Universidad Auténoma de Entre Rios RESOLUCION “CS” N° 3 6 3 - 2 2
- CONSEJO SUPERIOR -

PARANA, 9 5 NOV 2022

VISTO:

El expediente N° SO1: 11157/2022 UADER_RECTORADO, referido a la
Propuesta de Curso de Oficio Taller Reposteria y Panaderia Bésica; y

CONSIDERANDO:

Que la Secretaria de Integracion y Cooperacion de la Universidad Auténoma
de Entre Rios eleva la Propuesta de Curso de Oficio Taller Reposteria y Panaderia Bésica, a
realizarse en el marco de los lincamientos establecidos en la Resolucion “CS” N° 068/16
UADER, Centro de Capacitacion creado por Resolucion “CS” N° 118/15 UADER.-

Que el objetivo general del proyecto es favorecer la incorporacién de
conocimientos sobre Reposteria y Panaderia Bésica a todas aquellas personas interesadas en
recibir el aprendizaje de oficios que permitan tanto el ingreso como el sostenimiento dentro
del mercado laboral local.-

Que el taller esté destinado a personas mayores de 18 afios, jévenes y adultos,
desocupados y/o sub ocupados, trabajadores precarios, interesados en capacitarse en
Reposteria y Panaderia Bésica, con estudios primarios completos; la carga horaria es de 96
horas reloj, con una duracion de 4 meses.-

Que la propuesta fortalece la vinculacién entre la Universidad, la gestion de
politicas publicas y la comunidad, motorizando procesos de desarrollo local, tal lo
establecido en el Plan de Desarrollo Institucional, Eje 1, Objetivo 1.1 linea accién C.
Ademas aporta a la formacion en capacidades y competencias para el ingreso al mundo
laboral, tal lo sostenido en Eje 1, Objetivo 1.3 linea de accién B.-

Que la Comision Permanente de Extension del Consejo Superior, en
despacho de fecha 24 de noviembre de 2022, recomienda aprobar la Propuesta de Curso de
Oficio Taller Reposteria y Panaderia Bésica.-

Que este Consejo Superior en su novena reunion ordinaria llevada a cabo el
dia 25 de noviembre de 2022, resuelve por unanimidad de los presentes aprobar el despacho
de la Comision Permanente de Extension.-

Que es competencia de este drgano resolver actos administrativos en el

ambito de la Universidad en uso pleno de la autonomia, de acuerdo al Articulo 269° de la
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Constitucion de la Provincia de Entre Rios “La Universidad Provincial tiene plena
autonomia. El Estado garantiza su autarquia y gratuidad...”, y en el Articulo 14° incisos
a), d) y n) del Estatuto Académico Provisorio de la Universidad Autéonoma de Entre Rios
aprobado por Resolucién Ministerial N° 1181/2001 del Ministerio de Educacion de la
Nacion.-

Por ello:
EL CONSEJO §UPERIOR DE LA )
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE ENTRE RIOS

RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar el Curso de Oficio Taller Reposteria y Panaderia Bésica, a cargo
de la Secretarfa de Integracién y Cooperacién de la Universidad Autonoma de Entre Rios,
en el marco de la Resoluciéon “CS” N° 068/16 UADER, Centro de Capacitacion creado por
Resolucion “CS” N° 118/15 UADER, con una duracion de 4 meses, y una carga horaria de
96 horas reloj, cuyo detalle obra en Anexo Unico que forma parte de la presente, en virtud
de los considerandos antes mencionados.-

ARTICULO 2° Dejar debidamente aclarado que en el Articulo precedente solo se aprueba
la Propuesta del Taller y que la ejecucion del mismo se sujeta a la existencia de los fondos

presupuestarios necesarios.-

ARTICULO 3°: Registrar, comunicar, notificar a quienes corresponda y cumplido archivar.

RECTOR
U.A.D.E.R Universidad Autonoma de Entre Rios

AG Secretaria del Consejo Superior
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ANEXO UNICO

Esquema de presentacién de propuestas curriculares de Capacitacion en Oficios

Nombre de la
capacitacion

“REPOSTERIA Y PANADERIA BASICA”

Descripcion de la
Propuesta

Desde la Secretarfa de Integracion y Cooperacién del Rectorado de
Universidad Autonoma de Entre Rios, se proponen, promueven y
desarrollan politicas en Formaciéon Permanente; con el fin de
generar herramientas que permitan ampliar las ofertas al mercado
laboral a través de la mano de obra calificada y jerarquizar
determinadas practicas, que se  califiquen en vistas a la
incorporacion e inclusion al mercado laboral regularizado.

En esta oportunidad se propone la capacitacion de “Reposteria y
Panaderia Bésica”, donde se brindara capacitacion respecto a
técnicas de reposteria y elaboraciones basicas de panaderia que
permita comercializar dichos productos, y generar un ingreso extra
y/o como conformacién de emprendedores, etc.

El taller se desarrollara de modo presencial en espacios fisicos de la
comunidad en articulacion con organizaciones gubernamentales y
no gubernamentales, piblicos y privados, empresariales y de base,
con las cuales se firmarédn actas y/o convenios especificos.

Ante estas nuevas propuestas, la Universidad es un actor clave en
esta relacion Estado y Territorio ya que ella cuenta con el capital
intelectual necesario para el didlogo de saberes y asi potenciar los
recursos sinérgicos de la comunidad, razén por la cual esta
estrategia de abordaje promueve y fortalece los vinculos entre los
diferentes actores sociales.

La obtencion de empleo formal requiere que los trabajadores estén
formados, y que se certifique ese saber, por lo que esta capacitacion
en oficio de “Reposteria y Panaderia Bésica™ aportard y reforzara el
saber cotidiano que cada uno de los participantes pueda traer
consigo.

Por otra parte, la formacion le brindara herramientas que tienen que
ver con Higiene y Seguridad laboral, Derechos y obligaciones como
empleados, entre otros temas trasfiriendo elementos basicos para la
defensa de sus propios derechos.

Es por estos motivos que consideramos imprescindible poner en
marcha capacitaciones laborales en oficios para todos aquellos
interesados en capacitarse en talleres y oficios, con el objetivo de
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Fundamentacion

que dicha herramienta pueda ser considerada como una nueva
alternativa para incorporarse al mercado laboral o siendo un nuevo
producto en su emprendimiento y /o una capacitacion personal que
cuente como antecedente.

Por esta razon desde la Universidad, partiendo desde nuestra
especificidad, debemos tener un compromiso efectivo con la
comunidad, impulsando acciones que impacten directamente en la
cotidianidad de los sujetos, transformando de este modo su realidad
y la de su entorno; articulando con organizaciones gubernamentales
y no gubernamentales, publicas y privadas, empresariales y de base.
Recuperando con ello el verdadero espiritu que nos moviliza como
actor que desarrolla conocimientos y tecnologias en pos de
contribuir en mejorar la calidad de vida de los sectores populares.

OBJETIVO GENERAL

» Favorecer la incorporacion de conocimientos sobre Reposteria y Panaderia Bésica a
todas aquellas personas interesadas en incorporar el aprendizaje de oficios que
permitan tanto la incorporacién como el sostenimiento dentro del mercado laboral

local.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer una oferta de capacitacion en oficios acorde a las necesidades, demandas
e intereses del sector.

e Articular con las Organismos, Entidades y Organizaciones formales ¢ Informales en
los distintos momentos de la implementacion y ejecucion de las propuestas.

e Organizar un sistema de formacion, capacitacién y orientacion laboral de los

participantes.
METODOLOGIA

Para el desarrollo de éste curso, se priorizaran las instancias tedrico - practicas apuntando a
la obtencion de logros por parte de los cursantes de acuerdo al nivel de ensenanza
aprendizaje. Para ello se aplicara una metodologia flexible, segun las necesidades de los
alumnos y considerando el equipamiento y el espacio donde se desarrolle la capacitacion

del oficio.

Se aplicard una tecnologia y metodologia vivencial, a través de la cual se desarrollaran
habilidades y experiencias que podrén utilizarse en la vida cotidiana.

Teniendo en cuenta el contexto social donde se desarrolla el cursante y las necesidades de
aprender para realizar productos de Reposteria y Panaderia Basica, que dichos aprendizajes
sean herramientas que aporten a su salida laboral.
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Por tltimo se realizardn diferentes presentaciones y/o colaboraciones de produccion para
los eventos que la universidad considere ptimo su participacion, siendo de esta manera una
practica para la elaboracion, cantidad, presentacion, etc.

Seguimiento v evaluacion

Se pretende capacitar en el desempefio efectivo y rapido de un oficio, por esta razén se
tomaran como criterios de evaluacion y de acreditacion:

» Conocimientos, habilidades, destrezas, aptitudes y actitudes ligados a la capacitacion
laboral especifica, en un determinado oficio.

> En todos los casos se considerara en el capacitado las destrezas laborales,
competencia para aplicar lo aprendido en relacién con las exigencias o demandas,
fisicas, psicologicas y contextuales, de las tareas practicas que deba afrontar en el
marco de desempefio del oficio en situacion de empleo.

> Se considerara la responsabilidad del alumno para cumplir con su responsabilidad
de asistencia, la participacion del taller. Considerando ademds las destrezas para
aplicar lo aprendido en las tareas practicas que deba afrontar en el marco de
desempeiio del Taller.

Objetivos Generales:

v" Que el alumno conozca las diferencias de Reposteria y de Panaderia Basica, las
variedades de postres y materias primas mads utilizadas en los fines de la Reposteria.

v" Que el alumno aprenda las nociones basicas de la Reposteria y Panaderia Basica,
mediante el uso correcto de herramientas especificas y seguras.

Objetivos Especificos:

v" Que el alumno pueda reconocer las variedades en Reposteria,
Masas Bases, cremas y rellenas, mas utilizadas en Reposteria y
Panaderia basica.

v" Que los alumnos aprendan a manipular las herramientas y las técnicas
necesarias en Reposteria y Panaderia Basica

Expectativas de logro:

Al finalizar el alumno conocerd la manipulacion de alimentos, elaboracion,
produccién y venta, habra aprendido a diferenciar distintos tipos de elaboracion y sus
respectivas presentaciones. Ademds de aprender a utilizar el uso correcto y seguro de las
herramientas.

CONTENIDOS:

- Modulo I: Reposteria. Pasteles. Bizcochuelos. Budines. Masa de pastel. Galletas.
Inclusive la preparacion de postres a base de crema como las natillas. Postres a base
de frutas. Tartas frutales. Materias primas mas utilizadas. Aromas. Gelificantes.
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Edulcorantes. Huevos. Lacteos. Levadura. Las grasas. Cacao. Las frutas. Frutos
Secos. Aditivos. Agua. Harina. Féculas y almidones.

Modulo II: Masas base. -El hojaldre. La Pasta Brisa. Pastafrola. Pastelitos.
Conservacion de materias primas. Masas fermentadas. Explicaciones técnicas de las
masas de bizcocho. Biscuit. Bizcochuelo. Elaboraciones de cocina: Bufiuelos - Creps
- Flanes. Magdalenas.

Modulo IIT Cremas v rellenos. Las cremas de huevo. Cremas derivadas de la
pastelera. Yema Clara. Mantequilla dulce. Cremas de mantequilla con zumos. Los
merengues. Mousses - - Biscuit glasee. Mousse de chocolate. Crema Pastelera de
naranja. Bafio Wilton/ Foldan extendido. Pasta de miel. Trabajos en azucar. Pastas

comestibles.

Modulo IV _Seguridad e Higiene en el espacio de trabajo. Como nos vestimos.
Higiene y aseo del espacio de trabajo. Contaminacion de los alimentos. Tipo de
contaminacion. Manipulacion de alimentos. Estados de los alimentos. Conservacion.

DESTINATARIOS: El proyecto de capacitacion estd dirigido a personas mayores de 18
aflos, interesadas en capacitarse y formarse en un oficio, con estudios primarios completos.

CARGA HORARIA: 96 horas reloj, con una duracion de 4 meses.

PERFIL DEL/ LOS TALLERISTA/S: Técnica en Gerenciamiento gastrondmico,
panaderos, pasteleros, o con antecedentes en la temdtica, con perfil pedagogico y

experiencia en el oficio.
BIBLIOGRAFIA:

-—
[ ]

Clasica y abundante de Mirta Carabajal.

Revistas de bienvenida. Edicién 2006

Maestro panadero de Marcelo Vallejo

Libros de utilisima “haga de su cocina una empresa de Catering”, Chela Amato
Negri

Calsa primera edicion

Pasteleria artesanal afio secretos de los maestros pasteleros 2006

con bibliografia recopilada de distintos autores. Este material serd facilitado a cada

D Se propone trabajar, especificamente para los contenidos del taller, con un apunte exclusivo

participante.



