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Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacion Pedagogica del Proyecto Formativo

Fecha de Elaboracion 5 de Marzo del 2025
acién del Programa de Formacién PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
Modalidad de Ejecu PRESENCIAL FORMACION COMPLEMENTARIA
Cédigo y versién del Programa 63520166 VERSION 1
Nombre del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de formacién Titulada) N/A
Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla tnicamente si es un programa de formacion Titulada) N/A
Instructor(es) que elabora la planeacién pedagégica HECTOR ELIBERTO BELTRAN RODRIGUEZ Regional Valle CENTRO DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
AMBIENTES DE
FASE DE PROYECTO (S| ACTIVIDAD DE DURACIGN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)
el programa es de ECTO (siel COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAIE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS (SEELEIALIEED CRITERIOS DE EVALUACION DO e ¢ OBSERVACIONES
titulada) programa es titlads)
HORASTRABAIO DIRECTO  "IORAS TRABAIO Awene MATERALES D FORACON  INSTRUCTORES RESPONSABLES
INDEPENDIENTE
ELABORAR ALIMEENTOS DE PANIFICACION DE TABLERO-MARCADORES, Define los procesos de elaboracion de.
|ACUERDO CON EL PROGRAMA DE COMPUTADOS productos de panificacién: formulaciones,
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE PARLANTES flujogramas de proceso, manejo de centiics s condiciones del producto s
" variables rendimientos, defectos
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO | Alistar materia prima e insumos de panificacion de acuerdo Reconocer os conceptos principales HECTOR ELIBERTO BELTRAN resentados. claborar
N/A N/A 20 de la panaderia como son: materia AULA o Establece los equipos requeridos.
CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO | con el programa de produccién y normativa vigente. ! : RODRIGUEZ Reconooelss
prima, cerealy oleaginosa, equiposy
productos de panificacién. utensilos
ELABORAR ALIMEENTOS DE PANIFICACION DE Proceso de panaderiay defectos del Identificalos empaques para productosde | teristicas de maté
ACUERDO CON EL PROGRAMA DE REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION producto de acuerdo al material Eauipos, utensilos panificacion. Jentifica caractericticas de matéria prima &
A A PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE | Alstar materia prima e insumos de panificacién de acuerdo 2 colocado en la plataforma de AULA-COCNA | materia primae | MECTOR ELIBERTO BELTRAN Conoce las Técnicas de almacenamiento e erias primas & insamos en el st
|ACUERDO CON LA TECNICA con el programa de producciony normativa vigente. trabajo, se analiza cada uno de los P RODRIGUEZ utilizadas para productos de panificacion. . P
Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO temas en grupo. insumos Diferencia e interpreta reportes y registros de | *8"24%: . X
p Pesa ingredientes segun formulacion.
proceso de productos de panificacion.
ELABORAR ALIMEENTOS DE PANIFICACION DE TABLERO-MARCADORES, productos de panificacién de acuerdo con la | Pone en funcionamiento el equipo.
ACUERD0 CON L PROCRANA O UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE Mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a e técnicay Controa
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE g PARLANTES Controla temperatura, humedad y tiempo
N/A NA SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON | formulacién y proceso. 15 mesaredonda AULA HECTOR ELIBERTO BELTRAN | Controla 2 temperatura, humedad y tiempo o ¥ tlemp
RODRIGUEZ durante yleudado de 3
LANORMATIVIDAD VIGENTE
acuerdo a especificaciones del
oroducto.
ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE EXPONE Y PRESENTA LOS
ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCTOS SURGIDOS DEL Empaca los productos de panificacion
. 6 ’ Iaborados seg téenica
POPUCCIONYNORMATNAMIGENTE | oOSICARUAMATEIAPINASESUN |1 mtarsprimas 1 prmaco,do severdo LASNOTMIAS DE AVACERAMIENTO Eaulpos, wensiios, |, oy cpperrosaman sl moduct .
N/A N/A ORDENES DE PRODUCCION Y oierias primasv/op! g 15 AULA-COCINA | materia prima e . y " b it e
jriseiadviepmanie formulacian y proceso. Y CALIDAD, RODRIGUEZ i los panificacion del decorad
insumos laborados d de produccién
técnicas.
ELABORAR ALIMIENTOS DE PANIFICACION DE TABLERO-MARCADORES,
ACUERDO CON EL PROGRAMA DE COMPUTADOR-
PARLANTE:
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE INCORPORAR LAS MATERIAS PRIVIAS 5 batidos de acuerdo Aprendizaie colaborativo ’ HECTOR ELBERTO BELTRAY | V2142 105 avances tecnoldicos Realiza proceso de decoracion,
N/A N/A SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS | 1< 4onar Mo ¥ 15 i v AuLA ooy Elabora productos de panificacion de manera (12717 P10°10 8 Coorac 0.
ORIENTADAS o v proceso. ” organizada y precisa. procesos.
ELABORAR ALIMIENTOS DE PANIFICACION DE formulaciones de panaderia,
ACUERDO CON EL PROGRAMA DE previamente analizadas por los y s
ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA " Diigencia los registros de produccion
PRODUCCION ¥ NORMATIVA VIGENTE STARLAS MAQUINAS Y EQUIPOS i aprendices con el in de adquirir la Equipos, utensilios, fencia os registros de producciénde | o 1ing as condiciones de conservacidn
Vi Vi PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE | Aplicar tratamientos térmicos  productos acondicionados, 1 i e desermpenison AULA-CONA | moteriprimae | HECTOREUBERTO BELTRAN | manera responsable y oportuna e lor oo
PANIFICACION SEGUN segn especificaciones de proceso y normatividad. B e RODRIGUEZ Reportar lasno conformidades delproceso (¢ P 0%
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO g : " insumos de acuerdo con la normatividad paca P
su registroy evaluacién final de
oroceso
TOTALES 100




