4. Innovacion

en la pasteleria y reposteria

INTRODUCCION

En este mddulo, de 190 horas pedagégicas, se busca
que los y las estudiantes aprendan a crear e intervenir
en innovaciones de pasteleria y reposteria nacional
e internacional y a utilizar el vocabulario técnico
pertinente a las exigencias del mercado.

Asi, se pretende que conozcan las nuevas tendencias
en pasteleria y reposteria: molecular, con caviares,
espumas, aires, deconstrucciones, uso de hielo seco,
entre otras.

Ademas, se espera que desarrollen su gusto estético
y cualidades artisticas aplicadas a la decoracion de
diversos productos, y que logren apreciar la creatividad
y el gusto por su profesién de manera de buscar
fuentes de inspiracion diversas que les permitan ser
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innovadores. En cuanto al trabajo manual, se busca
que desarrollen el gusto por la prolijidad y los detalles.

Finalmente, se pretende que desarrollen competencias
para realizar adecuaciones a diferentes productos de
pasteleria y reposteria apropiadas a diversos tipos
de clientes.

Durante el desarrollo de este médulo, es importante
que el o la docente destaque los valores propios
del trabajo, como la exactitud en los procesos, la
puntualidad y el cuidado de la presentacion personal
y de los habitos de higiene, ademas de las actitudes
apropiadas para la convivencia saludable y el trabajo
en equipo.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 4 - INNOVACION EN LA PASTELERIA Y REPOSTERIA

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

OA S5

Introducir variaciones en las recetas de productos de pasteleria y reposteria y/o la manera de servirlos, buscando
mejorar sabores y texturas para adaptarlas al gusto de una demanda diversa.

APRENDIZAJES ESPERADOS

1.  Realiza innovaciones
en recetas de
pasteleria 'y
reposteria,
considerando
normas de higiene,
cumpliendo con
los estandares de
calidad, y haciendo
uso eficiente de los
insumos.

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1

Introduce innovaciones en las fichas técnicas de productos
de pasteleria y reposteria, considerando las normas
internacionales.

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

1.2

Elabora productos de pasteleria y reposteria, introduciendo
tendencias innovadoras, trabajando en equipo y
coordinando las acciones con otros en las tareas a realizar.

2. Aplica técnicas
innovadoras, para
presentaciones
en productos
de pasteleria
y reposteria,
considerando las
normas de higiene,
los estandares de
calidad, haciendo
un uso eficiente
de los insumos
y previniendo
situaciones de riesgo.

2.1

Realiza decoracion y montaje de productos de pasteleria,
aplicando técnicas innovadoras, considerando la higiene
necesaria para obtener productos inocuos y trabajando
en equipo y coordinando las acciones con otros en las
tareas a realizar.
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2.2

Realiza decoracion y montaje de productos de reposteria,
aplicando técnicas innovadoras, considerando la higiene
necesaria para obtener productos inocuos y trabajando
en equipo y coordinando las acciones con otros en las
tareas a realizar.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Innovacion en la pasteleria y reposteria

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE Nuevas tendencias

DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas

il 1.1 Introduce innovaciones en las fichas técnicas de productos de
Realiza innovaciones en recetas de pasteleria pasteleria y reposteria, considerando las normas internacionales.

y reposteria, considerando normas de higiene,
cumpliendo con los estandares de calidad, y
haciendo uso eficiente de los insumos.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Texto guia

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 » Gestiona el uso del laboratorio de computacion.

» Elabora la pauta de evaluacion.
» Gestiona libros de pasteleria en cantidad necesaria para que los estudiantes consulten.

Recursos:

» Computador e impresora.

» Libros de pasteleria.

» Fichas técnicas de pasteleria.

EJECUCION Docente:
» Presenta un modelo de las fichas técnicas a evaluar y del informe que deben realizar.
» Explica la finalidad de la actividad y la pauta de evaluacion.
» Destaca valores propios del trabajo y de convivencia respetuosa y tolerante.
» Divide a los y las estudiantes en parejas.

Estudiantes:

» En la sala de computacion y con la literatura proporcionada por el o la docente, buscan
informacion sobre las nuevas tendencias en la pasteleria internacional.

» Con la informacion recopilada, elaboran un informe y confeccionan seis fichas técnicas con
innovaciones en productos de pasteleria.

» Exponen el trabajo realizado al curso, el cual es evaluado por el o la docente.

Recursos:

» Laboratorio de computacion con conexion a internet.
» Computador e impresora.

» Libros de pasteleria.

» Fichas técnicas de pasteleria.

» Pauta de evaluacion.
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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:
» Exponen sus conclusiones y dudas en un plenario.

Docente:
» EvalGa y retroalimenta la actividad.

» Guia la construccion de la respuesta mas adecuada a partir de las intervenciones de cada
estudiante.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Innovacion en la pasteleria y reposteria
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE Pasteleria renovada

DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
2. 2.1 Realiza decoracion y montaje de productos de pasteleria, aplicando
Aplica técnicas innovadoras, para técnicas innovadoras, considerando la higiene necesaria para obtener
presentaciones en productos de pasteleria productos inocuos y trabajando en equipo y coordinando las acciones
y reposteria, considerando las normas de con otros en las tareas a realizar.

higiene, los estandares de calidad, haciendo
un uso eficiente de los insumos y previniendo
situaciones de riesgo.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Simulacion de contexto laboral

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 » Selecciona las fichas técnicas que los y las estudiantes elaboraran.

» Realiza una pauta de evaluacion especifica.
» Gestiona la disponibilidad de insumos para la clase.

Recursos:

» Fichas técnicas.

» Insumos para elaborar los productos de las fichas.
» Articulos de aseo.
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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:

EJECUCION

Docente:

» Explica el trabajo a realizar, la finalidad de la actividad, la calificacién y la pauta de evaluacion.

» Destaca valores propios del trabajo y de convivencia respetuosa y tolerante.

» Enfatiza en el completo uso de uniforme, la higiene del manipulador en todo el proceso y
correcto lavado de manos.

» Divide al curso en parejas de trabajo.

Estudiantes:

» En el taller de pasteleria, elaboran la ficha técnica seleccionada, modificando la decoracion
y el montaje del producto elaborado, segin innovaciones que consideren apropiadas.

» Al finalizar el trabajo, cada pareja presenta su producto y explica la innovacién que este
tiene y como se hizo la decoracion y el montaje.

Recursos:

» Taller de cocina.

» Utensilios de cocina.

» Fichas técnicas.

» Insumos para elaborar los productos de las fichas.
» Articulos de aseo.

» Pauta de evaluacion.

CIERRE

Estudiantes:
» Exponen sus conclusiones y dudas en un plenario.

Docente:
» Evalda la actividad mediante una rdbrica.
» Guia la construccion de la respuesta mas adecuada a partir de las intervenciones de sus estudiantes.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO Innovaciéon en la pasteleria y reposteria
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION OB%'EETJ‘E’SISC(?SE AAPETIEAT_BIAZI?JE

2. Aplica técnicas innovadoras, 2.1 [ |
para presentaciones eP Reahze.n decoracion y Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
productos de pasteleria y montaje de productos de plazos establecidos y estandares de calidad, y
reposteria, considerando pasteleria, aplicando técnicas buscando alternativas y soluciones cuando se
las normas de y realizando innovadoras, considerando la presentan problemas pertinentes a las funciones
las tareas de forma higiene necesaria para obtener desempefiadas
prolija, cumpliendo con productos inocuos y trabajando
los estandares de calidad, en equipo y coordinando las u
haciendo uso eficiente de acciones con otros en las Trabajar eficazmente en equipo, coordinando
los insumos, previniendo tareas a realizar. '

acciones con otros in situ o a distancia, solicitando
y prestando cooperacion para el buen cumplimiento
de sus tareas habituales o emergentes.

Utilizar eficientemente los insumos para los
procesos productivos y disponer cuidadosamente
los desechos, en una perspectiva de eficiencia
energética y cuidado ambiental.

Emprender iniciativas Gtiles en los lugares de
trabajo y/o proyectos propios, aplicando principios
basicos de gestion financiera y administracion
para generarles viabilidad.

Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades
ocupacionales, evaluando las condiciones del
entorno del trabajo y utilizando los elementos
de proteccion personal segdn la normativa
correspondiente.

situaciones de riesgo.
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Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE EVALUACION INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

Los y las estudiantes seleccionaran una ficha técnica, = Pauta de cotejo:
la que procederan a elaborar, pero haran modificaciones ~ » Comunicacion clara.
innovadoras en la decoracion y el montaje. Luego en > Trabajo prolijo y de calidad.
plenario explicaran su trabajo al resto del grupo curso. » Cumplimiento de plazos.
» Trabajo en equipo.
» Respeto por los otros sin distinciones.
» Uniforme completo.
» Higiene del manipulador.
» Higiene durante todo el proceso.
» Técnicas culinarias.
» Técnicas de innovacion.
» Decorado limpio.
» Montaje limpio.
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