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Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

tinces

FICHA RESUMEN DE LA UNIDAD CURRICULAR

Operadores de maquinas para elaborar alimentos,

Area de Conocimiento Operadores de instalaciones fijas y maquinas Area ocupacional bebidas y tabacos

Operadores de maquinas para elaborar alimentos,

Sub Area Ocupacional bebidas y tabaco

Cadigo de la Unidad Curricular |UC3.8160-0265

Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y

Unidad Curricular
cereales.

Tipo de Unidad Curricular Especifica/ Técnica.

Modalidad de Formacion y

e . Presencial
Autoformacion Productiva

Total horas de formacion 60 horas

Propésito clave de la Unidad Curricular

Formar un profesional cualificado, competente en la elaboracién de harinas artesanales a base de granos y cereales, con habilidades y destrezas relacionados con la
produccién y comercializacion, potenciando el aprendizaje de técnicas para ampliar sus conocimientos en el area, que permita desarrollarse en el emprendimiento y en la
creacion de unidades econdmicas innovadoras, para el mejoramiento de su calidad de vida, impulsando el desarrollo econémico del pais.

Dirigido a Nivel de dominio esperado

Ciudadanos y ciudadanas interesados en formarse en el area. Nivel Ill. Desempenfio de transferencia

Sinopsis (pertinencia)

La unidad curricular esta estructurada y organizada sistematicamente en cuatro (4) ejes tematicos: 1. Materia prima para la elaboraciéon de harinas artesanales
a base de granos y cereales, 2. Herramientas, maquinarias, equipos y utensilios para la elaboracién de harinas artesanales a base de granos y cereales, 3. pro-
cedimientos para la elaboracién de harinas artesanales a base de granos y cereales. 4. Consideraciones finales en la elaboracién de harinas artesanales a base
de granos y cereales, cuyos contenidos han sido disenados por logros, es decir, competencias de lo mas simple a lo mas complejo. Por medio de este método,
se propicia la oportunidad de aprender nuevas ocupaciones, de acuerdo a las posibilidades del participante. En este sentido, es importante resaltar que un
gran porcentaje del éxito de esta formacién dependera del interés, las practicas y la auto disciplina del participante.

Ejes transversales de la formacion y autoformacién, colectiva, integral y permanente Perfil del facilitadora (o)

e Seguridad y salud Laboral * Profesional en el area de alimentos y afines con reconocida experiencia.
® Ingeniero en Alimentos

e T.S.U en Tecnologia de Alimentos

e M.V con Conocimiento en el area

e Especialistas en el area

® Componente Docente
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Perfil genérico de ingreso del participante

Consideraciones del perfil genérico de ingreso del participante (si la hubiere)

6to grado aprobado.

Saber leer y escribir.

Minimo16 Anos de edad

Conocimientos basicos en la conservacion de alimentos.

Formacion o acreditacion de conocimientos en la unidad Curricular:
Conservacion de Alimentos.

Perfil de egreso de la Unidad Curricular (Competencia General)

establecidas.

Elabora harinas artesanales a base de granos y cereales, aplicando los métodos, técnicas y normas de Seguridad e higiene y manipulacion de alimentos
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Mapa de Aprendizaje (Programa de Estudios)

Unidad Curricular

Tipo de Unidad Curricular

Cadigo de la Unidad Curricular

Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Especifica/ Técnica.

UC3.8160.0265

1. Realizacion o logro del participante Horas
Teérico/Practico
Selecciona la materia prima para el procesamiento de granos y cereales, siguiendo los procedimientos técnicos establecidos y cumpliendo las normas de 12
seguridad e higiene y manipulacion de alimentos.
Evidencias de Desempefio
e Criterios de Desempefio C T el
(Unidades de Aprendizaje) oo onocimiento y Ejecucién
Observacion Directa Producto Comprension
1.- Aspectos generales de la|l.a. El FOljtrol de cal.idad se describez siguiendo el |- Demuestra un correcto|- Mapa conceptual |- Control de Calidad:
materia prima para la proceldlmlento técnico en la seleccion granos ¥ | ontro| de calidad en la|sobre el control de|definicién, procedimiento 2
cereales para su procesamiento. . . :
elaboracién de harinas P P seleccion de la materia|calidad de la materia tec’nilc.o, |m’portanaa,
artesanales. 1.b. El analisis organoléptico, se describe|prima. prima. analisis organoléptico.
1.1. Control de calidad en la|siguiendo el procedimiento establecido. - Cumple las normas de|- Ejercicios practicos |- Estandares Establecidos 2
seleccién de granos y cereales. oA ntin do | ———seguridad y salud laboral, (de analisis|-  Aditivos:  definicién,
1.2 Tipos de aditivos utilizados L.c. El analisis organoléptico de la materia prima para el andlisis organoléptico de la|clasificacion,
en la elaboracion de harinas|5¢ demuestra, cumpliendo las normas de|goanoléptico  de  la|materia prima para la |Caracteristicas, 2
artesanales. seguridad y salud laboral. materia prima. elaboracién de Importancia
o " ., - Realiza una presentacion |harinas. -Normas COVENIN para la
1.d. Los aditivos utilizados para la elaboracion de dosificacién de aditivos
- - de calidad para Ia S :
harinas artesanales y sus caracteristicas, se L - Cuadro sinoptico
. . exposicién del tema. -, 2
describen correctamente, considerando las sobre los aditivos para
- Demuestra la .,
normas COVENIN. e, la elaboracién de
dosificacion de los .
o harinas artesanales.
1.e. Los aditivos se dosifican correctamente, aditivos para la
considerando las normas COVENIN. elaboracion de harinas
- Cumple las normas 4
COVENIN.
Total Horas 12
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Estrategias Metodoldgicas, Didacticas y Pedagagicas

Estrategias de Ensefanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales
Inicio: - Impresos (textos): libros, fotocopias. - Discusiones guiadas.
Actividad generadora de informacién previa. - Tableros didacticos: pizarra - Asignacion de tareas.

Mapa conceptual.
Desarrollo:

Aprendizaje basado en problemas (ABP).

Cierre: Recursos Educativos Digitales
Esquemas y mapas: Cuadro sinéptico ® Procesados de cereales. https://www.fao.org.
Analisis de producciones escritas y orales. ® Procesamiento y conservacion de alimentos.

- Materiales visuales: Imagenes fijas proyectables. - Exposicioén.
- Presentaciones e imagenes (OpenOffice, Power Point) |- Demostracion.

https://www.Minep.perfilprod.

® Procesos para elaboracion de harinas con granos.
[Video]. https://www.youtube.com/watch?
v=rMx4XKrv8xc

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

El mapa conceptual, serd empleado como estrategia al inicio de la clase para indagar los conocimientos previos de los participantes y potenciar
la organizacion de la informacion nueva por aprender en cuanto a las jerarquias conceptuales y tematicas relacionadas con el control de
calidad de la materia prima para la elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales.

2) Metacognitivas.

Se les asignaran una serie de ejercicios practicos del procedimiento técnico para el analisis organoléctico de la materia prima para la
elaboracién de harinas artesanales a base de granos y cereales, donde demostraran sus conocimientos, la organizacion y el
acondicionamiento del ambiente de aprendizaje, el control del tiempo y el manejo de recursos.

3) Estrategia de regulacion de
recursos:

El Cuadro Sinéptico servirda como estrategia para evaluar el control y autorregulacion de los participantes en los contenidos relacionados con
sobre los aditivos para la elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales, de una manera activa y planificada demostrando sus
conocimientos y auto evaluando su progreso para continuar aprendiendo.

4) Motivacionales:

Retroalimentacion activa como agente motivacional y refuerzo de la conducta positiva al participante durante el proceso de aprendizaje del eje
tematico relacionado con los aspectos generales de la materia prima para la elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales fa-
voreciendo la creacién de un ambiente apropiado, efectivo y el interés por la metodologia utilizada, otorgandole valor a las actividades a desa-
rrollar.




(i n C e S Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Guia de Evaluacion

Evaluacidon seguin su proposito Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 1. Elaboraciéon de harinas artesanales con granos y cereales

Diagnostica a.- Procedimiento: Se empleard un mapa
conceptual para indagar los conocimientos
previos de los participantes sobre el control
de calidad de la materia prima para elaborar
harinas artesanales a base de granos y ce-
reales.

b.- Técnica: Esquemas y mapas.

c.- Instrumento: Lista de cotejo

Heteroevaluacion. Inicio

Formativa a.- Procedimiento: Ejercicios practicos de
andlisis organoléptico de la materia prima
para la elaboracién de harinas artesanales a
base de granos y cereales.

b.- Técnica: Esquemas y mapas

c.- Instrumento: Escala numérica.

Coevaluacion Desarrollo

Sumativa a.-Procedimiento: El cuadro sinéptico se em-
pleara para conocer los tipos de aditivos que
se utilizan en la elaboracién de harina arte-
sanales a base de granos y cereales.

b.- Técnica: Esquemas y mapas

c.- Instrumento: Lista de cotejo

Autoevaluacion Cierre

Demuestra un correcto control de calidad en la seleccion de la materia prima y dosificacién de los aditivos para la elaboracién de harinas,

Evidencia de aprendizaje cumpliendo las normas COVENIN.
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Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Mapa de Aprendizaje (Programa de Estudios)

Unidad Curricular

Tipo de Unidad Curricular

Cadigo de la Unidad Curricular

Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Especifica/ Técnica.

UC3.8160.0265

2. Realizacién o logro del participante Horas
Tedrico/Practico
Maneja las herramientas, maquinarias, equipo y utensilios para la elaboracién de harinas artesanales a base de granos y cereales, cumpliendo las 12
normas de higiene y seguridad laboral.
Evidencias de Desempefio
e Criterios de Desempefio T Lo i
(Unidades de Aprendizaje) P Observacion Directa Producto e D Ejecucion
Comprension

2. Herramientas, equipos y|2.a. Las herramientas, maquinarias, equipos y|- Realiza una correcta|- Cuadro sindptico sobre |-Definicion. Tipos, 4

utensilios para la elaboracion

utensilios para la elaboracion de harinas |presentacion para la|los tipos de herramientas, |caracteristicas
de harinas artesanales a base |, tosanales, se describen de acuerdo a sus |exposicion del tema. maquinarias, equipos /| Procedimient
de granos y cereales. - . . . rocedimiento
R . . |caracteristicas. - Maneja las |utensilios, caracteristicas,|,. .
2.1. Herramientas y maquinarias . L. ~7|técnico de uso 'y
o . herramientas y |técnicas de uso y manejo. . .
utilizadas en la elaboracién de L manejo de equipos,
. maquinarias  para la L . .
harinas artesanales a base de iab 6n de hari - Ejercicios practicos del [utensilios,
imi scni ; elaboracién de harinas . .
granos y cereales. 2.b El procedimiento técnico de uso y manejo de o ) manejo de las [maquinarias y 4
i inari -Cumple las normas de . .
22. Equipos y utensilios las herramientas y maquinarias para la I')d . g herramientas y |Herramientas.
. ., i6 i i segurida y salu .
utilizados en la elaboracién de elaboracién de harinas, se demuestra cumpliendo boral maquinarias en la| Normas de
i aboral. ., .
harinas artesanales a base de las normas de seguridad y salud laboral. elaboracién de  harinas )
- Demuestra el ; | b q seguridad, para el uso
granos y cereales. e artesanales a base de .
procedimiento de uso y Y manejo de
) . granos y cereales. h ent
2 El dimiento técnico d o | manejo de los equipos. erramientas, 4
-C. Bl procedimiento tecnico cle Uso y manejo 103 - Ejercicios practicos del |equipos, utensilios en
equipos y utensilios para la elaboracion de manejo de los equipos y|la elaboracién  de
harinas, se demuestra cumpliendo las normas de utensilio en la elaboracién |harinas a base de
seguridad y salud laboral. de harinas artesanales a|granosy cereales
base de granos y cereales.
Total Horas 12
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Estrategias Metodoldgicas, Didacticas y Pedagagicas

Estrategias de Ensefanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales
Inicio: - Impresos (textos): libros, fotocopias. - Discusiones guiadas.
Actividad generadora de informacién previa. - Tableros didacticos: pizarra - Exposicion.
Cuadro sinoéptico - Materiales visuales: Imagenes fijas proyectables. - Asignacion de tareas.
Desarrollo: - Presentaciones e imagenes (OpenOffice, Power Point) |- Demostracion.
Aprendizaje basado en problemas (ABP).
Cierre:
Aprendizaje basado en problemas (ABP). Recursos Educativos Digitales

® Procesados de cereales. https://www.fao.org.

e Procesamiento y conservacion de alimentos.
https://www.Minep.perfilprod.

® Procesos para elaboracion de harinas con granos.
[Video]. hhttps://www.youtube.com/watch?
v=rMx4XKrv8xc

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

El cuadro sinéptico se empleard como estrategia al inicio de la clase, para conocer la informacién previa de los participantes en cuanto a los
tipos de herramientas, maquinarias, equipos y utensilios, resaltando las caracteristicas, técnicas de uso y manejo, potenciando la organizacion
de la informacién relevante, las jerarquias conceptuales y tematicas relacionadas, resaltadas por medio de llaves, subrayado u otra ayuda
tipografica.

2) Metacognitivas.

Se les asignaran a los participantes una serie de ejercicios practicos del manejo de las herramientas y maquinarias en la elaboracién de
harinas artesanales a base de granos y cereales, donde demostraran sus conocimientos, la organizacion y el acondicionamiento del ambiente
de aprendizaje, el control del tiempo y el manejo de recursos.

3) Estrategia de regulacion de
recursos:

Se les asignaran a los participantes una serie de ejercicios practicos del manejo de los equipos, herramientas y utensilio en la elaboracion de
harinas artesanales a base de granos y cereales, donde demostraran sus conocimientos, la organizacién y el acondicionamiento del ambiente
de aprendizaje, el control del tiempo y el manejo de recursos.

4) Motivacionales:

Retroalimentacion activa como agente motivacional y refuerzo de la conducta positiva al participante durante el proceso de aprendizaje del
eje tematico relacionado con herramientas, equipos y utensilios para la elaboracién de harinas artesanales a base de granos y cereales,, favo-
reciendo la creacion de un ambiente apropiado, efectivo y el interés por la metodologia utilizada, otorgandole valor a las actividades a desa-
rrollar.
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Guia de Evaluacion

Evaluacidon seguin su proposito Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 2. Herramientas, equipos y utensilios para la elaboracion de harinas.

Diagnostica a.- Procedimiento: El cuadro sindptico se
empleard para conocer la informacion previa
de los participantes en cuanto a los tipos de
herramientas, maquinarias, equipos y uten-
silios, caracteristicas, técnicas de uso y ma-
nejo.

b.- Técnica: Esquemas y mapas

c.- Instrumento: Lista de cotejo

Heteroevaluacion. Inicio

Formativa a.-Procedimiento: Se estableceran grupos de
trabajo para realizar ejercicios practicos del
procedimiento del manejo de las herramien-
tas y maquinarias en la elaboracién de hari-
nas a base de granos y cereales.

b.- Técnica: Aprendizaje basado en proble-
mas (ABP).

c- Instrumento: Escala numérica

Coevaluacion Desarrollo

Sumativa a.-Procedimiento: Se estableceran grupos de
trabajo para realizar ejercicios practicos del
procedimiento de manejo de los equipos y
utensilio en la elaboracion de harinas a base

Autoevaluacion Cierre
de granos y cereales.

b.- Técnica: Aprendizaje basado en proble-
mas (ABP).
c.- Instrumento: Escala numérica

Evidencia de aprendizaje | Maneja las herramientas y maquinarias para la elaboracién de harinas, cumpliendo las normas de seguridad y salud laboral.
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Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Mapa de Aprendizaje (Programa de Estudios)

Unidad Curricular

Tipo de Unidad Curricular

Cddigo de la Unidad Curricular

Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Especifica/ Técnica.

UC3.8160.0265

3. Realizacién o logro del participante Horas
Tedrico/Practico
Aplica la técnica para el procesamiento de harinas artesanales a base de granos y cereales, cumpliendo las normas de seguridad e higiene y 20
manipulacién de alimentos.
Evidencias de Desempefio
Ejes Tematicos o] ~ Lapso de
(Unidades de Aprendizaje) i e P e 150D - : < | Ejecucion
P J Observacion Directa Producto Conocimiento y Comprensién| =)
3. Harinas artesanales a base|3.a. Los tipos de harinas artesanales a base de|- Realiza una correcta|- Mapa conceptual del |- Tipos de Harinas 2
de grano y cereales. granos y cereales se describen, considerando las |presentacion para la|procedimiento técnico |artesanales a base de granos
3.1. Harinas Artesanales a base | ,ormas de higiene y manipulacion de alimentos. |exposicion del tema.  |para la elaboracion de |Y cerealdes
. . - Procedimiento técnico para
de Granos. bl Smionto teent = elaboracion | Elabora  harinas |harinas artesanales a a elaboracion de h P .
i .b. El procedimiento técnico para la elaboracion a elaboracion de harinas
3.2. Harinas Artesanales a base p P artesanales a base de|base de granos y| | base d
de cereales de harinas artesanales a base de granos y artesanales a base de granos
. . . granos y cereales. cereales. y cereales: recepcion
3.3. Normas de seguridad,|cereales se explica, considerando las normas de e . '

Lo ; ; |hi iene y manipulacion de alimentos - Cumple [as normas de_ Ejercicios practicos de|C1asificacion, seleccion de la
higiene y manipulacion de |8 ) higiene y manipulacién claboracion de harinas materia prima, control de
alimentos en la elaboracion de I dimi o 12 elaboracié de alimentos. | b q calidad de la harina. 12
harinas artesanales a base de 3.c. El procedimiento técnico para la elaboracion - Demuestra ¢l control artesanales a base de|_ Limpieza y seleccion de los

de harinas artesanales a base de granos y u granos y cereales
granos y cereales. de calidad de las : granos.
cereales se demuestra, cumpliendo las normas hari | - Ejercicios practicos de |- Molienda y Tamizado.
.. . ., . arinas artesanales a . .
de higiene y manipulacién de alimentos. control de calidad de las |- Normas de seguridad de
base de  granos Yl .iinas artesanales ahigiene y manipulacion de
cereales. i i
' ' base de granos vy allmen'tos en la elaboracién 2
3.d. El control de calidad de las harinas de harinas.
cereales.
artesanales a base de granos y cereales se
demuestra, cumpliendo las normas de higiene y
manipulacién de alimentos.
Total Horas 20




(i n C e S Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Estrategias Metodoldgicas, Didacticas y Pedagagicas

Estrategias de Ensefanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales

Inicio - Impresos (textos): libros, fotocopias. - Discusiones guiadas
Actividad generadora de informacién previa. - Tableros didacticos: pizarra - Exposicion.
Esquemas y mapas: Mapa conceptual - Materiales visuales: Imagenes fijas proyectables. - Asignacion de tareas.
Desarrollo - Presentaciones e imagenes (Open Office, Power Point). |- Demostracion.
Aprendizaje basado en problemas (ABP)
Cierre
Aprendizaje basado en problemas (ABP) Recursos Educativos Digitales

® Proceso de elaboracion de harina 7 granos. [Video].

YouTube. https://www.youtube.com/watch?

v=rCHXHznsJFo

e Procesamiento de granos y cereales con métodos
artesanales. https://www.FAO.org

® Proceso para elaborar harinas con granos.
https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-
alimentarios/proceso-de-elaboracion-de-la-harina-
desde-el-grano-al-producto-final/

e Guia para elaborar harinas
artesanales.https://aprende.com/blog/gastronomia/r
eposteria/tipos-de-harina.

* Elaboracién casera de harinas
artesanales.https://es.scribd.com/document/335252
595/Elaboracion-Casera-de-Algunas-Harinas

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas. El mapa conceptual serd empleado para evaluar la informacién previa y el pensamiento critico de los participantes respecto a la organizacion
de los contenidos relacionados con el procedimiento técnico para la elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales.

2) Metacognitivas. Se les asignaran una serie de ejercicios practicos de elaboracién de harinas artesanales a base de granos y cereales a los participantes donde
demostraran sus conocimientos, la organizacién y el acondicionamiento del ambiente de aprendizaje, el control del tiempo y el manejo de
recursos.

3) Estrategia de regulacion de |Se les asignaran una serie de ejercicios practicos de control de calidad de las harinas artesanales a base de granos y cereales a los participantes
recursos: donde demostraran sus conocimientos, la organizacién y el acondicionamiento del ambiente de aprendizaje.

4) Motivacionales: Proporcionar retroalimentacion frecuente del participante en la organizacion y direccién del proceso de aprendizaje del eje tematico “ Harinas
artesanales a base de grano y cereales”, favoreciendo la creaciéon de un ambiente apropiado y efectivo de las actividades a desarrollar.

10
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Guia de Evaluacion

Evaluacidon seguin su proposito Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 3. Elaboracién de harinas artesanales a base de grano y cereales.

Diagndstica a.- Procedimiento: El mapa conceptual se
empleard para conocer la informacion previa
de los participantes en cuanto a los tipos de
harinas artesanales a base de granos y ce-
reales y el procedimiento técnico para su
elaboracién.

b.- Técnica: Esquemas y mapas

c.- Instrumento: Lista de cotejo

Heteroevaluacion. Inicio

Formativa a.-Procedimiento: Se estableceran grupos de
trabajo para realizar ejercicios practicos del
procedimiento técnico para la elaboracion
de harinas artesanales.

b.- Técnica: Aprendizajes basado en proble-
mas

(ABP). Asignacion de tareas.

c.- Instrumento: Escala numérica.

Coevaluacion Desarrollo

Sumativa a.-Procedimiento: Se estableceran grupos de
trabajo para realizar ejercicios practicos de
control de calidad de las harinas artesanales.
b.- Técnica: Aprendizajes basado en proble-
mas (ABP). Asignacion de tareas.
c.- Instrumento: Escala numérica.

Autoevaluacion Cierre

Evidencia de aprendizaje | Elabora harinas artesanales a base de granos y cereales

11
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Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Mapa de Aprendizaje (Programa de Estudios)

Unidad Curricular

Tipo de Unidad Curricular

Cadigo de la Unidad Curricular

Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales

Especifica/ Técnica.

UC3.8160.0265

4.1. Empacado, etiquetado y
almacenamiento de harinas
artesanales a base de granos y
cereales.

4.2 Normas

de seguridad,

manipulacién de alimentos.

4.b. El procedimiento técnico de empacado de
harinas artesanales a base de granos y cereales, se
explica, considerando las normas de seguridad,

procedimiento  técnico
de empacado de harinas
artesanales.
- Cumple las normas de
establecidas.

harinas artesanales.

- Ejercicios practicos de
empacado de harinas
artesanales a base de
granos y cereales.

- Etiquetado de harinas

4. Realizacion o logro del participante Horas
Teérico/Practico
Realiza empacado, etiquetado y almacenamiento de harinas artesanales a base de granos y cereales, siguiendo los procedimientos técnicos establecidos 16
y cumpliendo las normas de seguridad e higiene y manipulacién de alimentos.
Evidencias de Desempefio
e Criterios de Desempefio T Lo
(Unidades de Aprendizaje) Observacién Directa Producto el oy Ejecucion
Comprension

4. Consideraciones finales en la |4.a. El empaquetado, etiquetado vy|- Realiza una correctal- Mapa conceptual|- Empaquetado de
elaboracion de harinas |almacenamiento de Harinas artesanales a base de |presentacion para la|sobre el empacado, harinas artesanales a
artesanales a base de granos y gran9$ y cereales, se describe .correct.arnente exposicion del tema. ethuetado. y|base de granos 'y 4
cereales. considerando las normas de seguridad, higiene y | Demuestra el almacenamiento de |cereales.

artesanales a base de
granos y cereales.

- Almacenado de harinas

higiene manipulacion  de |hjgi ; i ; . . - Ejercicios practicos de |artesanales a base de 8
g Y i p higiene y manipulacion de alimentos. - Realiza el etiquetado de .J p
alimentos aplicadas en el . etiquetado y |granos y cereales.
d d hari harina a base de granos | et q
errtwpaca Io e arinas y cereales. amacenam;en o] | €| _Normas de seguridad
artesanales. . o creonid barlnasdar €sanales  alhisiene y manipulacion
.C. proFe imiento ecn!co e etiquetado vy ase e 8ranos Y| alimentos.

almacenamiento  de harinas artesanales se cereales.

demuestra considerando las normas de higiene y 4

manipulacién de los alimentos.

Total Horas 16
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Estrategias Metodoldgicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensefianza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales
Inicio - Impresos (textos): libros, fotocopias. - Discusiones guiadas
Actividad generadora de informacion previa. - Tableros didacticos: pizarra - Exposicion.
Esquemas y mapas: Mapa conceptual - Materiales visuales: Imagenes fijas proyectables. - Asignacion de tareas.
Desarrollo - Presentaciones e imagenes (Open Office, Power Point). |- Demostracién.
Aprendizaje basado en problemas (ABP)
Cierre
Aprendizaje basado en problemas (ABP) Recursos Educativos Digitales
Exposicion

e Empacado, etiquetado y almacenamiento de harinas
artesanales. [Video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch?v=bfp2G6eWUOM

® Proceso para elaborar harinas con granos.
https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-

alimentarios/proceso-de-elaboracion-de-la-harina-
desde-el-grano-al-producto-fina

® Procesamiento y conservacion de alimentos.
https://inces.gob.ve/wrappers/AutoServicios/Aplicaci
ones_|Intranet/Material_Formacion/pdf/
ALIMENTACION/PROCESADOR%20Y
%20CONSERVADOR%20DE%20ALIMENTOS
%2021412130/perfiles/Perfil%20Procesador%20y
%20Conservador%20de%20Alimentos.pdf

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas. El mapa conceptual serd empleado para evaluar la informacién previa y el pensamiento critico de los participantes respecto a la organizaci 6n
de los contenidos relacionados con el empacado, etiquetado y almacenamiento de harinas artesanales a base de granos y cereales.
2) Metacognitivas. Se les asignaran a los participantes ejercicios practicos para demostrar sus conocimientos habilidades y destrezas en cuanto al practicos de

empacado de harinas artesanales a base de granos y cereales, donde demostraran la organizacion y el acondicionamiento del ambiente de
aprendizaje, el control del tiempo y el manejo de recursos.

3) Estrategia de regulacion de |Se les asignaran a los participantes ejercicios practicos para demostrar sus conocimientos habilidades y destrezas en cuanto al procedimiento

recursos:

de etiquetado y almacenamiento de harinas artesanales a base de granos y cereales, donde demostraran, la organizacion y el
acondicionamiento del ambiente de aprendizaje, el control del tiempo y el manejo de recursos.
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4) Motivacionales:

Proporcionar retroalimentacion frecuente del participante en la organizacién y direcciéon del proceso de aprendizaje del eje tematico,
consideraciones finales sobre el envasado, etiquetado y almacenamiento de harinas artesanales a base de granos y cereales, favoreciendo la

creacién de un ambiente apropiado y efectivo de las actividades a desarrollar.

Guia de Evaluacion

Evaluacién segun su propésito

Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 4. CONSIDERACIONES FINALES EN LA ELABORACION DE HARINAS ARTESANALES A BASE DE GRANOS Y CEREALES.

Diagnodstica

a.- Procedimiento: El mapa conceptual sera
empleado para evaluar la informacion previa
relativa al empacado, etiquetado y almace-
namiento de harinas artesanales a base de Heteroevaluacion. Inicio
granos y cereales.

b.- Técnica: Esquemas y mapas
c.- Instrumento: Lista de cotejo

Formativa

a.- Procedimiento: Se estableceran grupos
de trabajo para realizar ejercicios practicos
de empacado de harinas artesanales a base
de granos y cereales. Coevaluacién Desarrollo
b.- Técnica: Aprendizajes basado en proble-
mas (ABP). Asignacion de tareas.

c.- Instrumento: Escala numérica.

Sumativa

a.-Procedimiento: a.-Procedimiento: Se esta-
bleceran grupos de trabajo para realizar
Ejercicios practicos de etiquetado y almace-
namiento de harinas artesanales a bases
granos y cereales.

b.- Técnica: Aprendizajes basado en proble-
mas (ABP). Asignacion de tareas.

c.- Instrumento: Escala numérica.

Autoevaluacion Cierre

Evidencia de aprendizaje

Empaqueta y almacena harinas artesanales a base de granos y cereales, cumpliendo las normas de seguridad, higiene y manipulaciéon de
alimentos.
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RECURSOS Y ESPACIOS DE FORMACION Y AUTOFORMACION PRODUCTIVA

Denominacion de la Unidad Curricular

Modalidad de formacién y autoformacion

productiva
Elaboracion de harinas artesanales a base de granos y cereales Presencial UC3.8160.0265 25
DESCRIPCION
Materiales Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Granos 10 Kilogramos Optimas condiciones de calidad
Cereales 10 Kilogramos Optimas condiciones de calidad
Azlcar 04 Kilogramos
sal 05 Kilogramos
Equipos Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Cocina 01 Unidad Semi industrial o uso doméstico
Mesa de trabajo 02 Unidades Acero inoxidable
Balanza 02 Unidades Analitica
Horno 01 Unidades Semi industrial o uso doméstico
Programas (software)/Aplicaciones Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Software Libre 1 Unidad
Excel 1 Unidad
Word 1 Unidad
Herramientas Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Cucharas de madera 04 Unidades
Tazas para medir 04 Unidades
Tamizador 02 Unidades Acero inoxidable
Cuchillos 04 Unidades Acero inoxidable
Lienzo 02 Metros Tela
Tablas de diferentes tamaros 04 Unidades Acero inoxidable
Bandejas 04 Unidades Acero inoxidable
Ralladores 02 Unidades Acero inoxidable
Maquinarias Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Trilladora 02 unidades
Molino Portatil 02 unidades
Instrumentos Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Termdmetro de cocina 02 Unidades
Equipos de Seguridad e Higiene Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Gorro, Delantal, Guantes, Tapaboca y Botas de Seguridad 25 Unidad

Cadigo de unidad curricular | N° de participantes
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Infraestructura Adecuada
Buena ventilacion
Buena iluminaciéon

75 mtrs2

Sillas 25 Unidad
Mesas 25 Unidad
Carteleras 1 Unidad
Pizarra acrilica 1 Unidad

Elabora harinas artesanales a base de granos y cereales, segin el procedimiento
técnico establecido y cumpliendo con las normas de seguridad e higiene y
manipulacién de alimentos.

Comunidad organizada.

Comuna.

C.F.S, unidades educativas.

Entidades de trabajo publicas y privadas.
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COLECTIVO DE LA MESA DE EVALUACION, CONSTRUCCION Y DESARROLLO CURRICULAR PERMANENTE

Rol Nro. Nombre y Apellido Dependencia / Unidad Nivel de Formacion
01 |Dannys Figuera Programa Agricola ;Zgosgcﬁ(aj:?az Planif de Empresas
COORDINACION GENERAL 02 | Norilsa Méndez Formacién Profesional Lcda. Administracion
03 |Mariela Araguache Unidad de Curriculo y Didactica Msc. en Educacién
04  |Ingris Sanchez MTP Programa Agricola TSU Tecnologia en Alimentos
APOYO TECNICO 05 |[Flor Parababire MTP Programa Agricola Lcda. Educacion Integral
(CONOCEDORES DEL 06 |Yajaira Caraballo MTP Programa Agricola Lcda. Gestion Ambiental
ESTADO DEL ARTE) 07 |Santa Lidia Barreto MTV / Emprendedora Bachiller
08 |Rauzzo Acuiia MTP Programa Penitenciario TSU Tecnologia en Alimentos
SISTEMATIZACION DE LA 09 |Mariela Araguache Unidad de Curriculo y Didactica Msc. en Educacion
UNIDAD CURRICULAR 10 |AliBello Coordinador Adjunto - Gerencia Regional Anzoategui Profesor en Educacién Técnica
N° Tutor Nacional del Proyecto de Formacion y Autoformacion Productiva Revisado por Fecha de Revision

Beatriz Sequera Meléndez

Liz Marcano

07 de enero de 2024
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RECURSOS EDUCATIVOS DIGITALES

TEMA 1

IDENTIFIQUE LOS RECURSOS EDUCATIVOS DIGITALES

Materia prima para la elaboracién
harinas artesanales a base de granos y
cereales.

RED Procesados de cereales. https://www.fao.org.
RED. Procesamiento y conservacién de alimentos. https://www.Minep.perfilprod.

Video: Procesos para elaboracién de harinas con granos. [Video]. hhttps://www.youtube.com/watch?v=rMx4XKrv8xc

TEMA 2

IDENTIFIQUE LOS RECURSOS EDUCATIVOS DIGITALES

Herramientas, equipos y utensilios
para la elaboracién de harinas
artesanales a base de granos y
cereales..

RED Procesados de cereales. https://www.fao.org.
RED. Procesamiento y conservacion de alimentos. https://www.Minep.perfilprod.

Video: Procesos para elaboracion de harinas con granos. [Video]. hhttps://www.youtube.com/watch ?v=rMx4XKrv8xc

TEMA3

IDENTIFIQUE LOS RECURSOS EDUCATIVOS DIGITALES

Harinas artesanales a base de granos y
cereales.

Video. Proceso de elaboracién de harina 7 granos. Video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch ?v=rCHXHznsJFo

RED Procesamiento de granos y cereales con métodos artesanales. https://www.FAQ.org

RED. Proceso para elaborar harinas con granos. https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-alimentarios/proceso-de-
elaboracion-de-la-harina-desde-el-grano-al-producto-final/

RED. Guia para elaborar harinas artesanales.https://aprende.com/blog/gastronomia/reposteria/tipos-de-harina.

RED. Elaboracién casera de harinas artesanales.https://es.scribd.com/document/335252595/Elaboracion-Casera-de-Algunas-
Harinas

TEMA 4

Consideraciones finales en la
elaboracion de harinas artesanales a
base de granos y cereales.

Empacado, etiquetado y almacenamiento de harinas artesanales. [Video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch?
v=bfp2G6eWUOM

RED. Proceso para elaborar harinas con granos. https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-alimentarios/proceso-de-
elaboracion-de-la-harina-desde-el-grano-al-producto-fina

RED. Procesamiento y conservacién de alimentos.https://inces.gob.ve/wrappers/AutoServicios/Aplicaciones Intranet/

Material Formacion/pdf/ALIMENTACION/PROCESADOR%20Y%20CONSERVADOR%20DE%20ALIMENT0S%2021412130/
perfiles/Perfil%20Procesador%20y%20Conservador%20de%20Alimentos.pdf
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https://inces.gob.ve/wrappers/AutoServicios/Aplicaciones_Intranet/Material_Formacion/pdf/ALIMENTACION/PROCESADO
https://inces.gob.ve/wrappers/AutoServicios/Aplicaciones_Intranet/Material_Formacion/pdf/ALIMENTACION/PROCESADO
https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-alimentarios/proceso-de-elaboracion-de-la-harina-desde-el-grano-al-producto-fina
https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-alimentarios/proceso-de-elaboracion-de-la-harina-desde-el-grano-al-producto-fina
https://www.youtube.com/watch?v=bfp2G6eWUOM
https://www.youtube.com/watch?v=bfp2G6eWUOM
https://aprende.com/blog/gastronomia/reposteria/tipos-de-harina
https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-alimentarios/proceso-de-elaboracion-de-la-harina-desde-el-grano-al-producto-final/
https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-alimentarios/proceso-de-elaboracion-de-la-harina-desde-el-grano-al-producto-final/
https://www.FAO.org/
https://www.youtube.com/watch?v=rCHXHznsJFo
https://www.infinitiaresearch.com/noticias/clasificacion-propiedades-materiales/
https://www.infinitiaresearch.com/noticias/clasificacion-propiedades-materiales/
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REFERENCIAS RECOMENDADAS

- INCES (2020). NORMAS TECNICAS DEL INCES. INSTITUTO NACIONAL DE CAPACITACION Y EDUCACION SOCIALISTA, GERENCIA GENERAL DE FORMACION
PROFESIONAL, GERENCIA DE CURRICULO Y DIDACTICA.

- NORMAS TECNICAS DE SEGURIDAD E HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

- MODULO DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE FRUTAS, HORTALIZAS, GRANOS Y CEREALES. (MINEP)
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