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I) Propositos de la unidad curricular

La unidad curricular tiene como proposito el desarrollo de competencias para la elaboracion
de productos clasicos de pasteleria y panaderia regional y del mundo. Valora la diversidad
cultural y promueve el trabajo con elaboraciones culturalmente significativas para los
estudiantes, permitiendo visualizar y comprender los aspectos sociales, técnicos y cientificos

detrés de la practica.

IT) Resultados de aprendizaje

e Aplica técnicas tradicionales de Pasteleria regional y del Mundo empleando

ingredientes tipicos para lograr elaboraciones representativas de cada pais o region.

e Elabora panes del Mundo, considerando los fundamentos técnicos de la panificacion,

para obtener productos con las caracteristicas organolépticas esperadas.

IIT) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1 - PASTELERIA REGIONAL Y DEL MUNDO
2 - PANES DEL MUNDO

IV) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1.  Pasteleria Regional y del Mundo
1.1.  Pasteleria clésica, postres y dulces tipicos de:
1.1.1.  Uruguay
1.1.2.  Argentina
1.1.3.  Brasil
1.1.4.  América
1.1.5.  Asia
1.1.6.  Europa

2.  Panes del mundo
2.1.  Panes clasicos de

2.1.1.  Uruguay
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2.1.2.  Argentina

2.1.3. Brasil
2.1.4. América
2.15. Asia
2.1.6.  Europa

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular se implementard como taller presencial demostrativo y participativo,
orientado al desarrollo de competencias técnicas, cognitivas y sociales en el ambito
gastronomico. El docente enmarcard la practica con la fundamentacion teorica y realizara la
demostracion técnica de cada preparacion que se realice. A lo largo del proceso se debera

involucrar activamente a los estudiantes para que apliquen y reflexionen sobre lo aprendido.

Este enfoque busca desarrollar habilidades practicas, pero también conocimientos cientificos

y tecnoldgicos fundamentales para el desempefio profesional en el sector.

Asimismo, es necesario considerar los aspectos socioculturales, los intereses individuales y
colectivos, que permiten a los estudiantes conectar sus experiencias practicas y contextuales
con los conocimientos técnicos. En ese sentido, la inclusion de ingredientes y métodos
representativos de las tradiciones locales, regionales y familiares enriquece el aprendizaje y
ofrece una vision mas amplia y critica de la profesion, destacando la riqueza y diversidad

cultural.

En el taller, el trabajo en equipo y la comunicacion efectiva son elementos centrales. Los
estudiantes deben aprender a coordinar tareas, respetar roles y resolver conflictos en el
ambito profesional. La interaccion constante entre pares, con el equipo docente y con otros
actores de la comunidad facilita el desarrollo de competencias interpersonales y la capacidad

de trabajar en ambientes diversos.

En este sentido, se podran desarrollar proyectos, eventos y actividades que simulen
situaciones reales del entorno profesional, que impliquen el desarrollo de la creatividad y la
toma de decisiones estratégicas. Se sugiere realizar actividades que desafien a los estudiantes
a tomar decisiones rapidas y gestionar recursos, interactuar con el sector productivo e
intercambiar recursos valiosos para la formacién. Por ejemplo, resolver imprevistos en

tiempos marcados por un entorno de alta demanda, visitas a restaurantes, pastelerias y otros
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servicios de alimentacion, participacion en certdmenes y competencias, actividades conjuntas
con estudiantes de CTT Gastronomia de otros centros educativos, salidas didacticas e

intercambios culturales, etc.

La evaluacion debe ser continua y formativa, basandose en criterios claros que deberan ser
comunicados al estudiante desde el inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotejo y guias de observacion, que permitan
una valoracién objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademads, resulta relevante
coordinar actividades integradoras que conecten todas las unidades curriculares del semestre
y se realicen en espacios diversos, con el objetivo de promover una formacién mas holistica y

enriquecedora.

El docente debera facilitar los materiales de estudio, las fichas técnicas y la bibliografia
correspondiente a la unidad curricular en tiempo y forma a través de la plataforma educativa,
con el fin de permitir al estudiante autogestionar el aprendizaje y consultar cada vez que lo
requiera. Asimismo, se registraran alli las ribricas u otros instrumentos de evaluacion previo

a la realizacion de la misma y la retroalimentacion correspondiente.
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