EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Recepcion y almacenamiento de insumos

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE Bodeguero a tu bodega

DURACION DE LA ACTIVIDAD 4 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
ik 1.1 Selecciona proveedores, de acuerdo a las necesidades de adquisicion
Solicita insumos y productos, de acuerdo a los de materias primas y a instrucciones entregadas por sus jefaturas.
requerimientos de la produccion, considerando | 1.2 Solicita materias primas, de acuerdo a las necesidades y requerimientos
indicaciones especificas del pedido. de la empresa, manteniendo los estandares de calidad definidos en

la orden de compra.

1.3 Completa formularios de solicitud de materias primas, ya sea impresos
u online, de acuerdo a los requerimientos de los proveedores y
exigencias de la compra.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Guia de trabajo

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Dispone de un dado.

» Elabora un set con variedad de eventos: tipo (cena, almuerzo, coffee break, coctel frio,
coctel caliente, etc.), cantidad de comensales, lugar (empresa grande, oficina pequefia,
salon, restaurant, local de eventos propio, etc.), tipo de clientes, presupuesto (econémico,
estandar o de lujo).

» Prepara formularios de solicitud de materias primas.

» Elabora una guia de trabajo impresa con las instrucciones escritas.

Recursos:

» Dado.

» Set de laminas.

» Computador e impresora.

EJECUCION Docente:
» Entrega la informacion y los documentos sobre las reglas y normas a considerar en el desarrollo
de la actividad.
» Divide al curso en parejas para realizar el trabajo.
» Realiza el sorteo del tipo de servicio para el cual los estudiantes realizaran el pedido,
utilizando un dado.

Estudiantes:

» Realizan el pedido ajustandose a las caracteristicas sefialadas.

» Al finalizar el tiempo asignado para el trabajo en parejas, entregan por escrito el formulario
completado y la guia desarrollada.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

CIERRE Estudiantes:
» Ponen en comin lo desarrollado en la guia.

Docente:
» Retroalimenta corrigiendo aspectos erroneos, omisiones y destacando aspectos relevantes.
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