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PEDAGOGICOSEMTP

Gastronomia Mencién: Cocina* Pasteleria y Reposteria



Recursos Pedagdgicos para la especialidad de Gastronomia en la
Formacién Media Técnico Profesional.

En el marco del proyecto “Desarrollo de Recursos Pedagégicos para la implementaciéon
de la especialidad de Gastronomia en Educacion Media Técnico Profesional”, impulsado
por el Ministerio de Educacién e implementado técnicamente por la Universidad de La
Frontera, se presenta esta accion formativa orientada a transferir a docentes de la especialidad
a nivel nacional, una propuesta pedagogica, cuyo foco es orientar el quehacer docente TP y
favorecer asi aprendizajes pertinentes y de calidad en los y las estudiantes.

La propuesta consta de 60 horas cronoldgicas distribuidas en seis médulos que recogen el
contexto laboral actualizado de la especialidad y proponen un conjunto de estrategias de
ensefianza - aprendizaje para los diversos mdédulos, las que pueden ser aplicadas en diversos
contextos reales.

Desde el punto de vista metodoldgico, se trabajara con espacios de taller tedrico-practicos en
que se aplicaran metodologias activas que faciliten la apropiaciéon del material por los
participantes, asi como el traspaso a su ejercicio profesional en el aula-taller.

= Docentes que imparten clases en la especialidad de Gastronomia en Liceos
Técnico-Profesionales.

= Unidades Técnico Pedagogicas de Liceos Técnico-Profesionales.

= Directivos de Liceos Técnico-Profesionales.

= Jefes/as de Produccidn o Coordinadores/as de Especialidad de Liceos Técnico
Profesionales.

60 Horas cronologicas (12 horas sincrénicas 48 horas asincronicas)

= Fecha de inicio: 30 de octubre de 2023
= Fecha de Término: 15 de diciembre 2023

Jueves de cada semana, entre las 17:30 a 19:30 hrs. (horario de las clases sincronicas)
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Analizar el disefo estructural y curricular de los recursos pedagogicos disefiados para la
especialidad de Gastronomia, para que orienten y apoyen la labor docente de la formacién
técnico profesional, fortaleciendo las competencias del perfil de egreso de los y las estudiantes
de la especialidad de Gastronomia.

= Estructura Disefio de Recursos Pedagogicos.

= Estructura Curricular de Recursos Pedagogicos.

= Metodologias Activas.

= Evaluacioén para el Aprendizaje y Formas de Retroalimentacion.
= Vinculacion con el Medio y Procesos de Alternancia.

= Innovacioén y Planificacion Gastronomica.

La metodologia se sustenta en el Ciclo de Aprendizaje Experiencial (Kolb, 1984), el cual

propone que el conocimiento se logra a través de la transformaciéon de la experiencia a partir

de su analisis critico y reflexivo, considerando cuatro modalidades de aprendizaje:

1. Experiencia concreta: cuando se confia mas en sentimientos que en abordajes
sistematicos a problemas y situaciones.

2. Observacioén reflexiva: comprender ideas y situaciones desde diversas perspectivas,
apoyarse en juicios basados en observaciones pacientes, objetivas y cuidadosas.

3. Conceptualizacidon abstracta: planificar sistematicamente para comprender situaciones y
resolver problemas en forma ldgica.

4. Experimentacién activa: el aprendizaje es activo y experimental dentro de un enfoque
practico.

Este ciclo permitira desarrollar -a nivel tedrico y practico- los distintos conocimientos,
habilidades y actitudes a propiciar en el curso, en cada unidad se utilizaran estrategias
metodoldgicas activas que promuevan y despierten interés en el aprendizaje como lluvia de
ideas, construccion de mapas mentales, trabajo en equipo e individual, lecturas que ayuden a
comprender conceptos, indagacién sobre las tematicas, resolucion de problemas practicos,
discusion socializada, entre otras, asi como también recursos didacticos que medien el
aprendizaje.

Se promovera el trabajo individual y colaborativo, facilitando que los participantes sean
creadores de su propio aprendizaje tanto en los espacios sincronicos como asincronicos.
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Certificado UFRO

Los porcentajes de aprobacién a considerar para la calificacion maxima (nota 7.0) son: 70% en
el desarrollo de actividades propuestas y 30% en la participacion de las sesiones sincronicas.

85% DE ASISTENCIA

= Completar y firmar Ficha de inscripcion
= Copia o fotografia de la cédula de identidad.
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