Nombre de la Institucion educativa: UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

Periodo académico: 2024-2025

Docente: SARA PENARRETA, JAVIER SANCHEZ Unidad académica:

Asignatura: Cadigo: Paralelo: Numero de estudiantes:
Unidad: 2

Tema y/o subtema: Bases y técnicas para la elaboracion de helados saludables para perritos.  Sesién:

Fecha: Duracién: 8 HORAS

Objetivo instruccional: Adquirir conocimientos sobre las bases y técnicas de preparacion de helados saludables, incluyendo la seleccidn de ingredientes,
texturas, métodos de congelacidn y precauciones de higiene.

Al finalizar esta clase/tema/unidad el estudiantado estara en capacidad de: El estudiante sera capaz de seleccionar ingredientes seguros y
nutritivos, aplicando técnicas adecuadas de preparacidn y congelacidn, y mantener altos estandares de higiene. Adema3s, podra crear helados
personalizados para perros, asegurando su calidad nutricional y seguridad. Finalmente, podra justificar sus decisiones sobre ingredientes y
técnicas utilizadas en la elaboracién.




El proceso El proceso de Recursos didacticos Evaluacién
didactico pensar

(El proceso didactico Operaciones basicas o Recursos digitales Equipos o instrumentos (Diagndstica, formativa y
se lleva a cabo en 4 superiores sumativa)
fases o momentos)

Introduccidn al Presentacion - Canva, tik tok. Evaluacion
curso, en canva, video diagnostica:
importancia de introductorio Preguntas orales
los helados sobre los 0 encuesta breve
saludables para beneficios de la sobre

perros. alimentacién conocimientos
Reflexion sobre saludable para previos
ingredientes perros. relacionados con
aptos para la nutricion
perrosy su canina.
nutricion.

- Explicar las - Recetarios - Libro, pdf, tik - 3horas - Evaluacion
bases de los impresos, tok. formativa:
helados para infografias de Preguntasy
perros: los respuestas sobre
ingredientes ingredientes, los ingredientes,
como frutas, tutoriales en técnicasy
yogur natural, y video de cuidadado al
otros elaboracion de preparar los
ingredientes helados.




naturales.
Técnicas de

helados,
manuales PDF.

Realizacién de
una pequefia

preparaciony actividad
seguridad practica:
alimentaria. elaboracion de
helado basico.
Actividades de Realizacién de Ingredientes Licuadora, 2 horas Evaluacion
refuerzo diferentes tipos variados congelador, formativa:
de helados (frutas, yogur, moldes. Observacion
segun los carne magra, directay
ingredientes vegetales), retroalimentacion
seleccionados. licuadora, sobre el proceso
Refuerzo de moldes, de elaboracién.
técnicas de batidoras, Evaluacion en
mezcla, congeladores. pequenos grupos,
congelado y ayudando enla
presentacion. ejecucion de la
técnica correcta.
Actividades de Reflexion final Pizarra, Canva, celular. 2 horas Evaluacién sumativa:
sistematizacién y sobre lo grabadora, Presentacion final
cierre aprendido, presentacion de los helados
importancia de de canva, elaborados,
ofrecer helados muestras de explicando los
saludables y helados ingredientes
sus beneficios elaborados por utilizados y sus
para la salud los estudiantes. beneficios.
canina. Revisién de las

Preparacién de
un helado para
presentacion.

técnicas de
preparaciony
cumplimiento de




las normas de
higiene.




