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Denominacion de la Unidad Curricular

FICHA RESUMEN DE LA UNIDAD CURRICULAR

Area de Conocimiento Turismo

Area ocupacional

Panaderia y Reposteria

Sub Area Ocupacional Panadero

Cédigo de la Unidad Curricular

UC3.0000.125

Unidad Curricular Elaboracion de Pan

Tipo de Unidad Curricular

Especificas/Técnicas

Total horas de formacion 96 horas

Modalidad de Formacion y
Autoformacion Productiva

Presencial

Propésito clave de la Unidad Curricular

Formar a los y las participantes con los conocimientos, habilidades y destrezas necesarios para la elaboracién de panes artesanales y comerciales, aplicando de forma
correcta los métodos, técnicas y procedimientos especificos, cumpliendo con las normas de seguridad e higiene y manipulacién de alimentos.

Dirigido a

Nivel de dominio esperado

U Personas mayores de 16 afios

Desempefio Autbnomo

Sinopsis (pertinencia)

Permite a los participantes obtener la capacidad de manejar herramientas, materiales y equipos, necesarios para su correcto desempefio, de acuerdo a la preparacién y
elaboracién de los productos de panaderia artesanal y comercial.

Ejes transversales de la formacion y autoformacion, colectiva, integral y permanente

1. Trabajo productivo, cooperativo y liberador.
6. Epistemologia - Metodologia - Teoria.

9. Seguridad y salud en el trabajo.

12. valores éticos.

Perfil genérico de ingreso del participante

U Disponibilidad de tiempo para la formacién.

U Compromiso laboral y social.

Perfil del facilitadora (o)

o Profesional en el rea de panaderia

. Liderazgo.

o Trabajo en equipo.

o Disciplina y responsabilidad.

. Etica profesional.

o Dominio y control de grupos.

o Vocacion de servicio.

o Manejo de relaciones interpersonales.
o Creatividad.

o Sentido de pertenencia.
Consideraciones del perfil genérico de ingreso del participante (si la hubiere)
-Panaderia.

-Seguridad e higiene.
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Denominacion de la Unidad Curricular

U] Conocimientos en:

U Normas de manipulacién de alimentos.

U Normas de higiene y seguridad.

U Uso y maneje de utensilios.

U Uso y manejo de herramientas y artefactos electrodomésticos.
U Capacidad para trabajar en equipo.

-Amasado.
-Seguridad e higiene y manipulacion de alimentos.

Perfil de egreso de la Unidad Curricular (Competencia General)

-Aplica la forma correcta para los diferentes métodos, técnicas y procedimientos para la elaboracion de panes, cumpliendo con lo establecido en las normas de seguridad e

higiene y manipulacién de los alimentos garantizando un producto de calidad.

-Utiliza las normas de seguridad e higiene y manipulacion de alimentos segun las reglas de oro de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).

-ldentifica los tipos de técnicas de amasado, sobado y moldeado, caracteristicas y formas, cumpliendo con las normas de manipulacién de alimentos y seguridad e higiene.

-Utiliza las normas de seguridad e higiene y manipulacién de los alimentos, determinando con exactitud las técnicas de trabajo para la elaboracién de la masa e importancia
de la fermentacion en la elaboracién de panes, cumpliendo con las normas de manipulacion de alimentos y seguridad e higiene.

-Maneja los procedimientos para el horneado aplicando la normas de seguridad y los tiempos de coccién en los diversos tipos de panes a elaborar,

cumpliendo con las normas de seguridad e higiene y manipulacién de alimentos.
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ELABORACION DE PANES.

Denominacion de la Unidad Curricular

ESPECIFICAS /TECNICAS

UC3.0000.125

-Aplica la forma correcta para los diferentes métodos, técnicas y procedimientos para la elaboracion de panes, cumpliendo con lo establecido en las
normas de seguridad e higiene y manipulacién de los alimentos garantizando un producto de calidad.

1. Elaboracién de pan.
1.1 Pan.
1.2-Tipos.

-Pan dulce

-Pan salado

. B

1a. Los elementos basicos y tipos de pan son
definidos de acuerdo a su elaboracion, con base a
los procedimientos técnicos.

1b. Las caracteristicas organolécticas del pan se
identifican con base a los procedimientos
técnicos establecidos, cumpliendo con las normas
de seguridad e higiene y manipulacion de
alimentos.

1c. Los tipos de pan se clasifican segin su
elaboracién, cumpliendo con las normas de
seguridad e higiene y manipulacién de alimentos
establecidas.

-Observacion de los
conocimientos y
elementos basicos de la
panaderia.

-Elabora productos de
panaderia como panes,
pasteles, tortas, segln
el tipo de materia
prima y técnica de
trabajo
cumpliendo
normas de seguridad e
higiene y manipulacion
de alimentos.

utilizado,
con las

-Panes
elaboracion.

tipos

Y

O
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Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensenanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales
-Actividad focal introductoria -Impresos (textos): libros, fotocopias, periddicos, -Corrillos
-Actividad generadora de informacién previa documentos. -Lluvia de ideas
-llustraciones -Tableros didacticos: pizarra.

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades tedrico - practicos para lleva a cabo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Por ejemplo, demostrar a
través de las distintas técnicas de elaboracién de productos de panaderia, utilizando de forma segura las normas de higiene y
seguridad.

2) Metacognitivas.

Realizar una lectura a través de un juego de palabras donde se pueda optimizar el aprendizaje. Como por ejemplo realizar un
registro de autoconocimiento sobre la elaboracién de panes.

3) Estrategia de regulacién de recursos:

Elaborar un triptico donde se promueva la integracion de los participantes y puedan desarrollar las capacidades de cooperacion e
intercambio. Como, por ejemplo; Describir el proceso de elaboracién de productos de panaderia.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacion de los estudiantes a través de practicas educativas o visitas a empresas con el objeto de crear un
ambiente idoneo para generar un aprendizaje relacionados con el tema. Por ejemplo; Elaborar productos de panaderia utilizando
de forma segura las técnicas y métodos de preparacién, asi como también aplicando de manera segura las normas de higiene y
seguridad.

Guia de Evaluacion

Evalu;:lc;r;:ii(g)ﬁn su Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion
Tema 1 Elaboracion de pan.
Diagndstica Observacion sistémica / Lista de cotejo Coevaluacién Inicio
Formativa Observacion sistemica / Lista de cotejo Coevaluacion Desarrollo
Sumativa Esquemas y mapas / Mapa mental. Heteroevaluacién Cierre
5
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Denominacion de la Unidad Curricular

Mapa de Aprendizaje (Programa de Estudios)

Unidad Curricular

Tipo de Unidad Curricular

Codigo de la Unidad Curricular

ELABORACION DE PANES.

ESPECIFICAS /TECNICAS

UC3.0000.125

2. Realizacién o logro del participante

Horas
Teorico/Practico

-Utiliza las normas de seguridad e higiene y manipulacién de alimentos segln las reglas de oro de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS). 16
Evidencias de Desempefio ::'a pso.d’e
Ejes Tematicos iterios d . Josnliel
Unidades de Aprendizaje) Criterios de Desempefio .
& P ) Observacion Directa Producto oD
Comprension
2.-NORMAS DE SEGURIDAD E|2a. Las normas de seguridad e higiene y|-Maneja y aplica de|-Elabora productos de|-Describe el wuso 'y 2
HIGIENE Y MANIPULACION DE|manipulacion de éllm‘entos, son qleﬁnldas de | torma segura, las | panaderia como panes, | aplicacion de las normas
ALIMENTOS acuerdo a su uso y ambito de aplicacién. L . . .
> 1-Defin normas de higiene y|pasteles, tortas, segln |de seguridad e higiene y
.1-Definicién. . ., . . . .,
2.2- Normas de seguridad 2b. Las normas de seguridad son utilizadas para manipulacién en los eI. tipo del |.“nater|a m.anlpulauon de 2
291 Areas criticas o de alto | O incurrir en accidentes laborales, cumpliendo | Productos elaborados de | prima 'y técnica de |alimentos.
riesgo con las leyes, reglamentos, manuales, y cédigo | panadeara. trabajo utilizado,
2.2.2- Equipo de proteccién que lo rigen. cumpliendo con las
personal 2c. Las normas de higiene son utilizadas para la normas de seguridad e 4
2.3- Normas de higiene prevencion de enfermedades proporcionando un higiene y manipulacion
2.3.1Tipos sentido de bienestar personal, cumpliendo con de alimentos.
2.3.2 Importancia los estandartes establecido
2.3.3 Microorganismo
Tipos & 2d. Los productos de panaderia, se elaboran 4
2.3.4 Desinfeccion o descon- utilizando de forma segura, las normas de
tarr‘mir'1acic')n seguridad e higiene y manipulacién de alimentos
. y son descritas de acuerdo a su uso y aplicacion,
2.3.5- Control preventivo. .
. ., . cumpliendo con las leyes, reglamentos, manuales
2.4-Manipulacion de alimentos < di o i
2.4.1 Importancia y codigo que fo rigen.
Total Horas 12

O
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Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensenanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales

-Actividad generadora de informacién previa -Impresos (textos): libros, fotocopias, periodicos, -Lluvia de ideas

-Preguntas intercaladas
-Actividad focal introductoria

documentos. -Interrogatorio
-Materiales visuales: imagenes fijas proyectables
diapositivas, murales, mapas, afiches, fotografias.

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades tedrico - practicos para lleva a cabo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Por ejemplo, demostrar a
través de las distintas técnicas de elaboracién de productos de panaderia, utilizando de forma segura las normas de higiene y
seguridad.

2) Metacognitivas.

Realizar una lectura a través de un juego de palabras donde se pueda optimizar el aprendizaje. Como por ejemplo realizar un
registro de autoconocimiento sobre la elaboracién de panes.

3) Estrategia de regulacién de
recursos:

Elaborar un triptico donde se promueva la integraciéon de los participantes y puedan desarrollar las capacidades de cooperacion e
intercambio. Como, por ejemplo; Describir el proceso de elaboracién de productos de panaderia.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacion de los estudiantes a través de practicas educativas o visitas a empresas con el objeto de crear un
ambiente idoneo para generar un aprendizaje relacionados con el tema. Por ejemplo; Elaborar productos de panaderia utilizando de
forma segura las técnicas y métodos de preparacién, asi como también aplicando de manera segura las normas de higiene 'y
seguridad.

Guia de Evaluacion

Evaluacién segtn su
propdésito

Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 2 Normas de seguridad e higiene y manipulacion de alimentos.

Diagndstica Observacion sistémica / Lista de cotejo Coevaluacién inicio
Formativa Observacién sistémica / Lista de cotejo Coevaluacién Desarrollo
Sumativa Esquemas y mapas / Mapa mental. Heteroevaluacion Cierre

7

O




ELABORACION DE PANES.

ESPECIFICAS /TECNICAS

Denominacion de la Unidad Curricular

Identifica los tipos de técnicas de amasado,
seguridad e higiene.

3. Preparacion de la masa
3.1. Materia prima
3.1.1 Definicion
3.2. Unidades de medida
3.2.1Descripcion
3.3. Técnicas de preparacion de la masa.
3.3.1 Amasado.
-Definicion
-Tipos.
-Técnica de trabajo
-Caracteristicas.
Sobado.
-Definicion
-Técnica de trabajo.
-Caracteristicas.
3.3.3. Boleado.
-Definicion
-Finalidad.
-Técnica de trabajo.
3.3.4. Moldeado
-Formas
-Técnica de trabajo.

3.3.2.

sobado y moldeado, caracteristicas y formas, cumpliendo con las normas de manipulacién de alimentos y

3a. La materia prima se define segun el
producto a elaborar, cumpliendo con las
normas de seguridad e higiene vy
manipulacién de alimentos

3b. La preparacién de la masa se describe
segln el tipo de pan a elaborar, cumpliendo
con las normas de seguridad e higiene y
manipulacién de alimentos.

3c.Las unidades de medida son utilizadas
para obtener un producto de buena calidad,
cumpliendo con las normas de seguridad e
higiene y manipulacién de alimentos.

3d. Las técnicas para la preparacion de la
masas, se utilizan de acuerdo al tipo de
producto a elaborar, cumpliendo con las
normas de seguridad e higiene vy
manipulacién de alimentos.

-Selecciona y usa las

técnicas para la
preparacion,
fermentacion y

horneado de la masa,
de acuerdo al uso
especifico.

-Elabora productos
de panaderia como
pasteles,
tortas, segun el
tipo de materia
prima y técnica de
trabajo utilizado,
cumpliendo con las
normas de
seguridad e higiene
y manipulacion de
alimentos.

panes,

-Describe la preparacion de
la masa para la elaboracion
de productos de panaderia,
segun la técnica de trabajo
utilizada

. B

UC3.0000.125




{inces

Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensenanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales
Aprendizaje basado en el andlisis y discusion de casos -Tableros didacticos: pizarra. -Demostracion
(ABAC) -Materiales visuales: imagenes fijas proyectables -Corrillos
-Preguntas intercaladas (P1) diapositivas, murales, mapas, afiches, fotografias. -Lluvia de ideas
-El discurso del docente: entre explicar y convencer

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades tedrico - practicos para lleva a cabo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Por ejemplo, demostrar a
través de las distintas técnicas de elaboracién de productos de panaderia, utilizando de forma segura las normas de higiene y
seguridad.

2) Metacognitivas.

Realizar una lectura a través de un juego de palabras donde se pueda optimizar el aprendizaje. Como por ejemplo realizar un
registro de autoconocimiento sobre la elaboracién de panes.

3) Estrategia de regulacion de recursos:

Elaborar un triptico donde se promueva la integraciéon de los participantes y puedan desarrollar las capacidades de cooperacion
e intercambio. Como, por ejemplo; Describir el proceso de elaboracion de productos de panaderia.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacion de los estudiantes a través de practicas educativas o visitas a empresas con el objeto de crear un
ambiente idoneo para generar un aprendizaje relacionados con el tema. Por ejemplo; Elaborar productos de panaderia
utilizando de forma segura las técnicas y métodos de preparacién, asi como también aplicando de manera segura las normas de

higiene y seguridad.

Guia de Evaluacion

Evaluacién segtn su

. . Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion
propaésito
Tema 3 Preparacion de la masa
Diagndstica Observacion sistémica / Lista de cotejo Coevaluacién inicio
Formativa Analisis de producciones escrita y orales / Coevaluacion Desarrollo

Escritas: informes, investigaciones,

portafolios, asignaciones-tareas.

Sumativa Anélisis de producciones escrita y orales / Coevaluacion Cierre

Escritas: informes, investigaciones,

O




Denominacion de la Unidad Curricular

portafolios, asignaciones-tareas.

10
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ELABORACION DE PANES.

Denominacion de la Unidad Curricular

ESPECIFICAS /TECNICAS

UC3.0000.125

Utiliza las normas de seguridad e higiene y manipulacién de los alimentos, determinando con exactitud las técnicas de trabajo para la elaboracién de
la masa e importancia de la fermentacion en la elaboracién de panes, cumpliendo con las normas de manipulacién de alimentos y seguridad e higiene.

4.Fermentacion de la masa
4.1 Definicion

4.2 Tipos.

4.3 Tiempo

.

4a. La fermentacion se define, de acuerdo a su

utilidad para la elaboracion de productos,
cumpliendo las normas de seguridad e higiene y
manipulacién de alimentos.

4b. Los tipos de fermentacion se describen para
desarrollar el sabor y olor de los productos de
panaderia, cumpliendo con las normas de
seguridad e higiene de los alimentos.

4c. El tiempo de fermentacién es utilizado para
obtener el crecimiento de los productos de
panaderia, cumpliendo los parametros
establecidos.

-Distingue los tipos y el
tiempo de fermentacion
de la masa segun la
utilidad y uso.

11

- Elabora productos de
panaderia como panes,
pasteles, tortas, segln
el tipo de materia
prima y técnica de
trabajo utilizado,
cumpliendo con las
normas de seguridad e
higiene y manipulacion
de alimentos.

-Elabora panes
partiendo de una masa
madre y técnica de

fermentacion.
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Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensefanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales
-El aprendizaje mediante proyectos (AMP) -Tableros didacticos: pizarra. -Demostracion
-Preguntas intercaladas (PI) -Materiales visuales: imagenes fijas proyectables -Lluvia de ideas
diapositivas, murales, mapas, afiches, fotografias.

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades teorico - practicos para lleva a cabo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Por ejemplo, demostrar a
través de las distintas técnicas de elaboracién de productos de panaderia, utilizando de forma segura las normas de higiene y
seguridad.

2) Metacognitivas.

Realizar una lectura a través de un juego de palabras donde se pueda optimizar el aprendizaje. Como por ejemplo realizar un
registro de autoconocimiento sobre la elaboracion de panes.

3) Estrategia de regulacion de recursos:

Elaborar un triptico donde se promueva la integracién de los participantes y puedan desarrollar las capacidades de cooperacion e
intercambio. Como, por ejemplo; Describir el proceso de elaboracién de productos de panaderia.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacion de los estudiantes a través de practicas educativas o visitas a empresas con el objeto de crear un
ambiente idéneo para generar un aprendizaje relacionados con el tema. Por ejemplo; Elaborar productos de panaderia utilizando
de forma segura las técnicas y métodos de preparacién, asi como también aplicando de manera segura las normas de higiene y
seguridad.

Guia de Evaluacion

Ve uauon’s.e gtin su Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion
propdésito
Tema N 4 FERMENTACION DE LA MASA
Diagndstica Observacion sistémica / Lista de cotejo. Coevaluacién Inicio
Formativa Pruebas pedagégicas / Practicas. Heteroevaluacién Desarrollo
Sumativa Esquemas y mapas / Mapa mental. Heteroevaluacion Cierre
12

O
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ELABORACION DE PANES.

Denominacion de la Unidad Curricular

ESPECIFICAS /TECNICAS

UC3.0000.125

-Maneja los procedimientos para el horneado aplicando la normas de seguridad y los tiempos de coccién en los diversos tipos de panes a elaborar,
cumpliendo con las normas de seguridad e higiene y manipulacion de alimentos.

5.Horneado

5.1 Definicién

5.2 Temperatura

5.3 Tiempo de coccién

.

5a. La elaboracion de los productos de panaderia
de definen de acuerdo al horneado, cumpliendo
las normas de seguridad e higiene y manipulacion
de alimentos.

5b. La temperatura es manejada de acuerdo a
tipo de producto de panaderia elaborado,
cumpliendo las normas establecidas de seguridad
e higiene y manipulacién.

5c. El tiempo de coccidn es utilizado para obtener
un producto de buena calidad, cumpliendo las
normas de seguridad e higiene y manipulacion de
alimentos.

-Elabora productos de
panaderia
técnica de trabajo.

segin la

13

-Elabora  productos
de panaderia como
panes, pasteles,

tortas, segln el tipo
de materia prima y
técnica de trabajo
utilizado,

cumpliendo con las
normas de seguridad

e higiene y
manipulacién de
alimentos.

-Describe los tiempos
de coccion, segln la
temperatura para el
producto fina de
calidad.

O
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Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensenanza

Medios Instruccionales

Técnicas Instruccionales

-Preguntas intercaladas (PI)

-llustraciones

-Aprendizaje basado en el analisis y discusion de casos
(ABAC)

-Materiales visuales: imagenes fijas proyectables
diapositivas, murales, mapas, afiches, fotografias.
-Tableros didacticos: pizarra.

-Exposiciéon
-Interrogatorio
-Lluvia de ideas

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades teorico - practicos para lleva a cabo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Por ejemplo,
demostrar a través de las distintas técnicas de elaboracién de productos de panaderia, utilizando de forma segura las
normas de higiene y seguridad.

2) Metacognitivas.

Realizar una lectura a través de un juego de palabras donde se pueda optimizar el aprendizaje. Como por ejemplo realizar
un registro de autoconocimiento sobre la elaboracién de panes.

3) Estrategia de regulacion de recursos:

Elaborar un triptico donde se promueva la integracién de los participantes y puedan desarrollar las capacidades de
cooperacion e intercambio. Como, por ejemplo; Describir el proceso de elaboracion de productos de panaderia.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacion de los estudiantes a través de practicas educativas o visitas a empresas con el objeto de crear un
ambiente idoneo para generar un aprendizaje relacionados con el tema. Por ejemplo; Elaborar productos de panaderia
utilizando de forma segura las técnicas y métodos de preparacion, asi como también aplicando de manera segura las
normas de higiene y seguridad.

Guia de Evaluacion

Evaluacidn segtin su _ . s .. . . . o
L . & Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion
proposito
Tema N 5 HORNEADO
Diagndstica Observacion sistémica / Registro descriptivo. | Coevaluacién Inicio
Formativa Pruebas pedagégicas / Practicas. Heteroevaluacién Desarrollo
Sumativa Pruebas pedagégicas / Practicas. Heteroevaluacién Cierre

14
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Denominacion de la Unidad Curricular

RECURSOS Y ESPACIOS DE FORMACION Y AUTOFORMACION PRODUCTIVA

Denominacion de la Unidad Curricular

Modalidad de formacion y autoformacion

o
Cadigo de unidad curricular e

productiva participantes
Elaboraciéon de pan Presencial UC3.0000.125 20
DESCRIPCION
Materiales Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Harina de trigo 40 kg
Aceite 5 Its
Sal 2 kg
AzUcar 5 kg
Huevo 60 unidades
Levadura 1 kg
Esencia 2 Its
Mantequilla 5 kg
Chocolate 2 kg
Mermeladas 2 kg
Arequipe 2 kg
Dulce de guayaba 2 kg
Queso 5 kg
Panela 2 kg
Equipos Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Cocina 1 Unidad
nevera 1 Unidad
Mesa de trabajo 5 Unidad
horno 1 Unidad
Programas (software)/Aplicaciones Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
NO APLICA
Herramientas Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Jarra medidora 5 Unidad
Balanza 2 Unidad
Batidor de mano 5 Unidad
Cuchillo tipo sierra 5 Unidad
15
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Denominacion de la Unidad Curricular

RECURSOS Y ESPACIOS DE FORMACION Y AUTOFORMACION PRODUCTIVA

Bandejas metalicas 20 Unidad
Cuchillos de distintos tamafos 20 Unidad
Rodillo de madera 20 Unidad
Mesa de trabajo 05 Unidad
Maquinarias Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Sobadora 1 Unidad
Batidora 1 Unidad
Amasadora 1 Unidad
Licuadora 1 Unidad
Instrumentos Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Manga pastelera 10 Unidad
Brocha 10 Unidad
Espatula 10 Unidad
Panos de lino 20 Unidad
Boquillas para mangas 50 Unidad
Colador o tamiz 5 Unidad
Cuchara de madera 10 Unidad
Equipos de Seguridad e Higiene Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Extintor 1 Unidad
Guantes 20 Unidad
Gorros 20 Unidad
Delantal 20 Unidad
Tapa Boca 20 Unidad

Infraestructura requerida del espacio de formacién y autoformacién, productiva (aulas/talleres/entidades de trabajo)

Caracteristicas del espacio de formacion y autoformaciéon productiva

-Infraestructura adecuada.
-Buena ventilacion.

-Buena iluminacion.

-Mobiliario deben ser metalicos.

O

Dimensiones del espacio fisico (m? Acceso a Internet Conexion de red Audio Video

Si No Si No Si No Si No

75MTR2
X X X X
Mobiliario Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Sillas 20 Unidad
Mesas 20 Unidad
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i.' .
I Ces Denominacion de la Unidad Curricular

Carteleras 1 Unidad
Pizarra acrilica 1 Unidad

-Elabora productos de panaderia como panes, pasteles, tortas, segln el tipo de materia-C.F.S Cacique Aramare .
prima y técnica de trabajo utilizado, cumpliendo con las normas de seguridad e higiene-“AULA TALLER”.

y manipulacion de alimentos. -Comunidad Organizada.
-Venetur.

-Escuela Gastronémica Amazonas.
-Escuela de Chocolateria.
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I CeS Denominacion de la Unidad Curricular

COLECTIVO DE LA MESA DE EVALUACION, CONSTRUCCION Y DESARROLLO CURRICULAR PERMANENTE

Rol Nro. Nombre y Apellido Dependencia / Unidad Nivel de Formacion
COORDINACION GENERAL 01 |Adriana Medina Gerente Regional Bachiller
02 |Medardo Gonzalez Jefatura de Centro / MTP Programa Turismo Técnico Superior
APOYO TECNICO 03 |Yackson Silva Jefatura de Centro / MTP Programa Turismo Universitario
(CONOCEDORES DEL 04 | Jose Gregorio Hernandez Jefatura de Centro / MTP Programa Turismo Bachiller
AL LEL AL 05 |Rubiel Henao Inversiones JKHENAO Bachiller
06 |Jennire Romero Artes Tortas Jeizel Bachiller
07 |Freddymar Hernandez Formacion Profesional / Curriculo y Didactica Universitario
SISTEMATIZACION DE LA . o L . ., e s . .
UNIDAD CURRICULAR 08 |Rocio Rincon Formacion Profesional / Acreditacién y Certificacion Ocupacional Bachiller
09 |Rosana Ramos Formacion Profesional / Programa Turismo Universitario
N° Tutor Nacional del Proyecto de Formacion y Autoformacion Productiva Revisado por Fecha de Revision
1 Claudia Rojas
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Cinces

Denominacion de la Unidad Curricular

-Impresos (textos): libros, fotocopias, periddicos, documentos.
-Tableros didacticos: pizarra.
-Materiales visuales: imagenes fijas proyectables diapositivas, murales, mapas, afiches, fotografias.

-Servicios telematicos: internet, paginas web, blog, tours virtuales, correo electrénico, chats, foros, mévil, plataformas, herramientas web, aplicaciones web, entre
otros.

https://academia.edu;
https://gremipabcn;
https://www.fao.org;
https://biblus.us.es;
https://docer.com.ar;



https://academia.edu/
https://docer.com.ar/
https://biblus.us.es/
https://www.fao.org/
https://gremipabcn/

