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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 Pastelero, Repostero Cadigo de la Unidad Curricular | UC3.0000.127
Unidad Curricular Pasteleria y Reposteria Tipo de Unidad Curricular Especificas/Técnicas
.. Modalidad de Formacion y .
Total horas de formacion 100 horas Autoformacién Productiva Mixta

Propdsito clave de la Unidad Curricular

Formar a los y las participantes con los conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes necesarios para la elaboracion de productos de pasteleria y reposteria, como
tortas, pasteles, galletas, postres, entre otros, usando los procedimientos adecuados y cumpliendo con lo establecido en las normas de seguridad e higiene y manipulacion

de alimentos.

Dirigido a

Nivel de dominio esperado

U Personas mayores de 16 afos.

Desempefio autbnomo

Sinopsis (pertinencia)

Permite a los participantes identificar y comprender las técnicas, bases y fundamentos en pasteleria y reposteria, con el objeto de elaborar diferentes tipos de productos,
seglin el procedimiento a utilizar, usando adecuadamente las herramientas, los materiales y cumpliendo con las normas de seguridad e higiene y manipulacién de los

alimentos.

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

Perfil del facilitadora (o)

*  Trabajo productivo, cooperativo y liberador.
*  Seguridad y salud en el trabajo.
e Valores éticos.

*  Conocedor en areas de panaderia.
* Liderazgo.

e Trabajo en equipo.

e Disciplinay responsabilidad.

*  Etica profesional.

e Dominio y control de grupos.

*  Vocacion de servicio.

*  Manejo de relaciones interpersonales.
e Creatividad.

¢ Sentido de pertenencia.

¢ Cooperativismo
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Perfil genérico de ingreso del participante Consideraciones del perfil genérico de ingreso del participante (si la hubiere)
U Ser mayor de 16 afnos de edad. e Panaderia

U Disponibilidad de tiempo para la formacién. e Reposteria

U Compromiso laboral y social. e Cocina basica

. Conocimientos en: e Lectura y escritura

© normas de manipulacion de alimentos

©o normas de higiene

© normas de seguridad

© usoy maneje de utensilios

© usoy manejo de herramientas y artefactos electrodomésticos.
U Capacidad para trabajar solo o en equipo.

Perfil de egreso de la Unidad Curricular (Competencia General)

1- Identifica la pasteleria y la reposteria asi como su funciéon e importancia segin su evolucion, cumpliendo con lo establecido en las normas de seguridad e higiene y
manipulacién de alimentos.

2- Utiliza las normas de seguridad e higiene y manipulacién de alimentos e importancia segln las reglas de oro de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS).

3- Identifica la materia prima segun el uso en la pasteleria, de acuerdo a su origen y utilidad para la elaboracién de productos, cumpliendo con las normas de seguridad e
higiene y manipulacién de alimentos.

4- |dentifica la materia prima segln el uso en la reposteria, de acuerdo a su origen y utilidad para la elaboracién de productos, cumpliendo con las normas de seguridad e
higiene y manipulacién de alimentos.

5- Distingue los tipos de masa que existe en la pasteleria y reposteria, elabora productos segln el procedimiento técnico, cumpliendo con las normas de
seguridad e higiene y manipulacién de alimentos.




Denominacion de la Unidad Curricular

ESPECIFICAS /TECNICAS

PASTELERIA Y REPOSTERIA UC3.0000.127

Identifica la pasteleria y la reposteria asi como su funcion e importancia segln su evolucién, cumpliendo con lo establecido en las normas de seguri -
dad e higiene y manipulacion de alimentos.

1.PASTELERIA Y REPOSTERIA. | 1a. La pasteleria y la reposteria se define | -Observacién de los |-Elaboracién  de  un|-Comprensién de los 4
1.1-Definicion. seglin su uso y ambito de aplicacion. conocimientos, para la|cuadro explicativo del|elementos

1.20rigen y evolucion. aplicacién de los|origen, evolucion y|fundamentales en la
1.3-Funciones. elementos basicos de la|funcién de la pasteleria | pasteleria y reposteria.

1.4 -Importancia 1b. Los elementos basicos de la pasteleria | pasteleria y reposteria. y reposteria. 8

y reposteria son definidos de acuerdo a su
origen y evolucién.

1c. La funcién e importancia de la de la 8
pasteleria y reposteria, se se distinguen
siguiendo los procedimientos aplicados
por el panadero.

L B




{inces

Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensefanza

Medios Instruccionales

Técnicas Instruccionales

-Actividad focal introductoria
-El discurso expositivo-explicativo del docente

eTableros didacticos: pizarra, para describir de manera
sistematica.

eMedios Impresos, se usardn como material de apoyo
para definir conceptos

-Exposiciéon
-Lluvia de ideas

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades teorico - practicos para lleva a cobo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Como, por ejemplo:
Elaborar productos de pasteleria y reposteria como tortas, pasteles, galletas, dulces, bizcohos, cremas, entre otros, con alianza de
pastelerias industriales y artesanales.

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 pasteleria.

3) Estrategia de regulacién de recursos: | Realizar dindmicas de grupo con el objeto de promover la integracion de los sujetos y su aprendizaje a través de lluvias de ideas.

Como, por ejemplo: Realizar mesas de trabajo donde los estudiantes interactten entre si para determinar los conocimientos
previos de pasteleria y reposteria.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacién educativa, con el objeto de crear un ambiente idéneo para generar un aprendizaje. Como por ejemplo
contar anécdotas, chistes, cantar canciones entre otros.

Guia de Evaluacion

Evaluacién segtin su
propdsito

Técnicas e instrumento

Formas de participacion

Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 1 PASTELERIA Y REPOSTERIA.

-ldentifica la pasteleria y la reposteria asi como su funcion e importancia segtin su evolucién, cumpliendo con lo establecido en las normas de seguridad e higiene y

manipulacion de alimentos.

Diagndstica Observacion Sistémica / Lista de cotejo Heteroevaluacién Incio
Formativa Apruebas pedagogicas / Orales. Heteroevaluacién Desarrollo
Sumativa Esquemas y mapas / Mapas mentales Coevaluacion Cierre

O
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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

PASTELERIA Y REPOSTERIA

ESPECIFICAS /TECNICAS

UC3.0000.127

2. Realizacién o logro del participante

Horas
Teorico/Practico

-Utiliza las normas de seguridad e higiene y manipulacion de alimentos e importancia segun las reglas de oro de la Organizacién Mundial de la Salud

1
(OMS) 6
. . - Lapso de
Evidencias de Desempefio Ei i6n
Ejes Tematicos iterios d . Jodldly
(Unidades de Aprendizaje) IR e PEETREIR et
Observacion Directa Producto oy
Comprension
2.-NORMAS DE SEGURIDADE |[2a. Las normas de seguridad e higiene y|-Maneja las normas de|-Descripcion del uso de [ -Comprensién del uso y 4

HIGIENE Y MANIPULACION DE

manipulacién de alimentos son identificadas

seguridad e higiene y|las normas de

aplicacién de las normas

ALIMENTOS. segln su uso y aplicacion, para la realizacién del | manipulacién de|seguridad e higiene y|de seguridad e higiene y
2.1-Definicién. trabajo de manera segura y apropiada, | alimentos. manipulacién de | manipulacién de
2.2- Normas de seguridad cumpliendo con los estandares de calidad. alimentos, en la | alimentos en la
.2.2.1. Areas criticas o de alto 2b. Las normas de seguridad se utilizan para no elaboraciéon de | pasteleria y reposteria. 4
riesgo . . . . productos de
. ., incurrir en accidentes laborales, cumpliendo con i )
2.2.2- Equipo de proteccion - pasteleria y reposteria.
las leyes, reglamentos, manuales, y codigo que lo
personal rioen
2.3- Normas de higiene gen.
2.3.1 Tipos
2.3.2 Importancia 2c. Las normas de higiene se utilizan para la 4
2.3.3 Microorganismo prevencién de enfermedades proporcionando un
-Tipos sentido de bienestar personal, cumpliendo con
2.3.4 Desinfeccion o descon- | los estandartes establecidos.
taminacion
2.3.5- Control preventivo.
2.4-Manipulacién de alimentos
2.4.1 Importancia
Total Horas 16
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Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensefanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales

-Actividad generadora de informacién previa -Medios impresos -Mesa redonda

-Preguntas intercaladas (PI)

-Material bibliografico digital -Lluvia de ideas

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades tedrico - practicos para lleva a cobo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Como, por ejemplo: Elaborar
productos de pasteleria y reposteria como tortas, pasteles, galletas, dulces, bizcohos, cremas, entre otros, con alianza de pastelerias
industriales y artesanales.

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 pasteleria.

3) Estrategia de regulacion de
recursos:

Realizar dindmicas de grupo con el objeto de promover la integracion de los sujetos y su aprendizaje a través de lluvias de ideas. Como, por
ejemplo: Realizar mesas de trabajo donde los estudiantes interacttien entre si para determinar los conocimientos previos de pasteleria'y
reposteria.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacién educativa, con el objeto de crear un ambiente idéneo para generar un aprendizaje. Como por ejemplo contar
anécdotas, chistes, cantar canciones entre otros.

Guia de Evaluacion

Evaluacién segtin su
propoésito

Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 2 -Normas de seguridad e higiene y manipulacion de alimentos.
-Utiliza las normas de seguridad e higiene y manipulacion de alimentos e importancia segtin las reglas de oro de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

Diagndstica Observacion Sistemica / Lista de cotejo Heteroevaluacion Inicio
Formativa Esquemas y mapas / Mapas mentales Heteroevaluacion Desarrollo
Sumativa Esquemas y mapas / Mapas mentales Heteroevaluacion Cierre

7




Denominacion de la Unidad Curricular

PASTELERIA Y REPOSTERIA

ESPECIFICAS /TECNICAS UC3.0000.127

-ldentifica la materia prima segun el uso en la pasteleria, de acuerdo a su origen y utilidad para la elaboraciéon de productos,
cumpliendo con las normas de seguridad e higiene y manipulacién de alimentos.

3.-MATERIA PRIMA (PASTE-|3a. La materia prima usada en la pasteleria es | -Selecciona la materia |-Cuadro -Compresién de la 4
LERIA) identificada seglin su uso especifico, para la|prima de pasteleria|comparativo de|materia prima de
3.1 Definicién realizacién de trabajo de manera apropiada, | acuerdo a su uso. la materia | pasteleria segin su

3.1.1 Origen siguiendo los procedimientos establecidos. prima de | origen e importancia.

3.1.2 Importancia -Describe la | pasteleria y

3.1.3 Utilidad 3b. La Ut,-lhdad dela matfena prlm:a usada en la importancia de la|reposteria. 10
. pasteleria se describe segln su uso, . . ,
3.2 Tipos . materia prima segun
e s cumpliendo con las normas, reglamentos, ..

3.3 Clasificacion. - . , su utilidad.
manuales, cédigos que lo rigen y estandares
de calidad.
3c. La materia prima de la pasteleria se 6

distingue segln sus caracteristicas y funcion
cumpliendo con los estandares d calidad.

I I o

O



{inces

Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensefanza

Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales

-El discurso del docente: entre explicar y convencer

-Medios Impresos, se usardn como material de apoyo |-Lluvias de ideas

para definir conceptos

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades tedrico - practicos para lleva a cobo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Como, por ejemplo:
Elaborar productos de pasteleria y reposteria como tortas, pasteles, galletas, dulces, bizcohos, cremas, entre otros, con alianza de
pastelerias industriales y artesanales.

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 pasteleria.

3) Estrategia de regulacion de recursos:

Realizar dindmicas de grupo con el objeto de promover la integracién de los sujetos y su aprendizaje a través de lluvias de ideas.
Como, por ejemplo: Realizar mesas de trabajo donde los estudiantes interactlen entre si para determinar los conocimientos
previos de pasteleria y reposteria.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacién educativa, con el objeto de crear un ambiente idéneo para generar un aprendizaje. Como por ejemplo
contar anécdotas, chistes, cantar canciones entre otros.

Guia de Evaluacion

Evaluacién segun su
propésito

Técnicas e instrumento Formas de participacion Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema 3 MATERIA PRIMA (PASTELERIA)

-Identifica la materia prima segtn el uso en la pasteleria, de acuerdo a su origen y utilidad para la elaboracién de productos, cumpliendo con las normas de seguridad e

higiene y manipulacién de alimentos.

Diagndstica Observacion Sistemica / Lista de cotejo Heteroevaluacién Inicio

Formativa Apruebas pedagogicas / Orales. Coevaluacion Desarrollo

Sumativa Esquemas y mapas mentales / Mapa | Coevaluacién Cierre
conceptual.
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PASTELERIA Y REPOSTERIA ESPECIFICAS /TECNICAS UC3.0000.127

Identifica la materia prima segln el uso en la reposteria, de acuerdo a su origen y utilidad para la elaboracion de productos, cumpliendo con las
normas de seguridad e higiene y manipulacién de alimentos.

4.-MATERIA PRIMA (REPOSTE- |4a. La materia prima usada en la reposteria es|-Identifica el origen e|-Cuadro comparativo|-Compresion de la 4

RiA) identificada segln su uso especifico, para la|importancia de la|de la materia prima de | materia prima de
4.1 Definicion realizaciéon de trabajo de manera apropiada, | materia prima de | pasteleria y reposteria. |reposteria segin  su
4.1.1 Origen siguiendo los procedimientos establecidos. acuerdo a su uso. origen e importancia.

4.1.2 Importancia -Describe los tipos de

. 4b. La utilidad de la materia prima usada en la . . 8
4.1.3 Utilidad , . , P . materia prima de
. reposteria se describe seglin su uso, cumpliendo
4.2 Tipos L. acuerdo a su
N con las normas, reglamentos, manuales, codigos e s
4.3 Clasificacion. . , . clasificacion.
que lo rigen y estandares de calidad.
4c. La materia prima de la reposteria se distingue 8

segln sus caracteristicas y funcion cumpliendo
con los estandares d calidad.

. B

10
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Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensefanza Medios Instruccionales Técnicas Instruccionales

-Aprendizaje basado en el analisis y discusion de casos (ABAC) -Material impreso (libros, documentos fotocopias) -Corrillos

Estrategias de aprendizaje

Realizar actividades teérico - practicos para lleva a cobo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Como, por ejemplo: Elaborar productos de pasteleria y

1) Cognitivas.
reposteria como tortas, pasteles, galletas, dulces, bizcohos, cremas, entre otros, con alianza de pastelerias industriales y artesanales.

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
pasteleria.

2) Metacognitivas.

Realizar dinamicas de grupo con el objeto de promover la integracion de los sujetos y su aprendizaje a través de lluvias de ideas. Como, por ejemplo: Realizar mesas

3) Estrategia de regulacién de recursos:
de trabajo donde los estudiantes interactten entre si para determinar los conocimientos previos de pasteleria y reposteria.

Fomentar la participacion educativa, con el objeto de crear un ambiente idoneo para generar un aprendizaje. Como por ejemplo contar anécdotas, chistes, cantar
canciones entre otros.

4) Motivacionales:

Guia de Evaluacion

Evaluacién segtn su

. . Ubicacion temporal de la evaluacion
proposito

Técnicas e instrumento Formas de participacion

Tema N 4 -MATERIA PRIMA (REPOSTERIA)
-ldentifica la materia prima segun el uso en la reposteria, de acuerdo a su origen y utilidad para la elaboracién de productos, cumpliendo con las normas de seguridad e
higiene y manipulaciéon de alimentos.

Diagndstica Pruebas pedagocicas / Pruebas practicas Heteroevaluacién Inicio

Formativa Analisis de producciones escritas y orales / | Coevaluacion Desarrollo
Orales: exposiciones.

Sumativa Analisis de producciones escritas y orales / | Coevaluacion Cierre
Orales: exposiciones.

11
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Denominacion de la Unidad Curricular

Mapa de Aprendizaje (Programa de Estudios)

Unidad Curricular

Tipo de Unidad Curricular

Cadigo de la Unidad Curricular

PASTELERIA Y REPOSTERIA ESPECIFICAS /TECNICAS UC3.0000.127
5. Realizacién o logro del participante Horas
Teorico/Practico
-Distingue los tipos de masa que existe en la pasteleria y reposteria, elabora productos segln el procedimiento técnico, cumpliendo con las normas de 24
seguridad e higiene y manipulacién de alimentos.
. . - Lapso de
Evidencias de Desempefio . oy
Ejes Teméticos Ejecucion

(Unidades de Aprendizaje)

Criterios de Desempefiio

Conocimiento y

Observacion Directa Producto C . 2
omprension

5.- MASA, TIPOS Y PRODUCTOS | 5a. La masa que se usa en los productos de |-Identifica la masa de|-Exposicion de|-Conocimiento en la 8
DE PASTELERIA Y REPOSTERIA. |pasteleria y reposteria se define seglin el tipo de | pasteleria y reposteria|productos elaborados | elaboracion de
5.1. -Definicion. materia prima utilizado para la realizacion del|se acuerdo al producto|de pasteleria y| productos de pasteleria
5.2.- Importancia. trabajo. elaborado. reposteria. y reposteria, de acuerdo
5-3-Tipos de rT]asa 5b. Los tipos de masa de pasteleria y reposteria . . ael tipo de masa. 8

- Masa batida o , o -Describe los tipos de

. son clasificados seglin sus caracteristicas .
- Masa arenisca e . . masa, seglin el
especificas, siguiendo los procedimientos para la - .
- Masa fermentada ., . procedimiento aplicado.
- Masa escaldad elaboracién de los diferentes productos,
. cumpliendo con las normas de seguridad e .

- Masa hojaldre higiene v manipulacion -Maneja los
5.4.- Procedimientos & ¥ P ’ procedimientos
5.5.-Tipos de productos adecuados para la

- Pasteles 5¢c. Los productos elaborados segun el tipo de|elaboracion de pan vy 8

- Budin masa de pasteleria y reposteria se distinguen de | demas productos de

- Galletas acuerdo a los procedimientos,métodos y técnicas | pasteleria y reposteria.

- Bizcocho utilizados tecnolégicamente, cumpliendo los

-Crema estandares de calidad.

- Postres

Total Horas 24
12
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Denominacion de la Unidad Curricular

Estrategias Metodolégicas, Didacticas y Pedagogicas

Estrategias de Ensefnanza

Medios Instruccionales

Técnicas Instruccionales

-Objetivos o intenciones
-llustraciones
-El aprendizaje mediante proyectos (AMP)

-Material impreso y digital

-Se usaran imagenes proyectables (diapositivas, afiches y
fotografias)

-Material impreso y digital

-Exposiciéon
-Demostracién

-proyecto

Estrategias de aprendizaje

1) Cognitivas.

Realizar actividades tedrico - practicos para lleva a cobo el uso y manejo de conocimientos adquiridos. Como, por ejemplo:
Elaborar productos de pasteleria y reposteria como tortas, pasteles, galletas, dulces, bizcohos, cremas, entre otros, con alianza de
pastelerias industriales y artesanales.

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 pasteleria.

3) Estrategia de regulacién de
recursos:

Realizar dindmicas de grupo con el objeto de promover la integracion de los sujetos y su aprendizaje a través de lluvias de ideas.
Como, por ejemplo: Realizar mesas de trabajo donde los estudiantes interactlen entre si para determinar los conocimientos
previos de pasteleria y reposteria.

4) Motivacionales:

Fomentar la participacién educativa, con el objeto de crear un ambiente idéneo para generar un aprendizaje. Como por ejemplo
contar anécdotas, chistes, cantar canciones entre otros.

Guia de Evaluacion

Evaluacién segtn su
propésito

Técnicas e instrumento

Formas de participacion

Ubicacion temporal de la evaluacion

Tema N 5 MASAS, TIPOS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.
Distingue los tipos de masa que existe en la pasteleria y reposteria, elabora productos segtin el procedimiento técnico, cumpliendo con las normas de seguridad e

higiene y manipulacién de alimentos.

Diagndstica Pruebas pedagocicas / Pruebas practicas Heteroevaluacién Inicio

Formativa Analisis de producciones escritas y orales / | Coevaluacién Desarrollo
Orales: exposiciones.

Sumativa Analisis de producciones escritas y orales / | Coevaluacion Cierre
Orales: exposiciones.

13
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INnces

Denominacion de la Unidad Curricular

RECURSOS Y ESPACIOS DE FORMACION Y AUTOFORMACION PRODUCTIVA

Denominacion de la Unidad Curricular

Modalidad de formacién y autoformacion

productiva

Cédigo de unidad curricular

N° de
participantes

Pasteleria y Reposteria

Mixta

20

DESCRIPCION

O

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
Leche condensada 5 Lata
Azlcar inpalpable 5 Kg
Leche en polvo 5 Kg
Cacao en polvo 2 Kg
Colorante 12 Unidad
Gelatina 10 Unidad
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
Noaplica
Herramientas Cantidad Unidad de Medida Especificaciones
Jarra medidora 5 Unidad
Balanza 2 Unidad
14
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Denominacion de la Unidad Curricular

RECURSOS Y ESPACIOS DE FORMACION Y AUTOFORMACION PRODUCTIVA

Batidor de mano 5 Unidad
Cuchillo tipo sierra 5 Unidad
Bandejas metalicas 20 Unidad
Cuchillos de distintos tamaios 20 Unidad
Rodillo de madera 20 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
Rebanadora 5 Unidad
Exprimidor de frutas 2 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 autoformacion 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
75mtrs2 Si No Si No Si No Si No
X X X X
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Sillas 20 Unidad
Mesas 20 Unidad
Carteleras 1 Unidad
Pizarra acrilica 1 Unidad

—_

-Elaboracion de un cuadro explicativo del origen, evolucion y funcién de la
pasteleria y reposteria. -C.F.S Cacique Aramare “AULA TALLER”
-Descripcion del uso de las normas de seguridad e higiene y manipulacién de-Comunidad Organizada,
alimentos, en la elaboracién de productos de pasteleria y reposteria. -Venetur
-Cuadro comparativo de la materia prima de pasteleria y reposteria. -Escuela Gastronémica Amazonas
-Exposicidn de productos elaborados de pasteleria y reposteria. -Escuela de Chocolateria.
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COLECTIVO DE LA MESA DE EVALUACION, CONSTRUCCION Y DESARROLLO CURRICULAR PERMANENTE

Rol Nro. Nombre y Apellido Dependencia / Unidad Nivel de Formacién
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
EADe BRI E) 05 |Rubiel Henao Inversiones JKHENAO Bachiller
06 |Jennire Romero Artes Tortas Jeizel Bachiller
SISTEMATIZACION DE LA 07 |Freddymar Hernandez Formacion Profesional / Curriculo y Didactica Universitario
UNIDAD CURRICULAR 08 |Rocio Rincon Formacion Profesional / Acreditacion y Certificacidon 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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-Impresos (textos): libros, fotocopias, periédicos, 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, movil, plataformas, herramientas web,
aplicaciones web, entre otros.

https://pasteleria.com; https://www.consumoteca.com

http://www.ceeap.es/historia-de-la-pasteler%C3%Ada/

https://es.slideshare.net



http://www.ceeap.es/historia-de-la-pasteler%C3%ADa/
https://www.consumoteca.com/
https://es.slideshare.net/
https://pasteleria.com/

