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Denominacién del Programa de Formacion ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA
Modalidad de Ejecucion PRESENCIAL FORMACION COMPLEMENTARIA
Codigo y version del Programa 63520580 VERSION 1
Nombre del Proyecto ( Diligencie esta casilla Ginicamente si es un programa de formacion Titulada) N/A
Codigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla inicamente si es un programa de formacion Titulada) N/A
que elabora la planeacion ogi HECTOR ELIBERTO BELTRAN RODRIGUEZ Regional Valle CENTRO DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
AMBIENTES DE
FASE DEPROYECTO (Si  ACTIVIDAD DE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)
elprogramaesde  PROYECTO (siel COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS APRENDIZAIE TIPIFICADOS CRITERIOS DE EVALUACIGN DR e ‘OBSERVACIONES
titulada) programa es titulada) O T
HORASTRABAIO DIRECTO (R (AT AMBIENTE MATERIALES OE FORMACION INSTRUCTORES RESPONSABLES
TABLERO-MARCADORES, Define los procesos de elaboracion de
COMPUTADOR- productos de panificacion: formulaciones,
PARLANTES i
PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS ”“I"i"""” ": P7°‘e5°v;":"2‘° de s, |1dentics s condiciones cel producto
PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE Reconocer los conceptos ales variables rendimientos, defectos presentados. | eizborar.
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA Alistar materia prima e insumos de panificacion de acuerdo conocer 103 conceptos princip HECTORELIBERTO BELTRAN | \as técnicas d 5 fabora
N/A N/A PRODUCTOS DE y . 8 de la panaderia como son: materia Aula oDRCUEr econoce las técnicas de conservacién para | stablece los equipos requeridos.
SOLICITUD DEL CLIENTE. REPOSTERIA SEGUN MANUAL DE con el programa de produccion y normativa vigente. prima, cereal y oleaginosn, productos de panificacion Verifica funcionamiento de los equipos y
PROCEDIMIENTO utensils.
Proceso de panaderia y defectos del Identifica los empagques para productos de B v
PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS Identifica caracteristicas de matéria prima e
producto de acuerdo al material . . panificacion. "
PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE | N . Equipos, utensilios, s insumos.
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA Alistar materia prima e insumos de panificacin de acuerdo colocado en la plataforma de trabajo, e HECTOR ELIBERTO BELTRAN Conoce las Técnicas de almacenamiento . . .
N/A N/A PRODUCTOS DE N - 8 AULA - COCINA materia prima e Ubica materias primas e insumos en el sitio|
SOLICITUD DEL CLIENTE o con el programa de produccién y normativa vigente. se analiza cada uno de los temas en i RODRIGUEZ utilizadas para productos de panificacion. ,
REPOSTERIA SEGUN MANUAL DE insumos asignado.
grupo. Diferencia e interpreta reportes y registros de . .
PROCEDIMIENTO Pesa ingredientes segun formulacion.
proceso de productos de
TABLERO-MARCADORES, Pone en funcionamiento el equipo.
ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E TASLERO-WAR de panificacion de acuerdo con la técnicay. ne en funcionamiento el equipt
N - procedimiento establecido. Controla funcionamiento del equipo.
INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION | Mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a PARLANTES
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA o HECTOR ELIBERTO BELTRAN Controla la temperatura, humedad y tiempo [ Controla temperatura, humedad y tiempo
N/A N/A oLATUD DEL CLIENTE DE PRODUCTOS DE formulacién y proceso. 6 mesa redonda AuLA i P el s |durame ot procee
REPOSTERIA SEGUN DIAGRAMA DE ‘"a"d‘ ol """e's"s . °:‘E‘°V feudado de P
PROCESO acuerdo a especificaciones del
producto.
EXPONE Y PRESENTA LOS
Empaca los productos de panificacior
ALISTAR LAS MATERIAS PRIVIAS € PROCESAMIENTO OF PAN SEGU Rborados sgin acanes téencas del|Apica de verificacion de los
INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION - PROCESAMIENTO DE PAN SEGUN LAS Equipos, utensilios, ? ° "
N/A N/A PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CONLA | o0 s ros pe Mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a 6 NORMAS DE ALMACENAMIENTO Y AULA - COCINA materia prima e HECTOR ELIBERTO BELTRAN producto. productos de panaderia y pastelerfa.
SOLICITUD DEL CLIENTE. 0 formulacion y proceso. CALIDAD. ) RODRIGUEZ Almacena los productos de panificacién Identifica caracteristicas del decorado segin
REPOSTERIA SEGUN DIAGRAMA DE insumos 5
elaborados de acuerdo con especificaciones  [orden de produccion
PROCESO .
técnicas.
TABLERO-MARCADORES,
COMPUTADOR-
ELABORAR DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA ASCCURAIDS LA CALIDADE ET——
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ' Acondicionar masas y batidos de acuerdo a especificaciones de . HECTOR ELIBERTO BELTRAN glcos. Realiza proceso de decoracion.
N/A N/A COLTUD DEL CLIENTE INOCUIDAD Y APLICANDO roducto o 6 ¥ exposicién AuLa vl Elabora productos de panificacion de manera [ °7 % 1O 50 €€ Je¢o"
NORMAS AMBIENTALES Y DE SEGURIDAD | Pr0¢Ucte Y Procese: organizaday precisa ealiza correctivos en procesos.
OCUPACIONAL
formulaciones de panaderia,
previamente analizadas por los Diligencia los registros de produccion de
PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCIGN Equipos, utensilios, o [ 6
PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA . ORMES DE PRODUCCION |\ jicar tratamientos térmicos a productos acondicionados, aprendices con e fin de adquiri la auip HECTOR ELIBERTO BELTRAN manera responsable y oportuna. etermina as condiciones de conservacion
N/A N/A TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO . 6 parte préctica de desempefio en AULA-COCINA | materia prima e de los productos
SOLICITUD DEL CLIENTE. segln especificaciones de proceso y normatividad. iy B RODRIGUEZ Reportar las no conformidades del proceso de
ESTABLECIDO. taller, desarrollado diariamente para insumos Empaca productos.
" acuerdo con la normatividad
su registro y evaluacion final de
oroceso
TOTALES 0




