SENA
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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 21 de mayo de 2025

Sefior (a)

NELSON DE LA ESPRIELLA MORALES

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7788818

INSTRUCTOR G20

Centro de Comercio Industria y Turismo de Cérdoba

Monteria - Cérdoba
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual mes Mayo del aiio 2025

Referencia: Contrato No. CO1.PCCNTR. 7788818 del afio 2025

BEATRIZ FERNANDEZ MEZA, identificado con la cédula de ciudadania No. 50.919.644 de
Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de Comercio Industria y Turismo
del SENA Regional Cérdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacidon de Servicios de la
referencia, a continuacién, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de
cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma VEINTISIETE MILLONES
CIENTO CUARENTA Y TRES MIL CIENTO CINCUENTA Y CINCO PESOS M/CTE ($27.143.155) Esta
suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) un primero pago
correspondiente al mes de abril de 2025 por valor UN MILLON SESENTA Y SEIS MIL SETECIENTOS
SESENTA Y UN PESOS M/CTE. ($1.066.761); b) site (7) pagos iguales por los meses de mayo a
noviembre de 2025 por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS CINCUENTA Y CINCO MIL
OCHOCIENTOS SETENTAY DOS M/CTE. ($3.555.872) cada uno.; c) un pago por el mes de diciembre
de 2025 por valor UN MILLON CIENTO OCHENTA Y CINCO MIL DOSCIENTOS NOVENTA PESOS
M/CTE ($1.185.290).

Plazo: Sera hasta el 12 de Diciembre de 2025.

OBJETO: PRESTAR SERVICIOS PROFESIONALES Y/O DE APOYO A LA GESTION, EN LA PLANEACION Y EJECUCION DE LA
FORMACION, ASI COMO LA EVALUACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEFINIDOS EN LOS DISENOS
CURRICULARES ASIGNADOS, PARA EL DESARROLLO DE HABILIDADES Y COMPETENCIAS TECNICAS DE LA POBLACION
CAMPESINA, APORTANDO AL FORTALECIMIENTO DE LA ECONOMIA CAMPESINA, FAMILIAR, ETNICA Y COMUNITARIA,
EN CONCORDANCIA CON LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA DIRECCION DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION
PARA EL TRABAJO Y LA COORDINACION NACIONAL DE ATENCION INTEGRAL, DIFERENCIAL E INCLUYENTE A LA
ECONOMIA CAMPESINA - CAMPESENA
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Obligaciones Especificas:
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No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Planear y ejecutar la formacién | Planeary ejecutar la formacidn EVIDENCIA PRESENTADA
profesional cumpliendo con la | profesional en los programas
programacion académica | complementarios de: 3228043 -
predeterminada por la coordinacién | ELABORACION ARTESANAL DE
respectiva en los programas y | PRODUCTOS DE PANIFICACION;
competencias asignada, para el logro | 3228053 - ELABORACION ARTESANAL
de los resultados de aprendizaje | DE PRODUCTOS DE PANIFICACION:
definidos, cumpliendo las horas de | Matricula de las formaciones
formacion de las competencias de los | ELABORACION ARTESANAL DE
programas de formacion equivalentes | PRODUCTOS DE PANIFICACION en
a la programacién de la Formacion | Mateo Gémez y moiiitos
Profesional Integral.

2 Apoyar la elaboracion de la planeacion | Se apoya la elaboracién de la GUIAS DE APRENDIZAJE
pedagogica, guias de aprendizaje, | planeacion pedagdgica, guias de
instrumentos de evaluacidn, plan de | aprendizaje, instrumentos de
trabajo, ayudas didacticas requeridos | evaluacidn, plan de trabajoy
para el desarrollo de los procesos de | ayudas didactas, requeridos para
formacién asignados la ejecucion de la formacidn en los

formatos establecidos para tal fin.

3 Registrar en el aplicativo SOFIA PLUS, | Se han realizado las respectivas | ¢ Ruta de aprendizaje
todas las evidencias del proceso | actividades en el aplicativo Sofia plus | ¢  Asociacién a ruta de
formativo: crear las rutas de | para las evidencias del proceso aprendizaje
aprendizaje, asociar  aprendices, | formativo de las fichas matriculadas. | e  Evaluacidon de
realizar registro de inasistencia de competencias —
aprendices, planes de mejoramiento y resultados de
registrar juicios evaluativos, acorde aprendizaje
con los lineamientos institucionales.

4 Participar en las reuniones de equipos | Hasta el momento no se ha realizado | N/A

de ejecucion de la formacidn por grupo | la presente actividad.
o areas, segun la determinacion de la
respectiva Coordinacion Académica y
de acuerdo con el procedimiento
establecido por la institucién, para
garantizar integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

5 Presentar las actas finales de cierre de | Hasta el momento no se ha realizado | N/A
etapa lectiva de las fichas asignadas | |a presente actividad.
como responsable, acorde con los
lineamientos institucionales.

6 Apoyar el tramite de las novedades de | Hasta el momento no se ha realizado | N/A

desercion de aprendices acordes con
lo establecido en el reglamento del
aprendiz.

la presente actividad.
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el supervisor del contrato.

agendamiento de viaticos y cuenta
de cobro.

7 Asistir a los aprendices en las | Hasta el momento no se ha realizado | N/A
novedades acordes con lo establecido | la presente actividad.
en el reglamento del aprendiz
8 Aportar todos los documentos soporte | Se aportan documentos soporte Formatos GFPI-F-135
del proceso de formacién profesional, | del proceso de formacion
publicados en la plataforma SIGA, asi | profesional, publicados en la
como los requeridos para | plataforma SIGA.
aseguramiento de la  calidad
(Autoevaluacién y Registro calificado).
9 Participar en proyectos de | Hasta el momento no se ha realizado | N/A
investigacion aplicada, técnica vy | la presente actividad.
pedagodgica en funcién de la formacion
profesional de los programas
relacionados con el drea tematica.
10 | Gestionar la colocacién de aprendices | Hasta el momento no se ha realizado | N/A
en alguna de las modalidades de etapa | la presente actividad.
productiva y  rendir  informes
periodicos de los resultados
alcanzados, conforme a las
instrucciones que les sean impartidas
11 | Subirlos documentos soporte del pago | Se suben los documentos - Formato GTH-F-062 V10
en la plataforma del SECOP Il en los | soportes del pago en la plataforma - Planilla Si Contratista
R . - Certificado de afiliacion a Salud
plazos establecidos por la entidad y | de SECOP Il en los plazos o planilla de pago
acorde con los requisitos legales | establecidos por entidad para el - Certificado de afiliacién a
exigidos. De evidenciarse la falta de | mes de mayo de 2025 y acordes Pension o
cargue de los documentos para el | con los requisitos legales exigidos :gg[itz';'cado de afiliacion a ARL
respectivo pago en la plataforma por - Certificado de aprobacion de
dos meses seguidos se procedera con Manual de Discapacidad y su
el inicio de proceso de incumplimiento Pg"'tic_? er:jd;ENA o g
- Certificado de aprobacién de
contractual. induccién en Segsridad y Salud
en el Trabajo SENA
- Cédula
-RUT
- Certificacion Bancaria
12 | Comunicar al Supervisor del contrato | Hasta el momento no se ha realizado | N/A
en un plazo maximo de tres (3) dias | la presente actividad.
habiles anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y hallazgos
en el registro de la informacion.
13 | Comunicar al Supervisor del contrato | Hasta el momento no se ha realizado | N/A
en un plazo no inferior a quince (15) | la presente actividad.
dias habiles las anomalias,
inconsistencias, novedades del
Contrato (Cesidn -Terminacion).
14 | Atender las solicitudes realizadas por | Se atendid la solicitud de Evidencia

agendamiento de
viaticos en el drive.
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A continuacidn, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacidn de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe Legalizacidn Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto
bueno del Supervisor.

Se lista a continuacidn el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
ORDEN DE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE INICIAL FINAL

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucidon contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como

evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
afiliacidn a salud EPS Mutual ser, afiliacion a pension Colpensiones y ARL Positiva. (Decreto Ley 2106

de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (08) folios

Cordialmente,

,(7;}'{4 AN - l_‘) g /,\ ch
BEATRIZ FERNANDEZ MEZA
Contratista
C.C. No. 50.919.644 de MONTERIA
Recibi a satisfaccion:

75
1</ / 4
), gﬂ/ D
NELSON ‘DE LA ESPRIELLA MORALES
SUPERVISOR(A) CONTRATO CO1.PCCNTR.7788818
INSTRUCTOR G20

Centro de Comercio Industria y Turismo
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EVIDENCIAS
1. EVIDENCIAS SOFIA PLUS: RUTA, ASOCIACION Y EVALUACION DE FICHAS

Ruta de Aprendizaje

MNombre de la Ruta de Aprendizaje® 3228043 - MONTERIA

Guardar Activar Ruta de Aprendizaje
La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
Ruta de Aprendizaje
Nombre de la Ruta de Aprendizaje* | 3228053 - MONTERIA
Guardar Activar Ruta de Aprendizaje

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente

Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

Opciones de basqueda

3228043 - ELABORACION ARTESANAL DE =Pt

Ficha de caracterizacion® PRODUCTOS DE PANIFICACION.

Ruta de Aprendizajes 3228043 - MONTERIA meQ

Consultar Aprendices

La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exitosamente. | Resultado: 16 Aprendiz(ces) asociado(s) a la Ruta de Aprendizaje: 3228043 - MONTERIA.
aprendices asociados a la ruta

CC 34961873 LUZ MARINA MUNOZ TORRES Por Certificar
CC 50900595 DIANA ESTHER CALDERAAGAMEZ Por Certificar
CC 64578596 FARIDES DEL SOCORRO PATERNINA FERNANDEZ Por Certificar
CC 10966083 LUIS EDUARDC DIAZ ZULUAGA Por Certificar
CC 50902934 BIBIANA DEL PILAR BOLARO MUROZ Por Certificar
CC 50893579 LUZ EUGENIA CHAVEZ MOVILLA Por Certificar
CC 50891073 MARLY MARGARITA MARTINEZ OSPINO Por Certificar
CC 50907855 ESPERANZA MARIA HOY0S ROMERD Por Certificar
CC 35116854 CARMEN MARIA ESPITIA CALDERON Por Certificar

CC 50929049 GLORIAESTELA PEREZ BALLESTEROS Por Certificar
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2.1 EJECUCION FICHA N2 3228043 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION
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2.2 EJECUCION FICHA N2 3228053 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION
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2.3 MATEO GOMEZ - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

— T —

- " .r‘»’.‘

LISTAS DE ASISTENCIA DE LAS FORMACIONES
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@ CARACTERIZACION DE LA FORMACION
SENA FO06-007-25 / Versién 01
JA; Proceso: Administration Educativa

comusneican | Procedimiento: Matricula

N° FICHA DE CARACTERIZACION: No. SOLICITUD

NOMBRE DE LA FORMACION: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE PANIFICACION
TIPO DE FORMACION:  TITULADA: COMPLEMENTARIA _X
CODIGO PROGRAMA: 96151453 VER SI1ON :_ V01 SECTOR:

CONVENIO: ALCALDIA DE MONTERIA

PROGRAMA ESPECIAL 2375 CAMPESENA

FECHA: INICIO: 26-05-2025 TERMINACION: 30-05-2025 TOTAL HORAS: 40 HORAS

N° APRENDICES: 16 MUNICIPIO: MONTERIA
VEREDA: MATEO GOMEZ DIRECCION:
HORARIO
DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE |N|2%RAS @1 “‘”aS;lN

LUNES 26 MAYO 7:00a.m.  [15:00 p.m.
MARTES 27 MAYO 7:00a.m.  [15:00 p.m.
MIERCOLES 28 MAYO 7:00a.m.  [15:00 p.m.
JUEVES 29MAYO 7:00a.m.  [15:00 p.m.
VIERNES 30MAYO 7:00a.m.  [15:00 p.m.
SABADO
DOMINGO
FESTIVO* Fecha:

* Cuando sea festivo indicar la fecha del festivo que se trabajara

NOMBRE DEL INSTRUCTOR BEATRIZ FERNANDEZ MEZA CC: No. 50919644
TELEFONO: 3114219674 EMAIL: beat.y@hotmail.com
NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS:
NIT No. TELEFONO: FAX:
DIRECCION: APARTADO:
E-MAIL:
NOMBRE DEL GERENTE:
No. DE EMPLEADOS: ACTIVIDAD ECONOMICA:
DPTO: CORDOBA MUNICIPIO: MONTERIA GREMIO:
Limitada Precooperativas Instituciones Educativas
g - _ Tnsfituciones Educafivas:
E] Anénima - Cooperativas Publica [] Privada [7]
TIPO DE EMPRESA 3 En Comandita g Cooperativas Plblicas Otros
2 Economia Mixta 3 Empresas Comunales Entes Territoriales
z Colectiva Mutuales ONGS
Unipersonal Fondo de EApleados Grupos

il n Aot o (T, "7 3™ ﬁw/ ///gv M 22 MAY 2025

INSTRUCTOR COORDINADOR ACADEMICO FECHA DE ENTREGA
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SISTEMAINTEGRADO DE MEJORA
CONTINUA INSTITLCIONAL.

CARACTERIZACION DE LA FORMACION
FO06-007-25 / Versién 01

Proceso: Administration Educativa

Procedimiento: Matricula

N° FICHA DE CARACTERIZACION:

3228043 xo. souicmun 2219658

NOMBRE DE LA FORMACION: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

TIPO DE FORMACION:
CODIGO PROGRAMA: 96151453 VE R SI1 O N:

TITULADA: COMPLEMENTARIA _X

V01 SECTOR:

CONVENIO: ALCALDIA DE MONTERIA

PROGRAMA ESPECIAL 2375 CAMPESENA

FECHA: INICIO: 06-05-2025 TERMINACION: 15-05-2025

TOTAL HORAS: 40 HORAS

N° APRENDICES: 16 MUNICIPIO: MONTERIA
VEREDA: DIRECCION: JARAQUIEL
HORARIO
DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE lNI';%RAS (24 horasglN
LUNES
MARTES 6, 13 MAYO 7:00a.m.  (15:00 p.m.
MIERCOLES - 14 MAYO 7:00a.m.  [15:00 p.m.
JUEVES 8 MAYO,15 mayo 7:00a.m.  [15:00 p.m.
VIERNES
SABADO
DOMINGO
FESTIVO* Fecha:
* Cuando sea festivo indicar la fecha del festivo que se trabajara
NOMBRE DEL INSTRUCTOR BEATRIZ FERNANDEZ MEZA CC: No 50919644
TELEFONO: 3114219674 EMAIL: beat.y@hotmail.com
NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS:
NIT No. TELEFONO: FAX:
DIRECCION: APARTADO:
E-MAIL:
NOMBRE DEL GERENTE:
No. DEEMPLEADOS:_  ACTIVIDAD ECONOMICA:
DPTO: CORDOBA MUNICIPIO: MONTERIA GREMIO:
Limitada Precooperativas Instituciones Educativas

TIPO DE EMPRESA

it s ,/l-:---'w- ’) o /py//'é“ M/

INSTRUCTOR

Otros
Entes Territoriales
ONGS
Grupos

En Comandita
Economia Mixta
Colectiva
Unipersonal

Cooperativas Piblicas
Empresas Comunales
Mutuales

Fondo de Egpleados

Solidaria

Animo de Lucro

02 mayo 2025

COORDINADOR ACADEMICO FECHA DE ENTREGA


mailto:beat.y@hotmail.com
jasanchezo
Resaltado

jasanchezo
Resaltado
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SISTEMAINTEGRADO DE MEJORA
CONTINUA INSTITLCIONAL.

CARACTERIZACION DE LA FORMACION

F006-007-25 / Version 01
Proceso: Administration Educativa

2219687

Procedimiento: Matricula

N° FICHA DE CARACTERIZACION:

3228053

No. SOLICITUD

NOMBRE DE LA FORMACION: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

TIPO DE FORMACION:
CODIGO PROGRAMA: 96151453 VE R SION :

TITULADA: COMPLEMENTARIA _X

V01 SECTOR:

CONVENIO: ALCALDIA DE MONTERIA

PROGRAMA ESPECIAL 2375 CAMPESENA

FECHA: INICIO 07-05-2025 TERMINACION. 12.05-2025

TOTAL HORAS: 40 HORAS

N° APRENDICES: 16 MUNICIPIO: MONTERIA
VEREDA: DIRECCION: LA GRANJA
HORARIO
DIA AMBIENTE DE APRENDIZAJE INEIOORAS (24 horasglN
LUNES 12 mayo 7:00 a.m. 15:00 p.m.
MARTES
MIERCOLES 07 mayo
JUEVES
VIERNES 09 MAYO 7:00a.m.  [15:00 p.m.
SABADO 10 MAYO 7:00 am.  (15:00 p.m.
DOMINGO 11 mayo
FESTIVO* Fecha:
* Cuando sea festivo indicar la fecha del festivo que se trabajara
NOMBRE DEL INSTRUCTOR BEATRIZ FERNANDEZ MEZA CC: No 50919644
TELEFONO: 3114219674 EMAIL: beat.y@hotmail.com
NOMBRE EMPRESA ATENDIDAS:
NIT No. TELEFONO: FAX:
DIRECCION: APARTADO:
E-MAIL:
NOMBRE DEL GERENTE:
No.DEEMPLEADOS:_ ACTIVIDAD ECONOMICA:
DPTO: CORDOBA MUNICIPIO: MONTERIA GREMIO:
Limitada Precooperativas Instituciones Educativas
Ansrima Cooperativas Eﬂg"’”ﬁ““ﬁfjjj; .

TIPO DE EMPRESA

it s ,«-:'--'w' ’J T~ /DM‘/ /’4" M/

INSTRUCTOR

Otros
Entes Teritoriales
ONGS
Grupos

En Comandita
Economia Mixta
Colectiva
Unipersonal

Cooperativas Publicas
Empresas Comunales
Mutuales

Fondo de Empleados

Solidaria

Animo de Lucro

02 mayo 2025
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PROCESO DIRECCION DE FORMACI()N PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion:

ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE PANIFICACION.
Cddigo del Programa de Formacion:

96151453 VERSION 1

Competencia: ]
290801054 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

Obtener producto terminado de panaderia, segun especificaciones de proceso
Resultados de Aprendizaje:

e ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON ORDEN DE
PRODUCCION Y CUMPLIENDO LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

e VERIFICAR EL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES
TECNICAS

e REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.
ELABORAR PIEZAS DE PANIFICACION CUMPLIENDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

Duracion de la Guia: 40 HORAS.
2. PRESENTACION

La innegable que la panaderia y pasteleria han crecido
notablemente, asi como el desarrollo de técnicas vanguardistas
y nuevos productos generando que la industria gastrondmica
sea cada vez mas exigente y competitiva. El gastronomo
profesional tiene como horizonte la preparacion de buenos
panes; ademas desarrollar habilidades en el manejo de
ingredientes y crear nuevos productos de pasteleria y
panaderia, costeo, e innovacion.

Lo anterior, enfoca el futuro estos expertos en un area mas
técnica y dinamica a nivel profesional. Asi, la transformacion del pan que permlte identificar Ios puntos criticos
de control y la comprensién un poco de las reacciones que ocurren en cada proceso de elaboracion, seran
objeto de revision en este capitulo. En los procesos de panificacion encontramos masas fermentadas, masas
hojaldradas y masas semihojaldradas.

Se conoce como masas a las realizadas a partir de levadura panadera (bioldgica) que experimentan una
fermentacion y una transformacion de las materias primas (los azucares en gas carbonico y alcohol etilico). Por
esa razon estas masas se hinchan después de la introduccién de la levadura y en el transcurso de su
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elaboracién. Su importante desarrollo en el horno se debe también al desprendimiento de gas carbénico,
producido en gran cantidad por la levadura bajo la accién del calor hasta la temperatura de aproximadamente
50°C, cuando muere. PROCESOS Y TECNICAS DE PANIFICACION Capitulo 2 Procesos y técnicas de
panificacion 69 - Masas fermentadas con huevo: requieren un amasado prolongado para obtener buenas
cualidades plasticas. Los huevos son un liquido denso y su incorporacion se efectia mas lentamente. - Masas
fermentadas con huevo + leche 0 agua: requieren un amasado menos largo. Como la cantidad de huevos es
menor, la incorporacién del liquido se efectia més rapido. - Masas fermentadas con leche o con agua: requieren
un amasado mas corto porque la hidratacién es mas rapida gracias a la fluidez del liquido, sin perjudicar las
cualidades plasticas.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

- NORMATIVIDAD VIGENTE: buenas practicas de manufactura, concepto, elementos, aplicaciones,
requerimientos. producto de panificacion: concepto, tipos, caracteristicas, técnicas de elaboracion materias
primas para productos de panificacion: caracteristicas, funciones, cantidades. equipos: tipos, caracteristicas,
manuales de funcionamiento, operacién. unidades de medida: temperatura, peso, volumen. operaciones
matematicas: conversion de unidades, proporciones, porcentajes. amasado: concepto, tipo, técnicas,
caracteristicas, aplicaciones moldeo: concepto, tipo, manejo y aplicacién fermentacién: concepto, tipos,
caracteristicas, agentes leudantes, funciones, aplicaciones. tratamiento térmico: concepto, tipos, técnicas,
aplicacion. variables de control: concepto, importancia, instrumentos. empaque: concepto, funcién, tipos,
caracteristicas, usos. almacenamiento: concepto, tipos, manejo, rotacion, condiciones. conservacion: concepto,
caracteristicas, tipos, técnicas, factores, aplicaciones registros: tipos, caracteristicas, formatos y usos.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

seleccionar materia prima, insumos y equipos. aplicar normatividad vigente. alistar instalaciones y equipos.
pesar ingredientes de panificacion. mezclar materias primas y/o pre mezclas de panificacion. elaborar productos
de panificacion. aplicar tratamientos térmicos a productos de panificacidén acondicionados operar maquinaria y
equipos para la elaboracion de panes inspeccionar las caracteristicas finales del producto de panificacion
empacar producto de panificaciéon 3.2. conocimientos de proceso 7/12/24 01:40 pm péagina 2 de 5 linea
tecnolégica del programa produccién y transformaciéon modelo de mejora continua red tecnolégica tecnologias
agroindustriales almacenar producto de panificacion registrar informacion manual o sistematizada disponer los
residuos generados durante la ejecucion de cada una de las etapas del proceso de produccion.

3.3 PREPARACION DE PANES
3.3.1 PAN TAJADO
INGREDIENTES

Harina 1000 Gr
Azucar 120 Gr
Sal 20 Gr
Margarina 160 Gr
Esencia Mantq 10 Gr
Levadura 20 Gr
Agua 400 Gr
Peso: 500 gr x unidad

350 grados.
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PREPARACION

Pesar todos los ingredientes

Cernir la harina

Abrir dos cavidades, en una activar la levadura y en la otra el resto de los ingredientes
Mezclar hasta obtener una masa homogénea
Cilindrar

Dividir en porciones

Bolear y moldear

Armar

. Enlatar

10. Brillar o embolar

11. Hornear

12. Empacar

©CENDOR LN

3.3.2 PAN DE DULCE

INGREDIENTES

HARINA 1000 GR
AZUCAR 250 GR
SAL 10GR
MARGARINA 100 GR
ESEENCIA MAN 10 GR
LEVADURA 25GR
AGUA 400 GR
Peso: 40 gr x unidad

370 Grados.

PREPARACION

1. Pesar todos los ingredientes
2. Cernir la harina

3. Abrir dos cavidades, en una activar la levadura y en la otra el resto de los ingredientes
4. Mezclar hasta obtener una masa homogénea
5. Cilindrar

6. Dividir en porciones

7. Boleary moldear

8. Armar

9. Enlatar

10. Brillar o embolar

11. Hornear

12. Empacar

3.3.4 CROISSAN

HARINA 1000 GR
AZUCAR 250 GR
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SAL 20GR
MARGARINA 100 GR
ESENCIA MAN 10 GR
LEVADURA 20GR
AGUA 350 GR
VITINA VERDE 400 GR

RELLENO: QUESO, JAMON, POLLO, CARNE.

Peso: 40 gr x unidad

370 Grados.
PREPARACION
1. Pesar todos los ingredientes
2. Cernir la harina
3. Abrir dos cavidades, en una activar la levadura y en la otra el resto de los ingredientes
4. Mezclar hasta obtener una masa homogénea
5. Cilindrar
6. Empastar
7. Extendery dividir
8. Moldear
9. Armar
10. Enlatar
11. Brillar o embolar
12. Hornear
13. Empacar

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion citados en la guia de Desarrollo
Curricular

Evidencias de Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Aprendizaje Evaluacion

Evidencias de selecciona por grupos de TALLER ESCRITO, PREGUNTA
Conocimiento inventarios. DE SELECCION MULTIPLE CON

pesa, empaca, rotula y conserva | UNICA RESPUESTA
por grupos de inventarios
procesa la materia prima
emplea correctamente los
diferentes equipos y utensilios
de acuerdo a la preparacion y al
procedimiento.

aplica las técnicas de acuerdoa | LISTA DE CHEQUEO, PUNTOS
la preparacion y a la receta DE INSPECCION EN FUNCION
estandar. DE LOS CONOCIMIENTOS
interpreta la receta estandar.
elabora la preparacion solicitada
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Evidencias de Producto: | conserva las preparaciones

Evidencias de trata adecuadamente los

Desempefio equipos y utensilios
maneja las gelatinas PRODUCTO TERMINADO
aplica técnicas para terrinas,
pates y galantinas

elabora ceviches, cocteles,
escabeches, vinagretas,
ensaladas y colish.

presenta las preparaciones en
los platos

decora los platos

combina los productos
correctamente

sigue las tendencias de la
cocina Basica.

5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Acciéndearmar
Dar forma a un trozo de masa, para armar un pan. La masa se estira y se arrolla, o se bolla y luego se le
da forma de pan, bizcocho, galleta, etc.

Armadora

Es una maquina propia de una panificacion mas industrializada y no artesanal, que funciona con un sistema
de cintas. Esta maquina tiene una boca, donde se van colocando bastones largos de masa que la maquina
va cortando en bastoncitos. Estos bastoncitos luego pasan por un sistema de rodillos que les da forma y
los va armando con el formato de pan establecido. La maquina tiene graduaciones para armar distintos
tamafios de pan, desde la clasica flautita de pan francés, el mifion, el pan de fonda, etc.

Aros
Son instrumentos en forma de cintura de metal, fijas o regulables que permiten moldear cremas o también
placas de biscuit, merengue, etc.

Baston
Trozo de masa que se corta del amasijo, cuando se saca de la amasadora, o0 cuando esta sobre el torno y
se corta de forma rectangular, en tiras, para cortar distintos tipos de pastas.

Acciéndebollar

Consiste en tomar trozos de masa, en ambas manos y las rotamos presionandolos sobre el torno dandoles
forma esférica. El bollado forma parte del proceso de armado del pan y otras especialidades. En el bollado,
debe resultar una pieza de masa armada con fuerza y que ha adquirido tensién y resistencia.

Brilla
Se trata de un trozo de madera de unos 25 cm. de largo. De 4 centimetros de didmetro. Su forma es
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cilindrica y su uso especial, es para aplanar los bollitos de masa para darle forma de galleta. Se llama brilla,
porque originalmente la herramienta era untada en aceite y brillaba.

Camarafermentadora
Recinto que tiene por funcidn regular las condiciones de leudado y fermentacién del pan. Tiene controles
de humedad y temperatura regulables.

Cascara

Se dice que particularmente que el pan formé cascara, cuando estando crudo, formé una corteza dura,
producto de haber estado expuesto al aire o también al calor sin que recibiera humedad. En el leudado del
pan, se debe prestar especial atencién, a las condiciones de temperatura y humedad. La formacion de
cascara, es una instancia no deseada en la elaboracién del pan.

Descanso
Se dice cuando dejamos reposar una masa el tiempo necesario para que afloje la tensién y nos permita
darle la forma que deseamos sin que se reviente.

Desgasificar

Consiste en quitar el gas que se ha generado en la masa en el proceso de fermentacién. La masa se puede
desgasificar de forma manual, utilizando un rodillo de amasar o simplemente utilizando las manos y también
se puede desgasificar una masa paséandola por los rodillos de la sobadora.

Empaste

Es una mezcla de harina con materia grasa, que es utilizado para elaborar masas laminadas. En la
actualidad, parte de estos productos se elaboran con margarinas de alto punto de fusién (unos 45 a 47°)
que en algunas ocasiones no precisan de la adiccién de harina. La razén de incorporar materia grasa
mezclada con harina, era la de evitar que la materia grasa saliera fuera de la masa en el proceso de plegado
de la masa laminada. Para confeccionar masas laminadas, se busca que la dureza de la masa y el empaste
sean de caracteristicas de dureza similar.

Espatula

Las espatulas pueden ser de goma, silicona, metal o plastico. Unas son ideales para mezclar o integrar
ingredientes y otras son ideales para esparcir rellenos o coberturas. Ya sea en panaderia o pasteleria, es
conveniente tener a mano varias espatulas a la hora de comenzar con un trabajo.

Esponja

Se da este nombre, a una parte de harina y toda o una gran proporcioén de la levadura con una porcién de
agua para que quede una pasta blanda. A veces la esponja puede incorporar huevos o leche en polvo.
Este producto, se llama asi, porque al leudar toma la consistencia porosa de dicho elemento. Se deja leudar
hasta que haya duplicado su volumen antes de ser incorporado a la masa.

Estibar
Es colocar o acondicionar el pan o sobre tendillos o placas para horno.

Fermento
Los fermentos, comprenden una variedad de productos. Todo depende del maestro panadero y su
metodologia de elaboracion.

En la formulacién de un fermento, puede intervenir una parte o la totalidad de la levadura disuelta en una
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pequefa cantidad de agua y con el agregado de una dosis de azlcar y también de harina. Los fermentos
pueden ser mas o0 menos liquidos; dependiendo del uso que se le quiera dar. Hasta que llegamos a la
instancia en que adquiere tal densidad que toma el aspecto de esponja. Esto, cuando se elabora con muy
poca agua, en relacién a la cantidad de harina. Para lograr una esponja, debemos obtener en primera
instancia una pasta mas bien espesa que liquida.
La importancia de los fermentos, radica en como y para que los formulamos. Con un fermento, podemos
regular el tiempo de fermentacién de una masa. Si el fermento es previo a la elaboracion de la masa,
entonces de inmediato estaremos formulando la masa. Si el fermento es posterior a la formulacién de la
masa, podremos manejar de otra manera el descanso de una masa. A través de un fermento y como esta
formulado, también podemos manejar un cierto grado de acidez de la masa. Un fermento también se podria
realizar y guardar en el frio, aletargando la fermentacion y asi dejarlo hasta el otro dia.
Algunos fermentos estan elaborados con levadura natural, que es la que se encuentra presente en el
cereal. Pero esta levadura natural, debe ser cultivada dandole alimento y este proceso puede llevar dias.

Fermentacion

Es el proceso en el cual los microorganismos presentes en la levadura descomponen el azucar de las
masas, produciendo diéxido de carbono y alcohol. El alcohol se evapora en el proceso de coccion y el gas
carbonico, es el causante del crecimiento de las masas. El proceso de fermentacion descrito, se
corresponde con el de fermentacién alcoholica. Pero las fermentaciones en las masas, en realidad son
varias: Alcohdlica, lactica, acética y butirica; pero no todos estos tipos de fermentacion son beneficiosas
para las masas panificables.

Gransa
Masa disgregada o no unificada, la cual tiene poco porcentaje de agua.

Hornos
Hay de distintos tipos y prestaciones. Entre estos, podemos encontrar desde los primitivos hornos a lefia,
pasando por toda una gama intermedia, para llegar a los hormnos rotativos de Ultima generacion.

Liga
Se dice cuando la mezcla de ingredientes ha dejado de ser una gransa y se ha transformado en masa, al
adquirir resistencia elastica.

Manga

Utensilio de tela, tela plastificada o incluso de plastico en forma de manga de camisa, que se utiliza con
diversos tipos de picos, para rellenar masas 0 para decorar. Las mangas pueden ser lavables o
descartables. En los Ultimos afios, se ha expandido el uso de las mangas descartables.

MasaMadre

Se denomina masa madre, a una masa elaborada a partir de la levadura natural cultivada. La elaboracién
de la masa madre, puede demandar entre 3 dias y una semana dependiendo de las condiciones de
temperatura y humedad a las que esté sometido el cultivo. La masa madre le da fuerza y un toque de
acidez al amasijo.

Masaprevia

Porcidn de masa que se elabora con antelacion a la formulacion del amasijo. Esta masa previa, se formula
generalmente con una porcion de la harina y del agua y con gran parte o la totalidad de la levadura. Su
confeccién tiene por objetivo dar impulso al amasijo y también manejar mas de una instancia de
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fermentacion, lo que hace que algunas masas resulten mas livianas y esponjosas. Esta masa previa puede
tener mas de una instancia de fermentacion, siendo desgasificada en el medio del proceso de leudado.

Montado
Al batir huevos o claras incorporamos aire en el batido aumentando su volumen y produciendo un montado
Cremoso.

PanPodrido

En la antigua jerga de los obradores de panificado, se llamaba pan podrido, al que se habia pasado de
punto llegando a perder el gas contenido en la masa. En esta instancia, se produce el achatamiento del
producto y la masa adquiere un olor y un sabor acido. Esta situacion se produce, cuando ya estd muy
avanzada la fermentacion acética y por lo tanto el alcohol se ha pasado a transformar por descomposicién
en vinagre. Este un proceso no deseado y por tanto no se debe llegar a este punto en la fermentacién de
la masa.

Picagiratoria

Rodillo de madera o metal, con puntas de metal que sobresalen del mismo. La herramienta o tiene un
mango en cada extremo para poder sujetarlo con ambas manos o gira en una especie de horquilla a modo
de eje y tiene un mango del cual se puede sujetar. Se utiliza para picar masas de algunas especialidades
que asi lo requieren, para evitar la acumulacion de vapor de agua y que la misma se deforme. Se pican por
ejemplo los fondos de tartas, la masa de los bizcochos de grasa y también la de algunas galletas.

Pico
Accesorio de metal hueco y de forma cénica que se sujeta a la manga pastelera y es usado para formular
distintas decoracion con cremas, glasés, chocolate, dulce de leche, etc.

Punto
Se dice asi, cuando la pieza elaborada con levadura, adquiere el volumen necesario para estar lista para
ser horneada.

Sobar
Accion de pasar la masa por los cilindros de la sobadora, para desgasificar o refinarla y también para darle
forma o laminarla.

Sobadora

Méaquina utilizada para sobar o laminar la masa. La sobadora tiene 2 rodillos que se regulan en su apertura,
por medio de una cremallera con dientes que posibilita ir ajustando el espesor de la masa. Este sistema de
graduacion, es fundamental, para poder ir afinado la masa de forma paulatina. Si el proceso se pretendiera
hacer de golpe, la masa se romperia. Las sobadoras son fundamentales en el trabajo de laminacién de las
masas.

Tamizar

Consiste en cernir harina 0 azlcar impalpable para quitarle los grumos o también se tamiza para mezclar
la harina con por ejemplo; polvo de hornear o sal, cacao u otros ingredientes a fin de propiciar la correcta
distribucion de los ingredientes en la masa que se va a elaborar. Cuando los ingredientes van pasando por
la malla del cedazo o tamiz, los grumos quedan separados.
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Es el cedazo que se utiliza para cernir los ingredientes secos. El mismo se debe conservar seco, a fin de
evitar que se formen grumos que luego caerian en la masa.

Tablas
Tablas de madera de méas de 3 metros de largo y uno 50 0 60 cm. de ancho que se utilizan para estibar los
panes crudos. (Instrumento en extincion).

Tendillo

Lona de descarne que se coloca sobre la tabla en el momento de estibar panes o galleteria cruda,
haciéndoles pliegues entre las trinchas, para que las piezas no se peguen entre si. El objetivo de poner
esta especie de lona sobre las tablas, es poder realizar los pliegues que separen las trinchas de pan y que
los mismos no se peguen. (Instrumento en extincién).

Trincha
Estiba de 3 0 mas panes que han sido unidos entre si por los extremos, con la finalidad de estibarlos en
las tablas.Torno

Mesa de trabajo del panadero, confeccionada en madera pesada y dura, para que cuando cortamos sobre
la misma no se deteriore. También la madera permite mantener una temperatura uniforme en la masa
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