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CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS

ACTIVIDAD DE
PROYECTO
FORMATIVO (
si el programa
es titulada)

FASE DE PROVECTO
FORMATIVO (i el
programa es de
titulada)

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE

VERIFICAR AJUSTANDO LAS VARIABLES DE LOS
PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
ESTABLECIDOS, TRABAJANDO EN EQUIPO, SIENDO

SOLIDARIO, ORDENADO Y USANDO LAS
TECNOLOGIAS DE

'SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Conceptos bisicos de panificacion

Materias primas (harinas, levaduras, grasas, sal, azlicares,
agua).

Procesos de amasado, fermentacién, formado, horneado y
enfriado.

Tipos de pan (blanco, integral, especiales).

SABERES DE PROCESO

Recepcion de materias
primas
Verificar calidad (fecha de
vencimiento, integridad de
empagques).

Registrar en planillas de
control de inventario.

Almacenar segin
caracteristicas de cada
insumo (temperatura,
humedad)

EJECUSION

EVALUAR, DOCUMENTAR Y PUBLICAR EL PROCESO
REALIZADO Y ESTABLECER ACCIONES DE
CCONTROLAR PROCESOS DE LEUDACION DE
PRODUCTOS, SEGUN ESPECIFICACIONES DE PRO
CONTROLAR EL PROCESO DE PANIFICACION
DE ACUERDO CON LOS ESTANDARES
ESTABLECIDOS

Principios técnicos

Manejo de temperaturas y tiempos en amasadoy
fermentacion.

Control de peso y forma segun ficha técnica del producto.

Aplicaci6n de técnicas de formado y decoracién segdn tipo
de pan.

esado y medicion de
ingredientes

Seguir fichas técnicas y

férmulas establecidas.

Uso de balanzas calibradas.

Registrar lotes y cantidades
usadas para trazabilidad.

CCONTROLAR PROCESOS DE LEUDACION DE
PRODUCTOS, SEGUN ESPECIFICACIONES DE
PROCESO,
NORMATIVIDAD VIGENTE, ACTUANDO DE MANERA
RESPONSABLE, APLICANDO NUEVOS
CCONOCIMIENTOS Y
PROCESOS DE ACUERDO CON LAS TENDENCIAS DEL
MERCADO.
3. CONOCIMIENTOS

Programa de produccion
Planificacion de cantidades segin demanda y pedidos.

Uso de cronogramas de produccion para tiempos de
fermentacién y horneado.

Organizacién de recursos, equipos y personal segin cada
turno.

Amasado
Mezclar ingredientes segun
orden técnico (harinas, sal,

azicar, agua, levadura).
Controlar tiempo y
temperatura del amasado

para lograr gluten adecuado.

Verificar textura de la masa.

CRITERIOS DE EVALUACION

Utiliza materias y equipos

Prepara la masa de acuerdo
con procedimientos para la
produccién.

Aplica técnicas de horneo de
acuerdo con normas de
higiene y seguridad.
Verifica el cumplimiento de
los criterios de calidad del
producto terminado.

Horneado
Precalentar horno a
temperatura indicada en la
ficha técnica.

Controlar tiempoy
temperatura de coccion.

Verificar color, volumen y
textura al salir del horno

segun ordene de formulacién.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A
DESARROLLAR

Ejercicio practico en elaboracion de
producto teniendo en cuenta receta
estandar

HORAS TRABAIO
DIRE

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE
(HORAS)

40

HORAS TRABAIO
cTo INDEPENDIENTE

DESCRIPCION DE LA|
EVIDENCIA DE
APRENDIZAJE

Ejercicio practico en
elaboracion de
producto teniendo en
cuenta receta
estandar

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS
ACTIVAS

Aprendizaje
Colaborativo-
Demostraciény
Modelado-
Aprendizaje
Basado en
Proyectos

Lluvia de ideas|

AMBIENTE

Salon o aula, segin
programacion SENA

AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE FORMACION

Harina: tipos y caracteristicas
Agua: calidad y proporciones
Levadura: tipos (fresca, seca, masa
madre)

Sal: importancia y efectos
Otros ingredientes (azdicar, grasas,
semillas, etc.)

INSTRUCTORES RESPONSABLES

JOSE GILBERTO JURADO

OBSERVACIONES
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