
 
EVIDENCIAS DEL 16 DE JULIO AL 31 DE JULIO 

FICHA: 3549727 ELABORACIÓN ARTESANAL DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERÍA FINA 

Lunes, 27 de julio de 2026, vereda El Pajui municipio de Marsella. 
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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

1. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

• Denominación del Programa de Formación: Elaboración artesanal de productos de 

chocolatería fina 

• Código del Programa de Formación: 96151539 

• Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A 

• Fase del Proyecto (si aplica): N/A 

• Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A 

• Competencia: Elaborar artesanalmente productos de chocolate de acuerdo con especificaciones 

técnicas. 

• Resultados de Aprendizaje: Ejecutar las actividades de producción de chocolates de acuerdo con 

procedimientos establecidos y normativa. 

• Duración de la Guía de Aprendizaje: 8 horas. 

2. PRESENTACIÓN 
 
El chocolate fino es un producto alimenticio obtenido a partir de la mezcla homogénea de cacao, 

azúcar, leche en polvo y manteca de cacao, sometida a procesos de refinado, mezclado y moldeo 

que permiten desarrollar características sensoriales de alta calidad. 

En esta actividad, los aprendices elaborarán chocolate fino utilizando una formulación compuesta 

por 35% de chocolate base o amargo y 65% de ingredientes complementarios distribuidos de la 

siguiente manera: 70% azúcar, 20% leche en polvo y 10% manteca de cacao. Durante el proceso se 

aplicarán buenas prácticas de manufactura, técnicas de procesamiento y criterios de calidad que 

garanticen un producto final con adecuada textura, brillo, sabor y presentación. 
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3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

• Descripción de la(s) Actividad(es) 

3.1 Actividades de reflexión inicial: 

Descripción de la actividad: Realizar una mesa redonda sobre la importancia del cacao en la industria 

alimentaria y las características que diferencian un chocolate fino de un chocolate comercial. Los 

aprendices identificarán los atributos de calidad como aroma, sabor, textura, brillo y porcentaje de cacao. 

Ambiente requerido: Aula de formación 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Preguntas orientadoras, lluvia de ideas y discusión grupal. 

Materiales de formación 

Material de apoyo: Muestras de chocolates comerciales y artesanales. 

3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el 

aprendizaje: 

Descripción de la actividad: Reconocer las materias primas utilizadas en la elaboración de chocolate fino, 

sus funciones tecnológicas y los equipos requeridos para el proceso productivo. 

Formulación de referencia: 

Para una producción de 1.000 g de chocolate fino: 

• Chocolate base o amargo: 350 g (35%) 

• Azúcar pulverizada: 455 g (70% del 65%) 

• Leche en polvo: 130 g (20% del 65%) 

• Manteca de cacao: 65 g (10% del 65%) 

Ambiente requerido: Aula de formación y/o cocina. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Exposición participativa, observación guiada y análisis de 

formulaciones. 

3.3 Actividades de apropiación:  

Descripción de la actividad: El aprendiz elaborará chocolate fino siguiendo las etapas del proceso 

productivo: 

a. Verificación y pesaje de materias primas. 

b. Derretimiento del chocolate base y la manteca de cacao. 

c. Incorporación gradual del azúcar pulverizada y la leche en polvo. 
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d. Mezclado hasta obtener una masa homogénea. 

e. Refinado de la mezcla para mejorar textura y suavidad. 

f. Temperado del chocolate para garantizar brillo y estabilidad. 

g. Moldeo y eliminación de burbujas de aire. 

h. Enfriamiento y desmolde. 

i. Empaque y almacenamiento. 

Equipos y utensilios requeridos: 

• Gramera o balanza. 

• Espátulas. 

• Recipientes de acero inoxidable. 

• Termómetro digital. 

• Baño María o fundidora. 

• Moldes para chocolate. 

• Mesa de trabajo. 

• Uniforme de protección personal (cofia, tapabocas, delantal y guantes). 

Buenas prácticas de manufactura: 

• Lavado y desinfección de manos. 

• Limpieza y desinfección de equipos y superficies. 

• Uso permanente de elementos de protección personal. 

• Control de contaminación cruzada. 

• Correcto almacenamiento de materias primas. 

Ambiente requerido: Cocina. 

Estrategias o técnicas didácticas activas: Aprendizaje basado en la práctica, demostración guiada y 

trabajo colaborativo. 

Materiales de formación 
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACIÓN EN EL PROCESO 

FORMATIVO.   

Actividad de Aprendizaje Evidencias de Aprendizaje 
Técnicas e 

Instrumentos de 
Evaluación 

Identificación de materias 
primas y formulación 

Elaboración de chocolate fino 

Aplicación de BPM 

Evaluación sensorial 

Registro de cálculos y formulación del 
producto 

Producto terminado con características 
de calidad establecidas 

Cumplimiento de normas higiénicas 
durante el proceso 

Análisis de color, aroma, sabor, textura 
y brillo 

Lista de chequeo 

Observación directa 

Lista de verificación 

Rúbrica de evaluación 

  

 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

- Chocolate base o amargo: Producto obtenido del cacao con alto contenido de sólidos de cacao. 

- Temperado: Proceso de control de temperatura que estabiliza los cristales de grasa del chocolate. 

- Manteca de cacao: Grasa natural extraída del grano de cacao. 

- Refinado: Reducción del tamaño de partículas para mejorar la textura del chocolate. 

- Moldeo: Proceso de dar forma al chocolate mediante moldes. 

- Homogeneización: Mezcla uniforme de todos los ingredientes. 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 
 

• Beckett, S. T. Industrial Chocolate Manufacture and Use. 

• Afoakwa, E. O. Chocolate Science and Technology. 

• ICONTEC. Normativa para productos de cacao y chocolate. 

• Manuales de Buenas Prácticas de Manufactura para la industria alimentaria. 

• Material de formación SENA – Chocolatería fina artesanal. 
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO 
 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) Ricardo Andrés Ortega C. Instructor 
Centro Atención 

Sector Agropecuario 
17 de mayo de 2026 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      

 



 
FICHA: 3553558 MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

Jueves, 16 de julio de 2026, vereda La Palmera municipio de Balboa. 

 

 

 



 
Jueves, 23 de julio de 2026, vereda La Palmera municipio de Balboa. 

 

 



 
Jueves, 30 de julio de 2026, UNIMINUTO sede Galicia, reunión coordinación académica. 

 

 

 



 
Miércoles, 22 de julio de 2026, corregimiento de Santa Cecilia, municipio de Pueblo Rico 

 

 

 



 
Miércoles, 29 de julio de 2026, corregimiento de Santa Cecilia, municipio de Santa Cecilia. 

 

 



 
FICHA: 3572562 CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS PARA PRODUCTOS CÁRNICOS 

Jueves, 23 de julio de 2026, vereda La Palmera municipio de Balboa. 

 

 



 
Jueves, 30 de julio de 2026, vereda La Palmera municipio de Balboa 

 

 



 
FICHA: 3575585 MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

Martes, 21 de julio de 2026, corregimiento La Palmilla municipio de Pereira. 

 

 



 
Martes, 28 de julio de 2026, corregimiento La Palmilla municipio de Pereira. 

 

 

 



 
FICHA: 3584509 CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS PARA PRODUCTOS CÁRNICOS 

Viernes, 31 de julio de 2026, corregimiento de La Palmilla municipio de Pereira. 

 

 

 


