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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

o Denominacién del Programa de Formacion: Area agroindustrial y gastronémica

o (Cddigo del Programa de Formacién: 63520001

o Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): NP

e Fase del Proyecto (si aplica): NP

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: ELABORACION DE MASAS DE PANIFICACION CON INCORPORACION
DE HARINAS DE LEGUMINOSAS

o Resultados de Aprendizaje: Elaborar productos de panificiacion con mezclas recoemdada y
seguridad

e Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 48 horas

2. PRESENTACION

El programa de elaboracion de masas de panificacion con incorporacién de harinas de leguminosas
se cre0 para brindar capacitacién a los instructores relacionados con los procesos de formacion en
esta tematica, con la posibilidad de adquirir y actualizar conocimientos relacionados con los nuevos
desarrollos y tendencias de consumo en el sector. Las legumbres que pueden ser utilizadas en
alimentacién humana y animal revisten una especial importancia nutritiva y econémica debido al
consumo de millones de personas de todo el mundo. La industria alimentaria esta continuamente
ensayando tecnologias e ingredientes para producir nuevos alimentos o mejorar algunas
propiedades organolépticas, funcionales y nutritivas de los ya existentes, de tal modo que sean
apetecibles para el consumidor y satisfagan sus necesidades.

Resultados de Aprendizaje:
e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportara en

el desarrollo de habilidades y destrezas:

La utilizacion de las legumbres como alimentos se concentra en los paises en desarrollo, que
representan el 90% del consumo mundial de legumbres destinadas a alimentacion humana. Las
legumbres revisten una importancia especial para los paises de bajos ingresos y con déficit de
alimentos, cuyas principales fuentes de proteinas y energia son los productos de origen no animal
contribuyendo al 10% de las proteinas diarias recomendadas y un 5% del aporte energético de la
poblacion.
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e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz
e Motivar a la accién, al trabajo autbnomo sistematico y organizado.
e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccion significativa de los

mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.
3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

1. RESULTADO DE APRENDIZAJE

El aprendiz estara en capacidad de formular, preparar y evaluar masas de panificaciéon
utilizando harinas de leguminosas (maiz, garbanzo, entre otro), aplicando técnicas
adecuadas para garantizar calidad, valor nutricional y aceptacién del producto final.

2. SABERES PREVIOS
e Conceptos basicos de panificacion
e Manejo de materias primas (harinas, levaduras, agua)
e Normas de higiene y manipulacion de alimentos
e Procesos de fermentacion

3. ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Actividad 1: Exploracién y reconocimiento de materias primas

Descripcion:

El aprendiz identificara las caracteristicas fisicas, nutricionales y funcionales de las harinas de
leguminosas.

Estrategias:
e Observacion directa de materias primas
e Analisis comparativo (harina de trigo vs leguminosas)
e Lectura guiada
Evidencia:
e Cuadro comparativo de propiedades (proteina, fibra, gluten, absorcién de agua)

Actividad 2: Formulacion de recetas con sustitucion parcial
Descripcion:
Disefiar férmulas de panificacion sustituyendo un porcentaje de harina de trigo por harina de
leguminosas (10%, 20%, 30%).
Estrategias:

e Trabajo en equipo

e Calculo de porcentajes panaderos

o Ajuste de hidratacion
Evidencia:

e Ficha técnica de formulacion

o Justificacién técnica del porcentaje elegido
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Actividad 3: Elaboracion de masas
Descripcion:
Preparacion de masas aplicando técnicas de mezclado, amasado y fermentacion.
Estrategias:
e Practica en taller
e Demostracion del instructor
o Aprendizaje basado en la experiencia
Evidencia:
o Registro del proceso (tiempos, textura, comportamiento de la masa)

Actividad 4: Evaluacion sensorial del producto final
Descripcion:
Analisis del pan obtenido en términos de sabor, textura, color, volumen y aceptacion.
Estrategias:
o Cata sensorial
o Escala heddnica
o Discusion grupal
Evidencia:
e Formato de evaluacién sensorial diligenciado
e Informe de resultados

Actividad 5: Ajuste y mejora del producto
Descripcion:
Optimizar la formulacién segun los resultados obtenidos.
Estrategias:

e Retroalimentacion

e Ensayo-error

e Reformulacion
Evidencia:

¢ Nueva ficha técnica mejorada

e Comparacion antes vs después

4. CRITERIOS DE EVALUACION

e Aplica correctamente porcentajes de sustituciéon
Maneja técnicas de amasado y fermentacion
Interpreta cambios en la estructura de la masa
Evalua sensorialmente el producto
Propone mejoras técnicas viables

5. RECURSOS

Harinas (trigo, maiz, almidon de yuca,)
Equipos de panificacién

Horno

Fichas técnicas

Instrumentos de medicion

6. TIEMPO ESTIMADO
e Total: 20 a 30 horas
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o Teoria: 8 horas
o Practica: 16-22 horas

7. PRODUCTO FINAL
e Pan elaborado con harina de leguminosas
¢ Ficha técnica estandarizada
¢ Informe técnico con analisis de resultados

8. ENFOQUE TRANSVERSAL
e Innovacion alimentaria
e Nutricidn funcional
e Aprovechamiento de materias primas locales
e Emprendimiento

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL
PROCESO FORMATIVO.

G eB ) AEMIEET] 6 Actividad de | Evidencias de Criterios de VIR e
proyecto proyecto Instrumentos

Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion

formativo formativo de Evaluacion

5. GLOSARIO DE TERMINOS
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia
de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
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Autor (es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)

Razon

Nombre Dependencia Fecha

Cambio

Autor

(es)
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