» Cadigo: DOC11-FO-01
Proceso: Formulacion del »
i _ Version: 3
Curriculo y Plan de Estudios
) ) Fecha: 23/05/2019
Guia de Cétedra : —
Hoja: Pagina 1 de 2
1. Identificaciéon del Curso/ M 6dulo
Nombre del Curso/ Médulo: Lineade conocimiento: | Cbdigo de materiaz | NUmero de creditos: 10
TERCERA PRACTICA: COClI COCI 26003
PANADERIA, PASTELERIA'Y
PEDPNOASTERIA
Facultad/ Departamento | FAC DE ESTUDIOSTECNI Y TECNOL
Programa que Administrael curso o médulo | TECN EN GESTION GASTRONOMICA
Técnico Profesional X Especializacion
Niveles de Formacion Tecnoldgico Profesional Maestria
Profesional Doctorado
Modalidad Presencial | | Dua Virtual X
NUmero de horas con acompafiamiento del profesor: Numero de horas de trabajo independiente:

Fecha de actualizacion de laguia |

2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

Panaderia Pasteleriay reposteria Bebidas y barismo Gestion de personal Comunicacion efectiva Competitividad Inglés |

3. Justificacion

Parainiciar en e mundo laboral es necesario tener experiencia previa, laformacion dua |e ofrece la oportunidad al estudiante de
aplicar los conocimientos adquiridos durante todo su proceso de formacion como Tecndlogo en Gestion Gastronémica de laUNAB y
desarrollar las destrezas y habilidades asociadas a la profesion. Durante €l desarrollo de este médulo €l estudiante participard de
espacios disefiados para demostrar que logrd las competencias esperadas basado en el contexto laboral que le permite tomar lamejor
decision parala solucion de problemas apoyado en el trabajo en equipo. Ademés, podré familiarizarse con diferentes tipos de
materias primas, participar del desarrollo e interpretacion de recetas y Técnicas culinarias que se usan en la actualidad, mangjo de
equiposy utensilios de tipo industrial y lo méas importante, estar en sincronia con las nuevas tendencias en gastronomia.

4. Competencias de for macion

Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado

1 - Conoce lamision, vision y politicas internas de la organizacion a
lacua sevinculaen gercicio de su formacion en un centro de
Experimenta condiciones laborales paraimplementar  |trabajo. 2 - Demuestrala éticay valores aprendidos en la universidad
1 |lasreglasy procedimientos propios de la estructura al socializar con sus compafieros en el centro de trabajo 3 -
organizacional en un ambiente real. Reconace responsablemente los compromisos adquiridos con la
disciplinay puntualidad en €l gercicio de su formacién en el centro
detrabajo.

1 - Apoyalos procesos de recibo de alimentos hasta su disposicion
final, siguiendo los principios de buenas précticas de manufactura,
garantizando lainocuidad de los alimentosy lacalidad en las

Implementa conceptos y técnicas propias de su diferentes propiedades organol épticas. 2 - Prepara recetas culinarias
2 |formacion paralasolucion de todo tipo de situaciones | siguiendo recetas estandar y aplicando |os conocimientos aprendidos
laborales alas que se enfrenta en laempresa. de panaderia, resposteriay pasteleria nacional e internaciona que

garanticen la calidad de las preparaciones. 3 - Realizamontajes de
preparaciones avanzadas, siguiendo estandares de fichas técnicas
suministradas por la organizacion




| Id | Competencia

Resultado de apr endizaje esperado

Demuestra la capacidad de interactuar y desarrollar
3 trabajo en equipo para el cumplimiento con los

estandares de calidad y con las tareas asignadas en la
organizacion.

1 - Administralos suministros necesarios en la elaboracion de las
diferentes preparaciones, requeridas en e buen gjercicio dela
actividad econémicade laempresa. 2 - Apoyaéel proceso de disefio
de recetas estandar y of ertas gastronémicas segin los requerimientos
del cliente o el empresario. 3 - Plantea propuestas innovadoras de
productos gastronomicos, areas de produccion y ofertas
gastronémicas, implementadas como plan de mejoraen el centro de
formacion.

5. Contenidos

Id | Unidad de aprendizaje

Tematicas

1 |Preparacion parainiciar practicas

Estructura general de la préctica Capacitacion ARL Recoleccion de
documentacion Reglamentaria Gestion y firmade: Actade

inicio Acta de compromiso Acta de induccion en uso de equiposy
normatividad en €l lugar de trabajo.

2 |Redlizando las practicas

Plan de trabajo Gestion y firma de planilla para control de horas
semanales.

3 |Finalizando précticas

Propuesta de mejora Autoeval uacion Evaluacion Tutor Técnicoy
Tutor Pedagdgico.

6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Porcentaje

U2, RAE 2.1. Primer Informe Quincena 3

U2, RAE 2.1. Primer Avance: Proyecto Empresarial 10

|U2, RAE 2.2. Segundo informe Quincenal |8 |
|U2, RAE 2.3. Tercer informe quincenal |3 |
|U2, RAE 2.1, 2.2, 2.3 Segundo avance proyecto empresarial |1O |
|U2, RAE 2.1, 2.2, 2.3 Cuarto informe guincenal |8 |
|U3, RAE 3.1, 3.2, 3.3 Documento proyecto empresaria |55 |
|U3, RAE 3.1, 3.2, 3.3 Quinto informe guincenal |3 |

8. Observaciones




