada) N/A
Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestion Curricular que realizé la planeacién pedagdgica JOSE GILBERTO JURADO CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS
FASE DE ACTIVIDAD DE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE _ AMBIENTES DE
PROYECTO PROYECTO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A (HORAS) DESCRIPCION DE LA ESTRATEGIAS APRENDIZAJE TIPIFICADOS.
FORMATIVO (Si FORMATIVO ( COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION DESARROLLAR EVIDENCIA DE DIDACTICAS OBSERVACIONES
AIEEEETEES | HIE pEsED HORAS TRABAIO HORAS TRABAIO GERERDIEE AGIIVAS AMBIENTE MATERIALES DE FORMACION INSTRUCTORES RESPONSABLES
de titulada) es titulada) DIRECTO INDEPENDIENTE
Alistar materia prima de pasteleria de acuerdo con Ejercici ti Jab. iond
el programa de produccion y normativa vigente Jercicio pra? ico en efaboracion de
» ) ) producto teniendo en cuenta receta
Utiliza materias y equipos estandar
Mezclar materias primas y/o premezclas, de Técnicas Basicas de Mezclay Preparacién |  Preparacion y Medicién segun ordene de 30
acuerdo a formulacion y proceso formulacién. Aprendizaje Harina: tipos y caracteristicas
" " " PR Prepara la masa de acuerdo S . . : "
- X Manejo de Equipos y Herramientas Técnicas de Mezcla con procedimientos para la Ejercicio practicoen| Colaborativo- Agua: calidad y proporciones
ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE Acondicionar masas y batidos de acuerdo a P oduccion P elaboracionde | Demostraciény | oo .| Levadura: tipos (fresca, seca, masa
N/A N/A ACUERDO CON EL PROGRAMA DE especificaciones de producto y proceso Aplica te'inicas e horneo de Mezclar Materias primas Y/0 40 producto teniendo Modelado- outamacion SgNA madre) JOSE GILBERTO JURADO
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE — P lezclar Materias Primas V/O en cuenta receta Aprendizaje | P08 sal: importancia y efectos
Técnicas de D C del Horno acuerdo con normas de De Acuerdo A Y . .
. . PR e . estandar Basado en Otros ingredientes (azucar, grasas,
Aplicar tratamientos térmicos, a productos higiene y seguridad. Proceso .
- . P e . Proyectos semillas, etc.)
segln de proceso Verifica el cumplimiento de
y normatividad los criterios de calidad del
producto terminado. 10
Principios de Ciencia de la Reposteria Técnicas de Decoracién
Decorar productos acondicionados, segin Acondicionar Masas Y Batidos De
especificaciones de proceso y normatividad Acuerdo A Especificaciones De Producto
Y Proceso
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