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PROPUESTA FORMATIVA

CFP N° 19 CICLO LECTIVO: 2024

| Docente (Apellido y Nombre): EFissore Gonzalo Emanuel

| Sector productivo: HOTELERIA Y GASTRONOMIA

| Subsector:  GASTRONOMIA

| Trayecto formativo: PASTELERO

| Certificacién:  PASTELERO

Marco Referencial:

CFE N° 149/11, ANEXO XV. 360HS. CFPI. NIVEL 2.

Poblacion Destinataria: :El curso esta dirigido a adultos y jovenes mayores de 18 afios, con
conocimientos basicos de lecto-escritura y calculos mateméaticos, con o sin
experiencia laboral. Especialmente jovenes que buscan su primer empleo
0 comenzar un proyecto propio. De preferencia debe haber finalizado el
nivel primario o demostrar dichos conocimientos. La valoracion y
acreditacion se realizara a través de una evaluacion relativa a dichas
capacidades, sin necesidad de solicitar certificado educativo alguno. Es
primordial tener afinidad por la gastronomia y gusto por el trabajo tanto
individual como grupal.

Perfil Profesional del Egresado:

El Pastelero esté capacitado, de acuerdo a las actividades que se desarrollan en el perfil profesional, para
preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de productos de la pasteleria, aplicando las
técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando las
normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria. También tiene conocimientos
gue le permiten realizar la elaboracidn de productos béasicos de la chocolateria, panaderia y heladeria. Asi
mismo estara en condiciones de participar en la definicién de las ofertas gastronémicas.

Este profesional tendra capacidad para actuar como responsable del area de pasteleria o0 en el marco de
un equipo de trabajo en el proceso de elaboracién de alimentos.

Fundamentacion:

Debemos tener en cuenta la situacién geogréaficamente favorable de nuestra ciudad, San Martin de
los Andes. Ciudad turistica, reconocida internacionalmente y con una oferta muy variada. Dentro de
los tantos servicios que se le ofrecen al turista, y por el cual muchos nos eligen y vuelven a elegir, es
la gastronomia, muy mencionada tanto en revistas, programas de television y otro tipo de medios. La
gastronomia sanmartinense y dentro de ella, la panaderia dentro de la gastronomia, es muy buscada
y apreciada por sus elaborados chocolates artesanales, sus refinados frutos rojos; el maridaje que se
produce entre la los productos regionales, y los aportes multiculturales que enriquecen asi nuestra
oferta gastronémica.

Este tipo de productos es solicitado, mayormente, en casas de té, confiterias, restaurantes
especializados y la gran mayoria de panaderias, pastelerias de nuestra ciudad.

También una amplia cantidad de alojamientos buscan tercerizar los servicios gastronémicos de
desayunos y demas comidas, convirtiéndose asi, en nuevas fuentes de trabajo.

Del mismo modo, existen politicas municipales que fomentan y subsidian micro emprendimientos,
encontrandose alli otro argumento para con nuestros futuros Pasteleros.

Por lo hasta aqui expuesto, vemos imperiosa la formacion de nuevas generaciones, en el area
gastronomica de pasteleria, no solo por demanda de los alumnos sino por las posibilidades reales de
trabajo.
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| Carga Horaria Total: |360 Hs. Semanales |9 hsx semana| Duracidn Anual

Prdcticas Profesionalizantes:

Son situaciones de aprendizaje gestionadas segun diferentes modalidades por la institucién educativa,
referenciadas en desempenios, criterios y entornos significativos del ejercicio de un rol profesional, e
incentivan la practica reflexiva mediante la puesta en juego de esquemas de pensamiento, de percepcion,
evaluacion y accién, integrando capacidades, conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes en la
trayectoria de formacién. Podran asumir diferentes formas ya sea de proyecto, microemprendimiento o
formacion en el centro de trabajo.

Su objeto fundamental es poner en practica saberes profesionales significativos sobre procesos de
servicios gastronémicos, que tengan afinidad con el futuro entorno de trabajo. Asimismo, pretenden
familiarizar e introducir a los estudiantes en los procesos y el ejercicio profesional vigentes para lo cual
utilizan un variado tipo de estrategias didacticas ligadas a la dinAmica profesional caracterizada por la
incertidumbre, la singularidad y el conflicto de valores. Seran organizadas, implementadas y evaluadas por
el centro de formacién y estaran bajo el control de la propia institucién y de la respectiva autoridad
jurisdiccional.

Estas préacticas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuando mantengan con claridad los fines
formativos y criterios que se persiguen con su realizacién, entre otros: pasantias en empresas, organismos
estatales o privados o en organizaciones no gubernamentales, proyectos productivos articulados entre las
unidades educativas y otras instituciones o entidades, proyectos didacticos / productivos institucionales
orientados a satisfacer demandas especificas o destinados a satisfacer necesidades de la propia unidad
educativa, emprendimientos a cargo de los alumnos, organizacion y desarrollo de actividades y/o
proyectos de apoyo en tareas demandadas por la comunidad, entre otros.

La carga horaria destinada a la realizacion de las practicas profesionalizantes, debe ser como minimo del
60% del total del curso.
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CFPN° |19 PLANIFICACION DE:  |PASTELERO

MODULO: |PASTELERIA 1

INTRODUCCION Se desarolla los primeros pasos en la pasteleria, se conocen las materias primas, las herraminetas, y la organizacion de la cocina y sus uso, asi tambien las prime

Conoce, organiza y mantiene el orden en el espacio de trabajo, para lograr un correcto desempefio de su labor
Establece relaciones de cooperacidn y participacion con sus compafieros dentro del grupo de trabajo.

CAPACIDADES . . . . . e . . .
Interpreta informacién técnica, escrita o verbal relacionada con productos y procesos constructivos, verificando su pertinencia y alcance para realizar una

accion requerida.

Incorpora y aprehende habitos de orden y limpieza del lugar de trabajo.
Incorpora y aprehende hébitos de trabajo en grupo.

DESEMPENOS . . . e
Organiza las materias primas basica.
Identifica los diferentes métodos de coccidn para la elaboracién de las recetas.
; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
Materias primas: clasificacion El desarrollo de los contenidos conceptuales, Proyector y 141 horas |Se observara diariamente
por origen y forma. objetivos y aspectos a evaluar se abordaran pantalla; mediante debates 4ulicos la
- Maquinaria: usos. procurando una jerarquizacion de menor a computador adquisicion de los diversos
- -Métodos de coccion mayor complejidad de los mismos. a; hojas A4; contenidos trabajados.
- -Mise en place, (Puesta en Se llevara a cabo una actividad preliminar con cuadernillo. Ademads, se evaluara mediante
lugar). todo el grupo de asistentes cuyo objetivo es Bibliografia, planilla de seguimiento del
- Formulas y medidas. presentar a los docentes a cargo del médulo m aterias proceso de ensefianza

- Ingredientes basicos.
Harina. Agentes leudantes.
Azucares. Otros endulzantes.
Productos lacteos. Agentes
gelificantes.

Otros espesantes. Huevos.
Chocolate.

- . Preparacion. Elaboracion:
Masas quebradas, pepas,
scones, galletas de avena,
alfajores de chocolate y
maicena, alfajor cordobés,
rogel, tarta de coco, pasta
frola, tarta de manzana, tarta
de ricota, tarta de frutilla y
lemon pie.

Batidos pesados, budin ingles,
budin marmaolada_hrownies.

y a los participantes. Indagar las experiencias
de trabajo previas y actuales, los saberes con los que éstos cuentany la
capacidad de

reflexionar sobre el propio desempefio del

rol. En esta actividad también se preguntara a
los alumnos cuéles son las expectativas en
torno al curso que estén iniciando, asi como
los objetivos propuestos por el centro de
formacion.

En este sentido, durante este modulo se
abordaran distintas materias, que alcanzarian
a cumplimentar los conocimientos y
capacidades de un panadero: Equipamiento
de panaderias, como asi también las brigadas
de trabajo de un local gastronémico, el
nombre y funcién de cada miembro. Las
cualidades de un panadero profesional o de
Lino aile asnira a serlo. Mediante Ia

primas

aprendizaje en el aula.

REQUISITOS DE APROBACION

La evaluacion sera diaria a través de la participacion de los temas trabajados en clase. y la realizacion de trabajos practicos.
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CFPN° |19

PLANIFICACION DE: |PASTELERO

MODULO: |PASTELERIA 2

INTRODUCCION

Se afianzan los conocimientos y se desarollan recetas mas complejas, se trabaja en equipos logrando un equipo de trabajo.

CAPACIDADES

Transfiere la informacidn de los procesos de produccién, relacionada con los productos o procesos en la panaderia, verificando su pertinencia y alcance para

realizar una accién requerida.
Organiza y planifica su espacio de trabajo
Domina el manejo de los utensilios.

Incorpora habitos de trabajo en grupo.
Organiza las materias primas basicas respetando sus cualidades.

DESEMPENOS . ;
Pesa los ingredientes de acuerdo con los productos a elaborar.
Identifica las materias primas para la elaboracién de las recetas.
; ENTORNO CARGA ;
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
Almibares. Se proponen una clase tedrica Proyector y 141 horas |La evaluacion se focalizara en la
Cremas. y dos clases practicas por pantalla. presentacion del profesional dentro del
Rellenos. semana las cuales impliquen Materias aula. Verificando la aplicacion de las
Masas de doble coccion, masa un proceso de ensefianzaaprendizaje, y permiten primas, bols, técnicas adquiridas a lo largo de las
bomba, eclairs, ademas que el alumno: balanzas, unidades anteriores y observando que
profiteroles, saint honore. Comience a aplicar las técnicas hornos. el
Merengues y masas merengadas: |adquiridas en el médulo Fotocopias y alumno utilice:
merengue anterior. computadora. . Buenas practicas para la

francés, suizo, italiano, masa
succes, masa

progress, masa de dacquoise,
macarrones.

Cremas cocidas y frias: flan,
pastelera,

mousselinne, chiboust, inglesa,
bavaroise,

sebayon, de manteca.

Mousses a base de merengue
italiano, a base de

masa bomba, a base de sabayoén.
Preparaciones heladas, cremas
heladas, helados a

base de huevo, sorbete,
granizado, parfait,

soufflé helado.

Este modulo proyecta también
que el pastelero conozca los
tiempos bésicos de coccion de
las materias primas segun las
recetas, asi como que también
respete la orden teniendo
siempre en cuenta los
procedimientos determinados
por el establecimiento.

Se presentaran y desarrollaran
los temas relacionados con los
contenidos.

Se propondré espacio de
practicas profesionalizantes en
el aula donde se apliquen los
conocimientos adquiridos en
las actividades aulicas.

manipulacion
alimentaria.

Materias primas polucionadas y
almacenadas, listas para su utilizacion
conforme orden de trabajo.

Verificar el estado de los alimentos
segun sus caracteristicas
organolépticas.

Criterios de almacenamiento: trabajo
por lotes; empacado rotulado. Criterios
de seguridad laboral.

Ademas, se evaluard mediante planilla
de seguimiento del proceso de
ensefianza aprendizaje en el aula.

REQUISITOS DE APROBACION

La evaluacién sera diaria a través de la participacion de los temas trabajados en clase. y la realizacién de trabajos practicos.
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CFPN° |19 PLANIFICACION DE: Pastelero
MODULO: [MARKETING
INTRODUCCION Desarollo y gestion de emprendimientos, costos y estrategias de mercado.
Que las/os estudiantes conozcan la gestién y desarrollo de un emprendimiento, para esto realizaran calculo de costos y su incidencia en el producto y el servicio.
CAPACIDADES Ademds de poner en practica los recursos y estrategias de la mercadotecnia, como analizar la través del estudio de mercado mercado la oferta y la demanda.
Las/os estudiantes realizaran trabajos que abordan aspectos tedrico-practicos, l6gicos y creativos, individuales y grupales.
DESEMPENOS
; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
-Costos. Costos Fijos,Variables, Durante la cursada se abordaran contenidos tedrico-practicos. Asimismo el Computadora, 12hs Se evaluaran los contenidos mediante

Total

-Precio de venta. Mayorista 'y
Minorista.

-Estudio de mercado.
Segmentacion de mercado.
Oferta y Demanda.

Cliente. Competencia.
-Trabajo Independiente.
Emprendimiento.
Cooperativa de trabajo, Sociedad,
Individual.

-Construccion del proyecto. Marca.

Organizacion, Organigrama,
Etapas. Packaging.

Logo de la Marca. Nombre,
eslogan.

-Estrategias de Marketing
Teoria de las 4P.

Analisis FODA.

-Promocién y publicidad
Redes Sociales.

estudiante realizara practicas profesionalizantes sobre un mercado real y todas las
implicancias que conlleva para el armado de un emprendimiento.
Se evaluara cada etapa de su proyecto.

Proyector, TV
Programas de Excel,
Word y de disefio.

la entrega de diferentes trabajos
practicos.

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 70% de asistencia. Participacion en clase. Interactividad. Solidaridad. Compafierismo. Actitud Proactiva. Creatividad.
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CFPN° |19

PLANIFICACION DE: |PASTELERO

MODULO: | Seguridad e higiene Laboral.

INTRODUCCION

Desarollo de las normas vigentes en cuanto a seguridad e higiene de los alimentos

CAPACIDADES

- Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las propias tareas como en el contexto general de trabajo, manteniendo las condiciones de orden y
limpieza.

- Comprender y realizar las acciones tendientes a la prevencion de los riesgos de desplazamientos, incendio, accidentes, enfermedades profesionales, riesgo
eléctrico.

? Prepara el lugar/materiales de trabajo

DESEMPENOS ? Orden y limpieza durante y después de realizar la tarea.
? Aplica normas y principios ergonémicos
; ENTORNO CARGA ;

CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
Introduccién a la seguridad. Marco |Explicacion oral y guiada del docente de: Internet. 12hs -Reconoce los principales riesgos del
legal: ley de seguridad e higiene -los fundamentos de la aplicacidn de principios de seguridad e higiene en el Pizarron. sector.
laboral N° 19.587/79, Ley de entorno laboral y la normativa nacional. PC. - Identifica las medidas preventivas a
riesgo del trabajo 24.557/96. - derechos y obligaciones de los trabajadores. Imagenes aplicar en cada caso.

Organizacion integral del trabajo
con criterio de seguridad. Ordeny
limpieza: higiene en el espacio de
trabajo, gestion de residuos,
metodologia 5S.

EPP, vestimenta adecueda
Riesgo de maquinas y
herramientas. Riesgo eléctrico:
principales dispositivos de
seguridad. Ergonomia: principales
lesiones, posturas de trabajo
seguro, movimiento repetitivo,
Manejo manual de carga.
Incendio: prevencion, uso de
matafuego.

Riesgo quimico

- funcién de ART
-cuidado integral de la salud como principal herramienta laboral.

Explicacion oral y guiada con la ayuda de proyecciones de diapositivas y video de
los principales riesgos del sector, sus medidas preventivas y de seguridad en cada
caso.

Estudio de caso los principales accidentes laborales y enfermedades
profesionales del sector

REQUISITOS DE APROBACION

La evaluacién sera diaria a través de la participacion de los temas trabajados en clase. y la realizacién de trabajos practicos de los principales riesgos del sector
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PLANIFICACION DE: |PASTELERO

MODULO: |Seguridad e higiene alimentaria.

INTRODUCCION

Desarollo de todo lo relacionado a la seguridad e higiene de los alimentos

CAPACIDADES

Conocer el marco regulatorio legal de la actividad respecto a seguridad e higiene.

Brindar conocimiento necesario sobre sus derechos como futuros trabajadores.

Conocer los principales riesgos laborales a los que estan expuestos en las distintas tareas y las debidas medidas preventivas que deben adoptar para hacer

frente a estos riesgos.

Generar conciencia preventiva mediante informacion y formacion que determinen unos comportamientos y unas actitudes acordes con lo que debe ser un

trabajo seguro y saludable.

DESEMPENOS Generar habitos de higiene personal, limpieza y practicas higiénicas en la manipulaciéon de alimentos orientados a asegurar la inocuidad de los alimentos.
; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
Presentacion de normas IS0, Curso dictado por la direccion de bromatologia de la ciudad de San Martin de los | Clases teéricas 24 hs. Este curso se dictara por bromatologia

HACCP, BPM/POES. Buenas
practicas de manufactura,
inocuidad y calidad alimentaria.
Limpieza y desinfeccion.BPM del
personal.

Descripcién de alimento,
nutrientes y composicion quimica
de los alimentos. Clasificacion de
alimento segiin C.A.A. (cAdigo
alimentario argentino) alimento
alterado, adulterado, falsificado y
contaminado.

Peligros

Origen de la contaminacion: 5M.
Ejercicios de aplicacion.
Alimento alterado y contaminado.
Microorganismos alterantes y
patégenos. Hongos y bacterias.
Fisiologia y morfologia. Curva de
crecimiento microbiano aplicada a
alimentos.

E.T.A.: enfermedades de
transmisicion alimentaria.
Cereales v fermentacion: triao:

Andes.

practicas con power
point y ejercicios
practicos

y se debera acreditar la
correspondiente certificacion y
aprobacion del curso

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 70% de asistencia. Participacion en clase. Interactividad. Solidaridad. Compafierismo. Actitud Proactiva. Creatividad.
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produce entre la los productos regionales, y los aportes multiculturales que enriquecen así nuestra

oferta gastronómica.

Este tipo de productos es solicitado, mayormente, en casas de té, confiterías, restaurantes

especializados y la gran mayoría de panaderías, pastelerías de nuestra ciudad.

También una amplia cantidad de alojamientos buscan tercerizar los servicios gastronómicos de

desayunos y demás comidas, convirtiéndose así, en nuevas fuentes de trabajo.

Del mismo modo, existen políticas municipales que fomentan y subsidian micro emprendimientos,

encontrándose allí otro argumento para con nuestros futuros Pasteleros.

Por lo hasta aquí expuesto, vemos imperiosa la formación de nuevas generaciones, en el área
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servicios gastronómicos, que tengan afinidad con el futuro entorno de trabajo. Asimismo, pretenden

familiarizar e introducir a los estudiantes en los procesos y el ejercicio profesional vigentes para lo cual

utilizan un variado tipo de estrategias didácticas ligadas a la dinámica profesional caracterizada por la

incertidumbre, la singularidad y el conflicto de valores. Serán organizadas, implementadas y evaluadas por
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proyectos de apoyo en tareas demandadas por la comunidad, entre otros.

La carga horaria destinada a la realización de las prácticas profesionalizantes, debe ser como mínimo del

60% del total del curso.
	PLANIFICACIÓN DE: PASTELERO
	MÓDULO: PASTELERIA 1
	INTRODUCCIÓN: Se desarolla los primeros pasos en la pasteleria, se conocen las materias primas, las herraminetas, y la organizacion de la cocina y sus uso, asi tambien las primeras recetas basicas
	CAPACIDADES: Conoce, organiza y mantiene el orden en el espacio de trabajo, para lograr un correcto desempeño de su labor

 Establece relaciones de cooperación y participación con sus compañeros dentro del grupo de trabajo.

 Interpreta información técnica, escrita o verbal relacionada con productos y procesos constructivos, verificando su pertinencia y alcance para realizar una

acción requerida.

 Interiorizarse en las materias primas básicas de la panadería.

 Interiorizarse en el uso y limpieza de las herramientas de trabajo.


	DESEMPEÑOS: Incorpora y aprehende hábitos de orden y limpieza del lugar de trabajo.

 Incorpora y aprehende hábitos de trabajo en grupo.

 Organiza las materias primas básica.

 Identifica los diferentes métodos de cocción para la elaboración de las recetas.

 Conocer las materias primas básicas de un panadero.

 Conocer el uso y las capacidades de la maquinaria utilizada en pasteleria
	CONTENIDOSRow1:  Materias primas: clasificación

por origen y forma.

- Maquinaria: usos.

- -Métodos de cocción

- -Mise en place, (Puesta en

lugar).

- Formulas y medidas.

- Ingredientes básicos.

Harina. Agentes leudantes.

Azucares. Otros endulzantes.

Productos lácteos. Agentes

gelificantes.

Otros espesantes. Huevos.

Chocolate.

- . Preparación. Elaboración:

Masas quebradas, pepas,

scones, galletas de avena,

alfajores de chocolate y

maicena, alfajor cordobés,

rogel, tarta de coco, pasta

frola, tarta de manzana, tarta

de ricota, tarta de frutilla y

lemon pie.

Batidos pesados, budín ingles,

budín marmolado, brownies,

muffins, cupcakes, financier,

torta de frutas, torta sacher,

torta victoria, torta brownie,

Batidos livianos, bizcochuelos,

arrollados, pionono, vainillas,

genoise.

Bollería y masa laminada,

hojaldre francés, mil hojas,

palmeritas, sacristán, strudel,

brioche, cinnamon roll.

Postres y petits fours, tiramisú,

chesecake, lemon curd,

cascaritas de naranjas, trufa,

bombón, bananitas, barras de

coco.

Masas liquidas, semilíquidas y

para freír, panqueques,

waffles, pancakes, blinis,

panqueque soufflé, buñuelos. 
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1: El desarrollo de los contenidos conceptuales,

objetivos y aspectos a evaluar se abordarán

procurando una jerarquización de menor a

mayor complejidad de los mismos.

Se llevará a cabo una actividad preliminar con

todo el grupo de asistentes cuyo objetivo es

presentar a los docentes a cargo del módulo

y a los participantes. Indagar las experiencias

de trabajo previas y actuales, los saberes con los que éstos cuentan y la capacidad de

reflexionar sobre el propio desempeño del

rol. En esta actividad también se preguntará a

los alumnos cuáles son las expectativas en

torno al curso que están iniciando, así como

los objetivos propuestos por el centro de

formación.

En este sentido, durante este módulo se

abordarán distintas materias, que alcanzarían

a cumplimentar los conocimientos y

capacidades de un panadero: Equipamiento

de panaderías, como así también las brigadas

de trabajo de un local gastronómico, el

nombre y función de cada miembro. Las

cualidades de un panadero profesional o de

uno que aspira a serlo. Mediante la

proyección de diversos Power Point, se les

acercará a los alumnos información acerca de

los distintos métodos de cocción y materia

prima, que luego serán aplicados en la

práctica diaria. Se dictaran clases

teóricas/practicas sobre las materias primas a

utilizar en el curso y un primer contacto con

las mismas, el conocimiento de maquinaria

de trabajo.
	ENTORNO FORMATIVORow1: Proyector y

pantalla;

computador

a; hojas A4;

cuadernillo.

Bibliografía,

m aterías

primas
	CARGA HORARIARow1: 141 horas
	EVALUACIÓNRow1: Se observará diariamente

mediante debates áulicos la

adquisición de los diversos

contenidos trabajados.

Además, se evaluará mediante

planilla de seguimiento del

proceso de enseñanza

aprendizaje en el aula.
	REQUISITOS DE APROBACIÓN: La evaluación será diaria a través de la participación de los temas trabajados en clase. y la realización de trabajos prácticos.
	PLANIFICACIÓN DE_2: PASTELERO
	MÓDULO_2: PASTELERIA 2
	INTRODUCCIÓN_2: Se afianzan los conocimientos y se desarollan recetas mas complejas, se trabaja en equipos logrando un equipo de trabajo.
	CAPACIDADES_2: Transfiere la información de los procesos de producción, relacionada con los productos o procesos en la panadería, verificando su pertinencia y alcance para

realizar una acción requerida.

 Organiza y planifica su espacio de trabajo

 Domina el manejo de los utensilios.

 Adquiere la habilidad necesaria para costear las recetas

 Elabora, prepara, presenta y conserva toda clase de alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos

establecidos.

 Domina y respeta las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria.
	DESEMPEÑOS_2: Incorpora hábitos de trabajo en grupo.

 Organiza las materias primas básicas respetando sus cualidades.

 Pesa los ingredientes de acuerdo con los productos a elaborar.

 Identifica las materias primas para la elaboración de las recetas.

 Aplica prácticas de seguridad e higiene laboral.

 Aprende el trabajo en equipo.

 Utiliza la técnica de mise en place fundamental para la elaboración

 Integra las técnicas culinarias para la elaboración.

 Elabora los costos de las recetas dadas.


	CONTENIDOSRow1_2: Almibares.

Cremas.

Rellenos.

Masas de doble cocción, masa bomba, eclairs,

profiteroles, saint honore.

Merengues y masas merengadas: merengue

francés, suizo, italiano, masa succes, masa

progress, masa de dacquoise, macarrones.

Cremas cocidas y frías: flan, pastelera,

mousselinne, chiboust, inglesa, bavaroise,

sebayon, de manteca.

Mousses a base de merengue italiano, a base de

masa bomba, a base de sabayón.

Preparaciones heladas, cremas heladas, helados a

base de huevo, sorbete, granizado, parfait,

soufflé helado.

Armado de tortas y

Coberturas, cobertura con fondant y con

merengue, terminaciones con manga, lisas y

rizadas, espatulado. Tortas clásicas, modernas.
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_2: Se proponen una clase teórica

y dos clases prácticas por

semana las cuales impliquen

un proceso de enseñanzaaprendizaje, y permiten

además que el alumno:

Comience a aplicar las técnicas

adquiridas en el módulo

anterior.

Este módulo proyecta también

que el pastelero conozca los

tiempos básicos de cocción de

las materias primas según las

recetas, así como que también

respete la orden teniendo

siempre en cuenta los

procedimientos determinados

por el establecimiento.

Se presentarán y desarrollarán

los temas relacionados con los

contenidos.

Se propondrá espacio de

prácticas profesionalizantes en

el aula donde se apliquen los

conocimientos adquiridos en

las actividades áulicas,

relacionados con la puesta en

el lugar (mise en place).
	ENTORNO FORMATIVORow1_2: Proyector y

pantalla.

Materias

primas, bols,

balanzas,

hornos.

Fotocopias y

computadora.
	CARGA HORARIARow1_2: 141 horas
	EVALUACIÓNRow1_2: La evaluación se focalizará en la

presentación del profesional dentro del

aula. Verificando la aplicación de las

técnicas adquiridas a lo largo de las

unidades anteriores y observando que el

alumno utilice:

. ▪ Buenas prácticas para la manipulación

alimentaria.

▪ Materias primas polucionadas y

almacenadas, listas para su utilización

conforme orden de trabajo.

▪ Verificar el estado de los alimentos

según sus características organolépticas.

▪ Criterios de almacenamiento: trabajo

por lotes; empacado rotulado. ▪ Criterios

de seguridad laboral.

Además, se evaluará mediante planilla

de seguimiento del proceso de

enseñanza aprendizaje en el aula.


	REQUISITOS DE APROBACIÓN_2: La evaluación será diaria a través de la participación de los temas trabajados en clase. y la realización de trabajos prácticos.
	PLANIFICACIÓN DE_3: Pastelero
	MÓDULO_3: MARKETING
	INTRODUCCIÓN_3: Desarollo y gestion de emprendimientos, costos y estrategias de mercado.
	CAPACIDADES_3: Que las/os estudiantes conozcan la gestión y desarrollo de un emprendimiento, para esto realizaran calculo de costos y su incidencia en el producto y el servicio. Además de poner en práctica los recursos y estrategias de la mercadotecnia, como analizar la través del estudio de mercado mercado la oferta y la demanda.  
	DESEMPEÑOS_3: Las/os estudiantes realizaran trabajos que abordan aspectos teórico-prácticos, lógicos y creativos, individuales y grupales.  
	CONTENIDOSRow1_3: -Costos. Costos Fijos,Variables, Total
-Precio de venta. Mayorista y Minorista.
-Estudio de mercado.
Segmentación de mercado.
Oferta y Demanda. 
Cliente. Competencia. 
-Trabajo Independiente. 
Emprendimiento. 
Cooperativa de trabajo, Sociedad, Individual.
-Construcción del proyecto. Marca.
Organización, Organigrama, Etapas. Packaging. 
Logo de la Marca. Nombre, eslogan.
-Estrategias de Marketing
Teoría de las 4P.
Análisis FODA.
-Promoción y publicidad
Redes Sociales.
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_3: Durante la cursada se abordaran contenidos teórico-prácticos. Asimismo el estudiante realizará practicas profesionalizantes sobre un mercado real y todas las implicancias que conlleva para el armado de un emprendimiento.  
Se evaluará cada etapa de su proyecto.
	ENTORNO FORMATIVORow1_3: Computadora, 
Proyector, TV
Programas de Excel, Word y de diseño.

	CARGA HORARIARow1_3: 12hs
	EVALUACIÓNRow1_3: Se evaluarán los contenidos mediante la entrega de diferentes trabajos prácticos.
	REQUISITOS DE APROBACIÓN_3: Cumplir con el 70% de asistencia. Participación en clase. Interactividad. Solidaridad. Compañerismo. Actitud Proactiva. Creatividad. 
	PLANIFICACIÓN DE_4: PASTELERO
	MÓDULO_4:  Seguridad e higiene Laboral.
	INTRODUCCIÓN_4: Desarollo de las normas vigentes en cuanto a seguridad e higiene de los alimentos
	CAPACIDADES_4: - Aplicar las normas de seguridad específicas, tanto en las propias tareas como en el contexto general de trabajo, manteniendo las condiciones de orden y

limpieza.

- Comprender y realizar las acciones tendientes a la prevención de los riesgos de desplazamientos, incendio, accidentes, enfermedades profesionales, riesgo eléctrico.
	DESEMPEÑOS_4: • Prepara el lugar/materiales de trabajo

• Orden y limpieza durante y después de realizar la tarea.

• Aplica normas y principios ergonómicos

• Aplica normas y principios de seguridad
	CONTENIDOSRow1_4: Introducción a la seguridad. Marco legal: ley de seguridad e higiene laboral Nº 19.587/79, Ley de riesgo del trabajo 24.557/96.

Organización integral del trabajo con criterio de seguridad.  Orden y limpieza: higiene en el espacio de trabajo, gestión de residuos, metodología 5S.

EPP, vestimenta adecueda

Riesgo de maquinas y herramientas. Riesgo eléctrico: principales dispositivos de seguridad. Ergonomía: principales lesiones, posturas de trabajo seguro, movimiento repetitivo, Manejo manual de carga. 

 Incendio: prevención, uso de matafuego. 

Riesgo quimico
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_4: Explicación oral y guiada del docente de:

-los fundamentos de la aplicación de principios de seguridad e higiene en el entorno laboral y la normativa nacional.

- derechos y obligaciones de los trabajadores.

- función de ART

-cuidado integral de la salud como principal herramienta laboral.



Explicación oral y guiada con la ayuda de proyecciones de diapositivas  y video de los principales riesgos del sector, sus medidas preventivas y de seguridad en cada caso.



Estudio de caso los principales accidentes laborales y enfermedades profesionales del sector 


	ENTORNO FORMATIVORow1_4: Internet.

Pizarrón.

PC.

Imagenes
	CARGA HORARIARow1_4: 12hs
	EVALUACIÓNRow1_4: -Reconoce los principales riesgos del sector.

 - Identifica las medidas preventivas a aplicar en cada caso.

 
	REQUISITOS DE APROBACIÓN_4: La evaluación será diaria a través de la participación de los temas trabajados en clase. y la realización de trabajos prácticos de los principales riesgos del sector
	PLANIFICACIÓN DE_5: PASTELERO
	MÓDULO_5: Seguridad e higiene alimentaria.
	INTRODUCCIÓN_5: Desarollo de todo lo relacionado a la seguridad e higiene de los alimentos
	CAPACIDADES_5: Conocer el marco regulatorio legal de la actividad respecto a seguridad e higiene. 

Brindar conocimiento necesario sobre sus derechos como futuros trabajadores.

Conocer los principales riesgos laborales a los que están expuestos en las distintas tareas y las debidas medidas preventivas que deben adoptar para hacer frente a estos riesgos.
	DESEMPEÑOS_5: Generar conciencia preventiva mediante información y formación que determinen unos comportamientos y unas actitudes acordes con lo que debe ser un trabajo seguro y saludable.

Generar hábitos de higiene personal, limpieza y prácticas higiénicas en la manipulación de alimentos orientados a asegurar la inocuidad de los alimentos.
	CONTENIDOSRow1_5: Presentación de normas ISO, HACCP, BPM/POES. Buenas prácticas de manufactura, inocuidad y calidad alimentaria.

Limpieza y desinfección.BPM del personal.

Descripción de alimento, nutrientes y composición química de los alimentos. Clasificación de alimento según C.A.A. (código alimentario argentino) alimento alterado, adulterado, falsificado y contaminado.

Peligros

Origen de la contaminación: 5M. Ejercicios de aplicación.

Alimento alterado y contaminado. Microorganismos alterantes y patógenos. Hongos y bacterias. Fisiología y morfología. Curva de crecimiento microbiano aplicada a alimentos.

E.T.A.: enfermedades de transmisicion alimentaria.

Cereales y fermentación: trigo: composición morfológica y nutricional. Harinas.

Gluten. Formación de la masa. Fermentación aplicada. Levaduras. Manteca y margarina.

Relación de materia grasa con la formación de gluten.

Huevo: composición y su relación con estado alterado y fresco.

Aditivos: uso y dosificación adecuada. Métodos de conservación y almacenamiento. Peligros.

Métodos de conservación y almacenamiento. Uso de temperaturas adecuadas. Métodos de congelación y descongelación.

BPM aplicada pastelería y especialidades, panadería y decoración de tortas.
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_5: Curso dictado por la direccion de bromatologia de la ciudad de San Martin de los Andes.


	ENTORNO FORMATIVORow1_5: Clases teóricas practicas con power point y ejercicios prácticos
	CARGA HORARIARow1_5: 24 hs.
	EVALUACIÓNRow1_5: Este curso se dictara por bromatología y se deberá acreditar la correspondiente certificación y aprobación del curso
	REQUISITOS DE APROBACIÓN_5: Cumplir con el 70% de asistencia. Participación en clase. Interactividad. Solidaridad. Compañerismo. Actitud Proactiva. Creatividad. 
	carga horaria: 360
	Hs: 
	 Semanales: 9 hsx semana

	Duracion: Anual


