PLAN DE TRABAJO — CURSO COMPLEMENTARIO COCINA BASICA

1. Informacién general

Programa: Curso complementario Cocina Basica
Poblacién: Mujeres Emprendedoras Centro Vida
Tipo de sesion: Panes tradicionales y tortas clasicas.
Duracion sugerida: 4 horas

Metodologia: Participativa — Tedrico practica

Objetivo General

Capacitar en las técnicas elementales de panaderia y reposteria, desde la
comprensién de las materias primas hasta la ejecucién de procesos de
fermentacion y horneado, para producir panes regionales y tortas de estructura
clasica con estandares de calidad y sabor auténtico.

1. Resultados de aprendizaje esperados

e Reconoce tecnicas clasicas de la panaderia y reposteria.
e |dentifica protocolos de ingreso a cocina.

e Comprende roles operativos dentro de cocina.

e Participa activamente en dinamicas grupales.

e Expresa necesidades de aprendizaje.

e Acepta acuerdos organizativos.

A. Roles reales dentro de la cocina

e Manipulador de alimentos.

e Auxiliar de cocina.

e Cocinero.

e Encargado de mise en place.

e Responsable de limpieza y desinfeccion.
e Responsable de almacenamiento.

e Control de porcionado.

e Servicio y despacho.

B . BPM en cocina
e Higiene personal.
e Lavado correcto de manos.



Uso de uniforme.

Contaminacioén cruzada.
Manejo de temperaturas.
Limpieza y desinfeccion.

. Protocolos de ingreso a cocina

Uniforme completo.
Cabello recogido.
Sin accesorios.
Manos limpias.
Area organizada.

. Diagnéstico participativo

Identificar preparaciones dificiles.
Necesidades de refuerzo.

Errores comunes observados.
Situaciones de estrés en produccion.

. Organizacion del curso

Definicién de horarios.
Dias de formacion.
Hora de ingreso.
Normas grupales.

. Cierre y acuerdos

Resumen general.
Inicio de talleres practicos proxima semana.
Compromisos del grupo.

. Metodologia

Participativa.
Aprendizaje significativo.
Conversatorio guiado.
Experiencias reales.

. Recursos

Lista de asistencia.
Formato diagnostico.



3. Evaluacioén (Aplica / No aplica)

Criterio Aplica No aplica
Participa activamente O O
Reconoce BPM O O
Comprende roles en O O

cocina

Respeta protocolos O O

Aporta necesidades | O

formativas



