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Fecha de Elaboracién

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Versién: 04
Cédigo:
GFPLF-134
Formato Planeacion Pedagdgica
9/06/2025
Denominacién del Programa de Formacion ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS
Modalidad de Formacién PRESENCIAL
Cédigo y versién del Programa de Formacién 96151448V 1
Nombre del Proy ivo ( Diligencie esta casilla s un programa de formacién Titulada) N/A
Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de formacién Titulada) N/A
Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la planeacién pedagdgica

JOSE GILBERTO JURADO CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS
[ [ — DURACIGN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE AMBIENTES DE
I (HORAS) APRENDIZAJE TIPIFICADOS
FORMATIVO (Si FORMATIVO ( COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO. CRITERIOS DE EVALUACION AT e DRI D i ENCIA OE ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS OBSERVACIONES
el programaces  si el programa HORASTRABAIO  HORAS TRABAIO
HE e | CLLe i erenOIE AVBIENTE MATERIALES DE FORMACION  INSTRUCTORES RESPONSABLES
Saberes Técnicos-Saberes Tedricos-Saberes Lista de Chequeo
Organizativos-Saberes Culturales y de
Tradicién
. 30

Para elaborar productos de pasteleria segin

el programa de produccién y la normatividad

vigente se requiere:
N/A N/A onocer ingredientes, técnicas de batido y ESTAN LOS TIPOS Y CORTES DE formato de [a receta estandar con e
horneado. En la elaboracion de productos de pastelera ALIVENTOS NISE EN PLACE taller, identifica glosrio de terminos
ELABORAR PROD! DE PASTELERIA DE ) ! . I , reli I | F [ 4
ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS 0! ODUCTOS s § § se requlere: CCONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y culinarios, reflaz misen place en € ormar a los participantes en précticas adecuadasde | pecrypanTes. Materiales de Limpieza y
LSPONIOSOS ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y | Cumplir recetas y tiempos de produccién. PRINGIPIOS DE LA GSTRONONIA 0 proceso de la receta estandar, | higiene y manipulacion de alimentos para asegurar la o160 Beamfoccion JOSE GILBERTO JURADO
HOMATNDADHISENTE e hieney segrdsdstmentai, | 0 oot GLOSATIO E EAMINOS CLINARIS ot st roduc, epndsimenere
penersee eliing TIPOS Y USOS DE MEDICION , APLICAR LA Eiabors un producto con a matera
. -~ € Usar técnicas de batido, mezcladoy RECETA ESTANDAR EN LOS PROCESOS 'P "
Aplicar buenas practicas de manufactura. horneado. prima de su region.
& Controlar temperatura y tiempo de 10
Controlar temperatura y calidad del coccion.
producto. € Aplicar normas de higiene y seguridad
alimentaria.
€2 Organizar el drea de trabajo segin el plan
de produccion.
€ Verficar calidad del producto final antes
de empacar.
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