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Nombre del Proyecto ( esta casilla Gni si es un programa de Titulada) |NA.
Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla siesun de i6n Titulada) |NA.
Instructar{es) que elabora Ia planeacién pedagdgica Luisa Fernanda Martinez, Maria Paula Gomez, Genny Andrea Garcia. Direccion General Programa SER
Paola Andrea Huila Anaya Regional: Cauca - Centro de formacién: Comercio y Servicios
FasE DE PROVECTO | ACTIVIDAD DE pumAciON Ac"(‘rlilg::s?i ArRENDE APRE:IM;IIZBE:T::IF?(;DOS
PROYECTO (siel ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A
(Si el programa es de pwnm‘es COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE DESARROLLAR — ACTIVAS CRITERIOS DE EVALUACION DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE OBSERVACIONES
) R
titulada) HORAS TRABAJO MATERIALES DE
titulada) TRABAIO AMBIENTE INSTRUCTORES RESPONSABLES
INDEPENDIENTE FORMACION
DIRECTO
Andlisis en grupo de extractos
i Copias impresas o
digitales de
Elaboran un resumen comparativo entre normas técnicas,
normativa técnica y protocolos Carteles, rotafolios
empresariales. o papelografos
P Papeldg! Evidencia de Conocimiento (Saber): Documento o
£Qué normas rigen una prueba sensorial? R . presentacién donde el estudiante identifica y analiza normas
poone e 399p. N1 324 Aplicacién: ¢Como afecta esto la Plumones y lapices eenens (NTE 3933, NTC 1324 e1e 3 protore)
°?2£:;"2:::;Z::;:°n an e, g planeacion de la prueba del cupcake de de colores *PLANEA LA PRUEBA SENSORIAL DE ACUERDO e:"‘:;;mes o Cua&facc'a:‘p:’m";:a"; ensavo
ol g L en alimentos | PUANEAR PRUEBAS SENSORIALES DE P oo decolidad) po emp ) pltano o chips saborizados? Se ALOS CRITERIOS DE LAS NORMAS APLICABLES. :’ 4 . d" s vo
plicar andlisis sensorial en alimentos manuales de calida corto. videncia de Desempefio
ALIMENTOS DE ACUERDO A presentan situaciones reales (ej: Ambiente Hojas blancas y *REALIZA EL LISTADO DE EQUIPOS, B 9
d d t tocol 17 7 PAOLA ANDREA HUILA ANAYA (Saber Hacer): Formato o ficha técnica de pl d
‘,e acuerdo con normativay protocolos |e16c010s ESTABLECIDOS POR JQué prueba aplicaris 67 lanzamiento de un nuevo sabor de torta | convencional hojas milimetradas MATERIALES Y UTENSILIOS DE ACUERDO A (sa : acer) :’""a © Od'c f ec"'ca,f e "’:"E“;""d T una
ccnicos LA EMPRESA Y NORMATIVA, £aue prueba aplicarias 147 de plétano > prueba afectiva; PROTOCOLOS Y NORMAS prueba sensorial a un producto especiiico {cerivaco cel
Objetivo: Relacionar objetivos empresariales o : ’ plitano), que cumpla con normas y protocolos.
comparacién de dos formulas de chips - Cuadernos o APLICABLES. i
con el tipo de prueba sensorial adecuada. Evidencia de Producto (Saber Ser y Producir): Ejecucion real o
: discriminativa). carpetas para el : :
La ficha de planeacion sensorial e e simulada de la prueba planeada con recoleccion de
P resultados y reflexién sobre mejoras.
En grupos, los estudiantes seleccionan el evidencias,
tipo de prueba més pertinente. Muestras de
productos
Justifican su decisién en relacion con la derivados del
normativa técnica y el enfoque de platano.l
calidad de la empresa.
Muestras reales
de productos
derivados del
Aprendizaje colaborativo: Los aprendices erivados del
platano (cupcakes,
) ) . trabajan en equipo para acondicionar el :
Ejecutar Ia prueba sensorial en condiciones " 0o pa chips, tortas,
espacio y seleccionar jueces.
reales, aplicando las fichas previamente hamburguesas,
disefiadas. tc.
senadas Simulacion guiada: Se simula una etc)
tacio I real
Supervisar higiene, presentacion de muestras, e aa cmpresariaiearpara Jueces Fichas sensoriales
v s pracha st ensoionts e “PLANEA LA PRUEBA SENSORIAL DE ACUERDO |, 1 g s piicaan el de s prueb, mstrando
'el . P : | 59( sh © " e Estudio de casos: Se analizan ejemplos N bl A LOS CRITERIOS DE LAS NORMAS APLICABLES. |* ! : ; | "l o (amb e‘ P . 5(
Aolicar andliss sensorial en alimentos | PESARROLLAR PRUEBAS oo o cando s fiches previomente reales de errores comunes en ambientes A REALIZA LA PREPARACION Y CODIFICACION DE | "° "'E::::uz:mnz;z“’ e et
dp 4 5is sens . ° N ‘s SENSORIALES DE ALIMENTOS senadas. . B de prueba sensorial. Aprendizaje basado | Ambiente " ‘s' PAGLA ANDREA HUILA ANAYA LAS MUESTRAS SIGUIENDO LAS NORMAS Y i seg e N . e fichas) oiad Is sens p :s(
'@ acuerdo con normativa y Protocolos | ¢e cjn TECNICAS DE ANALISIS Y - - en evidencias: El informe parte de los | convencional serviletas PROTOCOLOS ligenciadas por los Jueces, hoja de recoleccion de datos y
técnicos Supervisar higiene, presentacion de muestras, andlisis inicial de resultados.  Bitacora, informe de
NORMATIVA . d e onte et o registros reales tomados durante la sondeins.plat APLICABLES. s o oA gl "
0 sy de es © 508 SEGUN PROTOCOLOS Y NORMAS APLICABLES. pel e laele g
ejecucion. S
Integracién de saberes: Se cruzan i
: o Cronémetro o
o : conocimientos técnicos, normativos,
Comparar el procedimiento aplicado con la mien . reloj
comunicativos y de analisis.
normay con los protocolos de empresa.
. Elementos de
3 ", Retroalimentacién escrita entre pares: Se e
Registrar observaciones en bitécora o en una ; ° higiene (guantes,
: » intercambian informes para sugerir !
ficha de retroalimentacién : cofias, tapabocas,
mejoras antes de entrega final.
gel)
Rétulos con




Aplicar analisis sensorial en alimentos

INTERPRETAR LOS RESULTADOS DE
LAS PRUEBAS SENSORIALES

Los aprendices sistematizan los datos
obtenidos de las fichas sensoriales aplicadas
(heddnicas, descriptivas, discriminativas) en

| **Actividad** | **Estrategia
Didéctica** |

| Tabulacién de datos | Aprendizaje
por proyectos / Aprendizaje activo |
| Célculo de indicadores | Taller
practico con apoyo del instructor

Fichas sensoriales
diligenciadas

Calculadora o
computador con
Excel

Guias de andlisis
sensorial por tipo

de prueba

Rabricas o

APLICA EL TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LOS
DATOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA SENSORIAL.

Evidencia de conocimiento
Nomb imiento de

Descripcion: Cuadro explicativo sobre el uso de media, moda
y porcentajes aplicados a pruebas sensoriales. Evidencia de
producto

Nombre: Informe final de interpretacion

tablas en Excel 0 a mano.. Aplicar estadistica : ! Ambiente criterios de *REALIZA LA INTERPRETACION DE RESULTADOS | Descripcién: Documento escrito con el andlisis completo,
de acuerdo con normativa y protocolos | REALIZADAS A LOS T ﬁv: pli st 56 24 | Comparacion con estndares | " fterios ¢ PAOLA ANDREA HUILA ANAYA OF LA PRUEBA DE ACUERDO A CONCEPTOS _ |inton 'fﬂ'adones‘ilms - e'mms e me' ;ra delp
técnicos ALIMENTOS SEGUN PROTOCOLOS Y pliva: X Aprendizaje basado en problemas (ABP) . P ¥ SUg )
ANALISIS ESTADISTICO, Media, Moda, Porcentajes de aceptacién, | ESTADISTICOS producto.Evidencia actitudinal
Grafico de barras o pastel. Comparar los | Informe de nterpretacion | Plantillas para ¥ FUNDAMENTOS SENSORIALES. Nombre: Participacién en la socializacién y analisis ético de
resultados con un estandar sensorial o criterio P informes resultados
. . y Aprendizaje colaborativo / Trabajo Lo . . "
técnico de aceptacién (propio del producto o vindo | Descripcién: Registro de participacién en la presentacién de
de la empresa). 8 X X Proyector (si se resultados, destacando actitud critica y respetuosa frente a
| Socializacién de hallazgos | Exposicién risise.
" hace socializacién) los datos.
oral / Aprendizaje entre pares |
Papeldgrafos,
marcadores (si se
hace mural de
resultados)
Revision cruzada de resultados sensoriales de
todos los productos derivados del plétano
trabajados (chips saborizados, tortas,
Informes de
cupcakes, patacones rellenos, hamburguesa
resultados
vesana, etc.). sensoriales previos
Objetivo: Identificar fortalezas y debilidades i i P
v | **Actividad** | **Estrategia ) )
sensoriales. ! | **Tipo de Evidencia** | **Nombre**
Didactica** | Plantillas de !
Producto: Matriz comparativa por atributo | s | **Descripcion** |
(sabor, olor, textura, apariencia.... | Andlssde resultad: .
Lluvia de ideas por grupos para proponer A r";:‘;:k:z:d: ;:‘5 roblemas (A67) comparativo *REALIZA LA INTERPRETACION DE RESULTADOS || Conocimiento | Andlisis comparativo de productos
RECOMENDAR LOS AIUSTES ajustes en ingredientes, procesos o | o ) P Fchas & P DE LA PRUEBA DE ACUERDO A CONCEPTOS | Cuadro que resume atributos sensoriales con mayor y
NECEOARIOS PARA LA MEJORA De | Presentacion, segin los aributos que | Lvia de ideas de mejora | Tormenta I;Z a;::c"!:? € ESTADISTICOS Y FUNDAMENTOS SENSORIALES. | menor puntuacion. |
Aplicar andliss sensorial en alimentos [ ' CECROS PER LA obtuvieron baja calificacion. doidenssp i " ambient P PRESENTA EL INFORME DE LA PRUEBA | Desempefio | Propuesta técnica de mejora
de acuerdo con normativa y protocolos Ejemplo: “Cambiar el tipo de aceite usado en 1 5 © (deas / Pensamiento critico mblente PAOLA ANDREA HUILA ANAYA SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA | Documento con cambios recomendados al producto
) SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS " | Seleccion del producto Gptimo | convencional Computador,
técnicos OON RS TADOS DE LA chips que salieron con sabor residual”. —_— ebaratve / pebat o METODOLOGIA EMPLEADA, LAS elegido. |
RUEBAS SENSORIALES Producto: Lista de recomendaciones por :i:j"a zaje colaborativo / ebate :;:;;‘Zfes SUGERENCIAS Y RECOMENDACIONES DE | Producto | Presentacion de la propuesta
- producto.. Seleccion del producto con mayor guiado MEJORA SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS | Exposicion oral o visual del plan de mejora del producto.
> | Disefio de propuesta de mejora |
aceptacion Aprendizaje por proyectos / Integracion Formato para EVALUADOS.
Actividad: o Je por proy 8! P | Actitudinal | Justificacion ética y responsable de los
, de saberes | propuestas de !
A parti de los andlisis, cada grupo vota o . - cambios | Participacién en el debate argumentado de por
) > | Presentacion final | Simulacion mejora nblos )
justifica cudl producto de los derivados del ) qué mejorar un producto y cémo. |
B . empresarial / Exposicién ante pares |
plétano deberia mejorarse y continuar como
Proyector o
producto estrella. ot
Criterios: Puntajes, viabilidad, aceptacion del "f:;zz:ig:e;m
publico, facilidad de mejora. o
Producto: Acta de seleccién con justificacion
técnica.
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