FICHA DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

I. INFORMACION GENERAL:

I,’

Médulo Pasteles y Panes Periodo académico |Periodo I
Unidad Didéactica Pasteles Ciclo Auxiliar técnico
Capacidad de la UD |Elabora Pasteles dulces Ambiente Aula taller
Aprendizaje a lograr |Informacion sobre el manejo de los equipos y Tiempo de duracion |6 horas
utensilios para pasteleria_ venta de pionono
Actividad Elaboracién y venta de Pionono Fecha 7 de julio
Competencia para la i S
emplgabilidadp(T) Cultura ambiental , Valor institucional  |Solidaridad:
Convivir de manera ética, auténoma, responsable y Brinda apoyo a sus
sostenible, previniendo, reduciendo y controlando compaieros
permanente y progresivamente los impactos ambientales Participa en
acciones de
proteccién comin

Docente

Lilian Alexandra Masias Chacén

. SECUENCIA METODOLOGICA:

FASES ACCIONES/ESTRATEGIAS RECURSOS DURA
CION
|PRESENTACION DE LA ACTIVIDAD Uso de
INICIO |[El/la docente saluda a las y los estudiantes les da la bienvenida, casos
(Motivacién, |se presenta, asimismo invita que cada estudiante se presente. Dialogo
recuperacién de|El/la da a conocer el nombre del médulo, las unidades diddcticas L'”"f“ de ideas
los saberes  |que comprende e informa que la primera unidad diddctica se Tf]l"JeTGS )
previosy  |denominada “Elabora Pasteles dulces” y las actividades que se Video suge.mdo
conflicto | osarrollardn en ella. Los/las estudiantes elaboran las normas de la actividad
cognitivo) de convivencia y seguridad.
MOTIVACION
Observan el taller y dreas trabajo, maquinaria, equipos,
utensilios y menajeria del taller
Observan las bondades del taller a la opcidn ocupacional
Dialogan sobre las normas de convivencia, BPM y seguridad en| Fichas de
taller informacién
Dialogan acerca de lo observado [oups: /A, youtube 30
.com/watch”v=tecVI|™"
|PROPORCIONAR INFORMACION (saberes previos - saberes nuev minutos

La docente pregunta respecto al equipamiento del taller de
reposteria.

¢Serd importante el material de los equipos y utensilios para
decoracion?

Dialogan respecto c/u de los equipos utensilios, caracteristicd
funcionamiento, limpieza desinfeccidn, cuidado y mantenimig
Identifican la utilidad de c/u de las maquinarias

¢Serd importante practicar las BPM en el taller de

pasteleria?

Los estudiantes responden a la pregunta y la docente despeja
dudas de los estudiantes

3H58cw



https://www.youtube.com/watch?v=fecVl3H58cw
https://www.youtube.com/watch?v=fecVl3H58cw
https://www.youtube.com/watch?v=fecVl3H58cw

DESARROLLAR LA PRACTICA DIRIGIDA (demostracion) Video 210
PROCESO Organizacién y distribucién de maquinarias, equipo, referido a |minutos
(Motivacién y menajeria en su respectivo lugar la actividad
Construccién Acondicionan lugares apropiados para c/u de los equipos,
del utensilios y menajeria Video de
aprendizaje) Realizan el proceso de limpieza y mantenimiento de los, equipo y mantenimien
utensilios de acuerdo a las indicaciones dadas segtin manual de to
instruccion preventivo
Elaboran y practican constantemente las normas de de
convivencia, BPM y seguridad en el taller maquinaria y
Se les proporciona fichas de informacién virtual equipo
(magquinaria, equipo, menajeria,)
Realizan el Pionono bajo la supervision del docente |https://www.youtube
realizan el calculo de costos y decoran y distribuyen en com/watch?v=PJBUk
pedazos para la venta uwI6x8
Identifican la sefializacién de maquinaria, equipos c/u de los
afiches de las normas de seguridad y BPM de las y los pegan [https://www.youtube
en |U90I"€S visibles .com/watch?v=kktSt
Venta de Pionono LNEA41]
(resolucién de problemas)
Responden a las interrogantes plateadas por el docente :
¢Por qué debemos utiliza las EPP? entre otras interrogantes
El docente responde y absuelve toda la dudas e interrogantes de
los estudiantes
CIERRE COMPROBACION DE LO PRENDIDO(evaluacion) Hoja de 30
(Transferencia a Los estudiantes ponen en practica los conocimientos adquiridg informacion minutos
situaciones nuevas|  demostrando su habilidad y destreza al manipular maquinaria Fichas de
Metacognicidn, equipo, utensilios y menajeria. trabajo
eV°'9°°'°“ v, El/La docente entrega una prueba para conocer el
Retroalimentacidn . . .
nivel de conocimiento de los estudiantes.
La evaluacidh es permanente:
Metacognicion
¢Que aprendi? ¢Cémo aprendi? ¢Para qué me sirve?
Retroalimentacion
El docente refroalimenta los aspectos mds relevantes de las
actividades aprendizaje.
Total de horas pedagdgicas de trabajo 6 horas
III. EVALUACION
Indicadores de logro de la Aspectos de evaluacion Técnica/Metodo Instrumentos

capacidad

*Evaluacién de la capacidad
(practica)

s Identifica equipos y utensilios Observacién

para la elaboracién del producto

Lista de cotejo

*Evaluacidén de
conocimiento (tecnologia)

Guia de observacién

*Evaluacién de producto

*Se sugiere que el docente considere un aspecto a evaluar.



https://www.youtube.com/watch?v=PJBUkuwI6x8
https://www.youtube.com/watch?v=PJBUkuwI6x8
https://www.youtube.com/watch?v=PJBUkuwI6x8
https://www.youtube.com/watch?v=kktStLNE41I
https://www.youtube.com/watch?v=kktStLNE41I
https://www.youtube.com/watch?v=kktStLNE41I

