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.

178 Fspecialidad GASTRONOMIA | Menciones: Cocina Pasteleria y Reposteria | 3°y 4° medio | Programa de Estudio



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.

Programa de Estudio | 3°y 4° medio | Especialidad GASTRONOMIA | Menciones: Cocina, y Pasteleria y Reposteria 179




