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Introduccion a la lectura de los disenos curriculares

Antes de iniciar la lectura de los Disefios Curriculares elaborados por las institucio-
nes de Formacioén Profesional que participaron del “Programa para el Fortalecimien-
to de la Formacion Técnica y Profesional de Mujeres de Bajos Ingresos” (FORMU-
JER) del Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social (MTEySS), es convenien-
te realizar algunas consideraciones que facilitaran la interpretacion de los mismos.

Podremos distinguir en ellos rasgos generales, comunes a todos, y rasgos parti-
culares propios de cada trayecto y de cada institucion. Los rasgos generales estan
dados por que estos trayectos se realizan en el marco del programa Formujer. Esto
implica la decisidon de organizar la formacién profesional con el enfoque de compe-
tencias, y la centralidad que adquieren la perspectiva de género y la estrategia de
elaboracion de un proyecto ocupacional por parte de los/as participantes, durante la
formacion?.

También es un rasgo comun cierta secuencia para la construccién de los perfiles,
la validacion y la presentacion de los disefios de acuerdo con un indice elaborado
conjuntamente entre las instituciones y el equipo central del Programa.

Adoptar el enfoque de formacién basado en competencias, como marco del Pro-
grama Formujer significd valerse del mismo para orientar la revisidon y disefio de los
perfiles y materiales curriculares. Se puso énfasis en los fundamentos del enfoque,
mas que en la prescripcién de la aplicacion de un metodo en particular2.

1 Para profundizar en los modos de integrar el enfoque de competencias laborales con una perspecti-
va de equidad, en este caso con énfasis en la equidad de género, pueden consultarse también: “For-
macion por Competencias y Género”, Buenos Aires, MTEySS, 2001. “Género y Formacién por Com-
petencias: aportes conceptuales, herramientas y aplicaciones”. Montevideo, Cinterfor/OIT, 2003; y
Proyecto Ocupacional: Una metodologia de formacion para mejorar la empleabilidad. Buenos Aires,
MTEySS, 2004. Todos estan disponibles en la pagina web de CINTERFOR.

2 Nos referimos al DACUM, al AMOD, y al Anélisis Funcional, entre otros.
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Las IFPs revisaron los perfiles, a partir de la identificacion de las competencias
puestas en juego en el desempefo laboral, previo al disefio o redisefio de la oferta
formativa, las formularon teniendo en cuenta la autonomia profesional, la capacidad
de resolver problemas, y el desempefio en situaciones complejas; dando lugar a las
diferencias culturales y de lenguajes tanto en instructores/as como en la poblacién.
Las trabajaron a partir del reconocimiento de saberes adquiridos en distintos ambi-
tos por la poblacion, y concibiendo que la formacién forma parte del proyecto ocu-
pacional de las personas.

En otras palabras, no se buscoé la estandarizacion de normas de competencias,
sino la apropiacion del enfoque conceptual por parte de los equipos institucionales.

Ahora bien, deciamos en el material de apoyo para el Disefio Curricular de trayec-
tos de formacion para el trabajo3 que “La elaboracion del Diserio Curricular de un tra-
yecto formativo debe ser interpretada como un proceso. Considerarlo un proceso
implica pensarlo dinamicamente, con distintos momentos que se expresan en pro-
ducciones que se van revisando y mejorando a traves del tiempo.” A esto podriamos
agregar que ese proceso es particular, propio de cada colectivo institucional.

A esta concepcidn procesual es indispensable agregarle el componente contex-
tual. Es decir, cada Disefo estda marcado por un contexto tanto social como institu-
cional que le otorga una identidad particular.

En el proceso continuo de la construccion curricular, el Disefio expresado en un
documento, representa una sintesis elaborada en un momento determinado. No es
un punto de llegada ni un documento cerrado, sino un aporte para revisar y adaptar.
Representa la forma en que cada grupo plasmo por escrito la visidbn construida por
la institucidn y los acuerdos alcanzados en un periodo de tiempo. Tanto la puesta en
practica de los disefios como los avances conceptuales que va realizando el equipo
institucional, permiten reelaborar, corregir, mejorar los documentos curriculares.

Invitamos entonces a leer los disefios curriculares de cada institucion, teniendo en
cuenta las perspectivas aqui expresadas.

3 “Disefio Curricular de Trayectos de Formacion para el Trabajo”. Buenos Aires, MTEySS, Formuijer,
2004.
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1. Fundamentacion y pertinencia de la propuesta de formacion

Los documentos curriculares que se presentan a continuacion fueron desarrollados
por el Instituto Tecnoldgico Universitario (ITU) siguiendo lineamientos de esa institu-
cion para la orientacién de su oferta formativa, en el marco del Programa Formuijer.

Como objetivo general, el ITU se propuso ampliar su espectro educativo hacia un
sector de la poblaciéon que no habia constituido, hasta el momento, la porciéon ma-
yoritaria de las/los destinatarias/os de sus acciones. Por lo tanto la formulacién, apli-
cacion y evaluacién de resultados de la propuesta, constituyeron un desafio en su
historia institucional.

Estas propuestas curriculares se construyeron entonces, atendiendo, por una par-
te a las informaciones relevadas en estudios previos sobre el mercado de trabajo lo-
cal enfatizando en las condiciones de empleabilidad de la poblacién objetivo del
Programa, y por otra, a la evaluacion de las capacidades institucionales para abor-
dar la tarea planteada, derivadas éstas de la trayectoria y los recursos existentes.

La informacién recogida y analizada en los estudios orientd la definicion de una
propuesta formativa correspondiente a perfiles ocupacionales demandados por el
mercado de trabajo en el ambito local y adecuada al objetivo de incrementar la em-
pleabilidad de mujeres de bajos ingresos.

La incorporacion de una “mirada” de género en el relevamiento y analisis de la in-
formacion, que indagara y analizara diferencias en el comportamiento y las expecta-
tivas de los actores (instituciones, trabajadores y trabajadoras) en relacion al trabajo,
permitié aseverar que aun se encuentran vigentes ciertas pautas culturales que im-
piden percibir los problemas y dificultades que enfrenta la mayoria de las mujeres —
y en particular las de sectores populares- a la hora de conseguir un empleo y de ob-
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tener ingresos para subsistir. Fue posible confirmar también, que muchas de ellas
comparten un comun denominador en relacion al empleo: viven situaciones labora-
les de alta precariedad y se les presentan diversos obstaculos para mantenerse ocu-
padas, sostener sus ingresos, poner en marcha y hacer crecer sus proyectos.

Considerando la informacién brindada por los estudios sobre potenciales espa-
cios de insercidon para esa poblacion objetivo, se seleccionaron las especialidades
de formacion a revisar o desarrollar. Se consideré ademas el perfil y la experiencia
institucional en la formulacion y ejecucidén de acciones formativas en los campos de
actividad elegidos.

A partir de procesos de analisis y debate con otras organizaciones participantes
en la ejecucién del Programa Formujer, se definieron los siguientes perfiles ocupa-
cionales a desarrollar:

) Auxiliar de comercio con orientacion en gestion y manejo de caja

) Auxiliar de comercio con orientaciéon en recepcion y reposicion de
mercaderia perecedera y no perecedera

) Oficial de panaderia
) Asistente de pasteleria

En el caso de las ofertas correspondientes a los dos ultimos perfiles listados, la ins-
titucidon no contaba con experiencia previa de capacitacion en ese campo. Asimismo
su incorporacion fue definida a partir de la demanda identificada en el mercado. Me-
diante un proceso de trabajo conjunto con referentes institucionales del sector2 se
elabord y ejecutd esta oferta.

Historicamente, el empleo en ese sector de actividad ha sido ocupado por varones
(maestros panaderos, pasteleros) por lo que, al asumir esta formacién, se contribuyd
institucionalmente a problematizar y cuestionar prejuicios y preconceptos acerca de
roles 6 areas de trabajo tipicamente “masculinas” o “femeninas” en el sector, que po-
dian ser desempefados u ocupadas por unos u otras, siempre que contaran con las
capacidades y habilidades para el puesto. Esto implicoé la realizaciéon de acciones de
sensibilizacion hacia el actor empleador para facilitar el acercamiento de mujeres tra-
bajadoras formadas a algunas de esas areas, a través de la realizacién de préacticas la-
borales y otras instancias durante el proceso de formacion.

Se elaboraron, entonces, disefos de capacitacion centrados en perfiles ocupa-
cionales demandados por el mercado de trabajo en el ambito local, con el propdsi-
to de desarrollar en las/os destinatarias/os de la formacidén, competencias especifi-
cas y transversales que contribuyan a mejorar sus condiciones de empleabilidad, fa-
cilitando la construccién de proyectos ocupacionales en sectores especificos de ac-
tividad.

Del mismo modo, se disefaron estrategias de formacion particulares y especifi-
cas basadas en el reconocimiento de las desventajas sociales que — como punto de
partida- caracteriza la situacion laboral de las/os destinatarias/os, para aportar des-
de la formacion, a la discusién y atenuacién de las mismas.

2 |a Camara de Industriales Panaderos de la provincia de Mendoza
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Con ese objetivo, se adoptaron los siguientes criterios conceptuales y metodolo-
gicos para organizar la propuesta de formacion:

) Disefar una estrategia curricular que recupere y valorice las competencias ad-
quiridas en las trayectorias de vida laboral y extra laboral de las personas, y que
posibilite la construccion de un proyecto ocupacional con probabilidad de éxi-
to. Esta estrategia debe contemplar aspectos centrales como el fortalecimien-
to de la ciudadania y la empleabilidad, contribuyendo a generar condiciones de
equidad para una participacién plena de los sujetos en la vida laboral.

> Desarrollar procesos actitudinales vinculados al manejo de iniciativas y téc-
nicas para la busqueda de empleo. Ello les permitira un acercamiento y ex-
ploracién del mercado de trabajo, asi como la construccion de una nueva vi-
sion respecto del mismo.

> Desarrollar procesos de ensefianza-aprendizaje que faciliten la adquisicion
de nuevas habilidades y destrezas, para mejorar sus condiciones de emplea-
bilidad, pudiendo transferir al ambito laboral los saberes teéricos adquiridos.

La experiencia institucional en la formacién de técnicos y técnicas de diversos cam-
pos ocupacionales, asi como la relacion estrecha que se mantiene desde esta insti-
tucién, con la referentes de la demanda de trabajo, a través de practicas laborales
diversas e instancias de pasantia, permiten afirmar la alta valoracién que esos acto-
res otorgan a la posesion de competencias clave, aplicables a variadas funciones y
tareas laborales, y que permiten rapidas adecuaciones en situaciones de cambio.

Por lo tanto, la seleccidén y organizacién de los contenidos en las ofertas a brin-
dar, apunta a la formacioén de personas que, ademas de poseer las competencias es-
pecificas para desempenarse en un puesto o sector determinado, dispongan de las
herramientas basicas y necesarias para insertarse en otros campos o sectores de
trabajo, asi como de la capacidad para adecuar los dominios logrados a distintos
contextos e incorporar aprendizajes para otras tareas. En cada una de las funciones
y tareas laborales implicadas en los perfiles ocupacionales desarrollados, confluyen
y se integran un conjunto de conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes co-
munes.

Conjuntamente al desarrollo de las competencias técnicas o especificas del campo
ocupacional, previstas en los disefos, se considera de vital importancia el desarrollo
de otras que suelen obviarse o descuidarse, tanto en las etapas de disefio como
en los desarrollos curriculares de ofertas de formacion o capacitacién para el trabajo.
Son ellas, fundamentalmente, las competencias que habilitan para la construccion
de proyectos ocupacionales y que articulan aspectos como la empleabilidad y la ciu-
dadania, cruzados por problematicas relacionadas con el género y otras diferencias
que caracterizan a los sujetos (la edad, la posicion social, etc.).

Estas competencias resultan aun mas relevantes al considerar el perfil de las/los
destinatarias/os de las ofertas de capacitacion que se presentan en el marco de los
objetivos del Programa Formuijer.
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Por lo expuesto, se disefiaron propuestas curriculares estructuradas en dos gran-
des campos:

 El campo de la formacién laboral y de la construccion del Proyecto
Ocupacional.

» El campo de la formacion especifica.

a) El campo de la formacion laboral y de la construccién del Proyecto Ocupa-
cional se incluye en el disefio a través de:

« Abordajes transversales, que quedaran plasmados en los desarrollos
curriculares, las metodologias de ensefianza y los materiales y practicas
de aprendizaje propuestas para los diferentes espacios curriculares pre-
vistos en el campo de la formacion rspecifica.

» Talleres, que se implementaran en distintos momentos de la formacién,
asegurando una dedicacion (tiempos) y espacios de profundizacion (mo-
dalidad) para el desarrollo e integracién de las competencias a lograr.

» Tutorias, durante el desarrollo de la propuesta, con el fin de atender y
orientar en situaciones particulares (individuales o grupales).

b) El campo de la formacion especifica se ha organizado bajo el formato curri-
cular de Mddulos. Los contenidos a abordar y las competencias que se logren a
través del desarrollo de los mdédulos previstos, se plasman e integran en la Mision,
Funciones y Tareas laborales definidas para cada unos de los perfiles elaborados.

Se incluye en este campo un taller de formacién para la gestidn microempresaria,
que cobra especial relevancia, complementandose con el resto de la formacioén re-
cibida, ya que otorga competencias para disefar planes de negocio e iniciarse en
el ejercicio de una actividad independiente, alternativa viable para una porcion sig-
nificativa de las mujeres que realicen las capacitaciones previstas.

Cada uno de los espacios curriculares presentes en el campo de la formacién es-
pecifica define:

o Criterios de desempefo

Evidencias de conocimiento

Evidencias de desempefio

Estrategias de aprendizaje

Ambitos de realizacién y materiales/recursos necesarios
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El disefio define y explicita, ademas, los valores y competencias centrales presen-
tes en los dos campos de formacion mencionados, asi como en los desarrollos cu-
rriculares y en la actuacion o practica de los/as instructores/as en la totalidad de los
espacios de formacioén presentes.

El desarrollo curricular propondra actividades encaminadas al aprendizaje de co-
nocimientos, habilidades, destrezas y valores requeridos para el desempefio exitoso
en funciones productivas, incorporando la construccidon del propio proyecto ocupa-
cional y el desarrollo de las competencias transversales referidas a empleabilidad y
ciudadania.

Los procesos evaluativos se organizan sobre la base de instrumentos que permi-
tan apreciar el logro de las competencias previstas. Se propician, también, instan-
cias evaluativas integradoras, que permitan apreciar en forma simulada y real la
puesta en accion de los desempefos deseados.

1.2 Estrategias utilizadas en el proceso de disefio curricular

La institucion comienza el proceso de definicién curricular tomando como punto de
partida los planes de estudio y experiencias formativas existentes, reformulandolas
en base al enfoque y a los objetivos propuestos por el Programa Formuijer.

Surge asi un primer disefio de los perfiles ocupacionales propuestos con sus
orientaciones. definiendo la mision, funciones y tareas que deben realizar las perso-
nas en el puesto de trabajo

Este disefo preliminar fue presentado y debatido en el seno del Comité Técnico
Local3, instancia en la cual actores del mundo del trabajo aportaron a la validacién
de los perfiles disefiados. Esta instancia se aprovechd, ademas para sensibilizar en
relacion a las problematicas planteadas — formacién e insercidén laboral de personas
y en particular de mujeres de sectores populares- y para identificar empresas y am-
bitos donde realizar practicas y pasantias laborales. Las sesiones con el Comité die-
ron paso a otros encuentros y al desarrollo de entrevistas individuales con empre-
sarios representativos del sector (con mas del 80% del market share de Mendoza y
con una presencia importante en las provincias de la region: San Juan, San Luis y
sudoeste de Cérdoba), siempre con el fin de continuar el proceso de validacion del
perfil.

La pertinencia del disefio fue analizada junto a una organizacion no gubernamen-
tal local con experiencia de trabajo en la zona, con mujeres pertenecientes a hoga-
res de bajos de ingresos4.

Se introdujeron modificaciones al mismo a partir de este intercambio, del apoyo
recibido desde la documentacion conceptual y metodoldgica desarrollada por la
Coordinacion del Programa Formujer, asi como de multiples sesiones de lectura y
trabajo del equipo técnico base institucional, con instructores/as seleccionados/as.

Se contd también con el aporte y validacion de los perfiles por parte de especia-
listas y “trabajadoras/es expertas/os”.

3 Espacios de consulta integrados por referentes del ambito productivo y de otras organizaciones,
constituidos en el marco del Programa Formuijer.

4 Asociacion Ecuménica de Cuyo, que brindé servicios de asistencia técnica y acompafiamiento a la
institucion de formacion profesional en el marco del Programa Formujer
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2. Perfiles ocupacionales o referentes de empleo de la formacién
||

Los perfiles ocupacionales como referentes de empleo de la formacion y los refe-
rentes de competencias se constituyeron en los instrumentos principales y el pun-
to de partida de un proceso de disefio y capacitacion que conduce a la profesiona-
lizacién en un campo ocupacional determinado.

El referente de empleo resulta de la identificacion, en un momento dado, de la o
las finalidades del conjunto de actividades de un puesto ocupacional. El referente de
competencias analiza los conocimientos y las experiencias que formaran parte de
la formacion, del “saber hacer” propio del oficio.

En el caso del perfil ocupacional “Auxiliar de comercio” con sus orientacioness, se
ha desarrollado un perfil ocupacional basico, en el que se han definido las compe-
tencias generales, las competencias especificas, las actividades o tareas principales
que constituyen el quehacer del oficio, asi como los conocimientos asociados.

Esto implica que se ha considerado un perfil mas amplio (Auxiliar de comercio),
que podra insertarse dotado de las competencias requeridas, en diferentes tipos o
ramas de negocios o comercios del medio.

Por otra parte, se han definido también las competencias generales, especificas,
actividades o tareas principales inherentes a cada una de las orientaciones.

La estructura del disefio prevé que todas/os las/los destinatarias/os de esta oferta
adquieran las competencias generales propias de estas orientaciones, dejando dos
recorridos especiales para cada una de ellas, a opcion de las/los participantes, con
una fuerte formacion practica y pasantia laboral en el puesto de trabajo elegido.

Los perfiles ocupacionales de las restantes ofertas (Oficial de panaderia, Auxiliar de
pasteleria), se han definido del mismo modo, estableciendo las competencias y acti-
vidades propias de esos campos. Las experiencias recogidas durante el proceso de
disefio, implementacién y evaluacion del trayecto “Oficial de panaderia”, dictado en
el ITU, dieron origen a una nueva propuesta curricular para la formacién de “Asisten-
te en pasteleria”.

Las instancias de validacién del perfil ocupacional de Oficial de panaderia, por un
lado, y por el otro, la experiencia recogida durante el periodo de practica laboral y
pasantias, llevadas a cabo en supermercados y panaderias del medio (entrevistas de
monitoreo y evaluacién de desempefio de pasantes realizadas a supervisores y je-
fes/as de seccidn, talleres de cierre de pasantia realizados con las/os beneficiarias/os,
etc.), permitieron detectar que el desarrollo de competencias adicionales para reali-
zar labores de pasteleria, constituye un plus para ampliar el campo ocupacional y fa-
cilitar la concrecion de los proyectos ocupacionales disefiados por las destinatarias
de la formacion.

Se definieron las condiciones generales para el desempefo de las personas en el
marco de esos perfiles, que incluyen los siguientes aspectos:
» Condiciones ambientales.

» Posibles riesgos de la ocupacion.

5 Gestién y manejo de caja.
Recepcién y reposicion de mercaderia perecedera y no perecedera
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* Requisitos fisicos.

e Principales aptitudes.

« Principales caracteristicas psico-sociales.
e Posibles salidas al mercado de trabajo.

Se presentan a continuacion los perfiles ocupacionales, como referentes de la for-
macion propuesta, detallando:

a) las competencias generales, competencias especificas y las tareas a de-
sarrollar, asi como los saberes asociados a cada una de ellas.

b) las condiciones generales de los perfiles ocupacionales
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a) Perfiles ocupacionales

Perfil ocupacional basico: Auxiliar de comercio

Competencia general Competencias especificas Tareas/Actividades Saberes asociados

Asistir integralmen-
te a los responsa-
bles de pequefias o
medianas empre-
sas 0 empresas fa-
miliares en tareas

1. Preparar y acondicionar } ¢ Programar las actividades del dia.
tales como atender ,

correctamente el lugar
de trabajo.

e Administracion vy

o . . . gestion de estable-
* Verificar la existencia y funciona-:  imientos comer-

. r v 1
miento de los recursos fisicos y/o jajes.
monetarios necesarios para la rea- |
lizacion de las tareas a su cargo.

e Expresion y comu-

= o nicacion.

 Verificar las condiciones generales
del lugar en cuanto a orden e higie-
ne.

el mostrador, re-
dactar cartas, re-
cepcionar y ubicar
mercaderias, aten-
der correctamente
el punto de venta y
realizar cobranzas y
tramites comercia-
les

¢ |nformatica.

* Matematica.
¢ Verificar la existencia y condicio-
nes de las mercaderias a expender

2. Atender publico, cliente-
s/as internos/as y exter-
nos/as y otros/as de-
mandantes del servicio
Que se presta.

* Receptar las necesidades y de-
mandas del pablico y cliente exter-
no/a e interno/a.

e Administracion y
gestion de estableci-
mientos comerciales.

e Atencion al pablico
y animacion del
punto de ventas.

e Derivar aquellos temas o conflictos
que no sean de su competencia.

e Satisfacer los requerimientos del
publico y cliente externo/a e inter-
no/a que correspondan a su ambi-
to de aplicacion.

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

L

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

e Expresion y comu-

E nicacion.

1

1 sy

e Informatica.

e Despachar mercaderia y realizar ! .

cobranzas. 1+ Matematica
1
1
1
1
1
1
1
1
1
[ =
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

e Proy. Ocupacional.

 Trabajo en equipo.

 Administracion y ges-
tién de establecimien-
tos comerciales.

3. Recepcionar, controlar
y ubicar mercaderias

e Recibir mercaderias de los pro-
veedores o del depdsito.

¢ Verificar que la mercaderia recibi-
da coincida con la documentacion
que la acompafia.

e QOperaciones gene-
rales de recepcion y
reposicion de mer-

e Acomodar segln criterios de la: caderia.

empresa las mercaderias en los

lugares asignados.  Control de stock.

e Expresion y comu-
nicacion.

e Solicitar mercaderias cuando el
stock asi lo requiera.

 Trabajo en equipo.

¢ |nformatica.

e

¢ Matematica.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [11]

Competencia general Competencias especificas Tareas/Actividades Saberes asociados

4. Elaborar notas, in-for-
mes o planillas utilizan-
do las herramientas
disponibles en el esta-

e Redactar cartas comerciales, in-
formes y notas de diversa indole

 Expresion y comu-
nicacion.

* Responder correspondencia * Informatica

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

i i

! i i . 7 1 rar

i blecimiento * Elaborar planillas de calculo 1o Matematica

; i
g e e =
1 1

1 1

! . . . . . . ! . . s

. 5. Recibir, organizar y de- | « Registrar el ingreso de la informa- | « Administracion y
i rivar las comunicacio- cion recibida : gestion de estable-
1 nes telefonicas y escri- 1 cimientos comer-
1 , e . . . . 1

! informaciones recibidas !

i . » Atencion a publico
: * Responder los asuntos que seani y clientes y anima-
i de su competencia {cion del punto de
i 1 ventas.

1 1

i {  Expresion y comu-
i ' nicacion.

1 1

1 1

i i » Trabajo en equipo.
1 1

i i

1 1

1 1

e | o

6. Realizar tramites comer-
ciales de indole diversa

e Clasificar cronol6gicamente bole-
tas de impuesto, servicios U otros
pagos a efectuar

e Administracion vy
gestion de estable-
cimientos comer-

, , o ciales.
e Realizar y/o derivar los tramites

segln corresponda e Expresiony comu-
nicacion.

, * Informdtica.

¢ Realizar compras y otros pagos

inherentes a la actividad comercial ! ¢ Matematica.

e Buscar informacion en dependen-
cias oficiales y/o privadas

 Realizar depdésitos bancarios .
* Trabajo en equipo.

P = = e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e mm e m e ———
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Competencia general

Atender a clientes
externos/as e inter-
nos/as y asistir al
mando superior in-
mediato en activida-
des de planificacion,
organizacion, ejecu-
cion, direccion y
control de las activi-
dades propias del
sector.

Orientacion en gestion y manejo de caja

Competencias especificas Tareas/Actividades

1. Preparar y acondicio-
nar correctamente el
lugar de trabajo

cierres de caja

e Verificar la existencia de los ele-
mentos necesarios para el desem-
pefio de la tarea

e Controlar la existencia de valores y
cambio necesario para su funcio-
namiento

e Abrir la planilla de caja

2. Registrar en el sistema
de informacion los arti-
culos adquiridos por
los clientes

* Requerir al/la cliente su condicidn
de contribuyente

gistradora y/0 manualmente Iosi
articulos adquiridos por el/la;}
cliente/a

¢ Embolsar o empaquetar los arti-
culos tickeados segun criterios de
toxicidad

e Comunicarse con su jefe/a en ca-
so de falla de los lectores u otros
inconvenientes en el registro

» Revisar si los billetes /valores en-
tregados son falsos o verdaderos

3. Realizar las cobranzas

¢ Reconocer los diferentes tipos de
moneda

e Manejar tarjetas de débito y crédi-
i to, cheques y tickets i

e Dar vueltos

Saberes asociados

Administracion y
gestion de estable-
cimientos Comer-
ciales.

Matematica.

Gestion y manejo
de caja.

Matematica

Expresion y comu-
nicacion

Técnicas de comu-
nicacion y atencion
a clientes interna/os
y externas/os

Técnicas comercia-
les basicas y ani-
macion del punto
de ventas

Gestion y Manejo
de Caja

Trabajo en equipo

Matematica

Expresion y comu-
nicacion

Técnicas de comu-
nicacion y atencion
a clientes/as inter-
na/os y externas/os

Técnicas comercia-
les basicas y ani-
macion del punto
de ventas

Gestion y manejo de
Jcaja_ o _______



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [13]

Competencia general

I o o o o

Competencias especificas

4. Realizar el cierre de caja

5. Elaboracion de infor-
mes relativos a la acti-
vidad

Tareas/Actividades

e Emitir el resumen de venta

e Realizar el arqueo de dinero y
otros valores existentes en la caja

e Controlar los montos entregados
al/la supervisor/a

e Confeccionar la planilla de caja

¢ Rendir los valores existentes

 Transcripcion de informacion de la
planilla de caja a planillas de cal-
culo relacionadas

e Elaboracion de memos o notas
por faltantes de caja y otros reque-
rimientos

* Elaborar estadisticas simples

e e e e e e m e m— -

Saheres asociados

Matematica

Expresion y comu-
nicacion

Técnicas de comu-
nicacion y atencion
a clientes/as. Inter-
na/os y externas/os

Gestion y manejo
de caja

Trabajo en equipo

Matematica

Expresion y comu-
nicacion

Informatica

Gestion y manejo
de caja
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Orientacion en recepcion y reposicion de mercaderia perecedera
y no perecedera

Competencia general Competencias especificas Tareas/Actividades Saberes asociados

Tratamiento de las
mercaderias de al-
macén y perecederos
para la comercializa-
cion de los productos
y asistencia al mando
superior en tareas de
planificacion, organi-
zacion, ejecucion, di-
reccion y control del
sector

1. Conocer y realizar ope-
raciones generales del
sector utilizando mer-
caderias y herramien-
tas especificas

e (Clasificar productos de almacén} e Trabajo en equipo
no perecederos y perecederos de : L
acuerdo con normas de trabajo ! ° Administracion y
generales y particulares : gestion

* Manipular los productos perece- : ° Expr_espr] y co-
deros y no perecederos utilizando ; ~ Mmunicacion
elementos de trabajo y normas de ;

i . * [nformatica
seguridad correspondientes

e Confeccionar la documentacion:
factura, guias de despacho, remito,
pedido, ingresos de mercaderia ai
depdsitos centrales, control de ca- !
lidad de productos, guia de devolu- :
ciones, planillas de inventario, etc

1

1

1

i e Operaciones ge-
' nerales de recep-
1 Cién y reposicion
de mercaderias

¢ Préctica laboral

e Proyecto Ocupa-

e QOperar las herramientas basicas: cional

etiquetadoras, PC, sistemas de
stock, inventario, maquinaria es-
pecifica de cada sector

e ——————

e Controlar el stock del producto en
venta

2. Preparar los pedidos de
mercaderias

* Expresion y co-
municacion
e Determinar el stock de producto! e Informatica

en dep6sito 0 en camara .
* Matematica

e Calcular la venta promedio del

producto e Administracion y

gestion

* Qperaciones ge-
nerales de recep-
cién y reposicion
de mercaderia

¢ Practica laboral

e Proyecto Ocupa-

i * Elaborar el pedido
E cional
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Competencia general Competencias especificas Tareas/Actividades Saberes asociados

3. Realizar la recepcion : ¢ Recepcionar las mercaderias e Matematica
, 1

de mercaderias de pro-

veedores y/o centros

de distribucion

e Descarga de la mercaderia de
acuerdo a los procedimientos del
sector

e Administracion y
gestion

* Trabajo en equipo
e (Controlar la cantidad de mercade-

rfa segun documentacién adjunta ¢ ® Informatica

'
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
i
. 1 i -
« Controlar la calidad de la mercade- ! * Operaciones ge
ria seglin estandares fijados por la : nerales de recep-
cién y reposicion
empresa ' >
i de mercaderia
i
caderias de acuerdo a la docu-! ° Practica laboral
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

mentacion adjunta « Proyecto Ocupa-

* Devolver mercaderias a proveedo- cional

res

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
i
1 Informar sobre faltantes de mer-
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:
1
i * Clasificar y estibar envases
1
:
1
L
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Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Competencias especificas

Competencia general

Auxiliar al maestro
panadero, en todas
las etapas de elabo-
racion del pan y sus
derivados: amasado,
armado, estibado y
horneado, asi como
en el acondiciona-
miento del lugar y la
higiene y ordena-
miento del equipa-
miento y demas
utensilios

Perfil ocupacional: Oficial de panaderia

. Acondicionar el lugar

de trabajo, utilizar, lim-
piar y ordenar las ma-
quinas y utensilios te-
niendo en cuenta los
conocimientos sobre
su funcion y el manejo
adecuado, antes y des-
pués de la elaboracion
del pany sus derivados

. Pesar y dosificar cada

uno de los productos e
ingredientes respetan-
to las medidas y rece-
tas para la elaboracion
de pan y los subpro-
ductos

. Saber cortar, abollar,

armary estibar el pany
productos afines, res-
petando los tiempos de
la masa, y las técnicas
de fabricacion

Tareas/Actividades

Abrir o cerrar puertas y ventanas ;
segun estacion del afo y tempera-
tura del dia

Controlar la temperatura del horno

Arrimar las bolsas de harina a la
maquina amasadora y ayudar a
vaciarlas

Atender la elaboracion de la masa
y colocarla en el mesdn para su
elaboracion

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

i

Usar los utensilios correspondien- |
tes para cada ocasion i
1

Limpiar maquinas y utensilios, :
rasquetear y mantener en orden y !
en condiciones higiénicas el dambi-
to de trabajo y su guardarropa

Leer y seguir los pasos de la receta

1
1
1
1
1
|
Utilizar los productos e ingredien- :
tes indicados !
1

. TH !

Pesar y medir en el utensilio co-!
rrespondiente, los ingredientes de
la masa que va a realizar

Elaborar la masa colocando los in-
gredientes en el orden indicado

Darles el tiempo necesario reco-
nociendo el punto de leudado que
corresponde a cada uno

Respetar el peso, tamafio y forma
de cada pieza

Hacer los cortes de la masa segun !
el tipo de pan, tortas o facturas a .
elaborar

Abollar segln las indicaciones re-
cibidas dejando la pieza en las
condiciones optimas

Saheres asociados
e Saberes asocia-
dos

e Quimica aplicada
a la alimentacion

e Seguridad e hi-
giene

e Expresion y co-
municacion

 Trabajo en equipo

¢ Matematicas

e Quimica aplicada
a la alimentacion

e Seguridad e hi-
giene

* Expresion y co-
municacion

¢ Trabajo en equipo

¢ Matematicas

e Quimica aplicada
a la alimentacion

e Seguridad e hi-
giene



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

[17]

Competencia general

Generar y gestionar
pequefios emprendi-
mientos productivos
de elaboracion y co-
mercializacion  de
productos de paste-
leria, si ésta fuese la
alternativa de con-
crecion de su propio
proyecto ocupacio-
nal

Competencias especificas

Tareas/Actividades
Estibar en telas acanaladas, lisas o ,

forma indicada para cada una

Bajar, aplastar o pinchar las tortas
segun la variedad

Entrampar la margarina y sobar la
masa de facturas

Armar facturas comunes y especiales

Dar vueltas simples y dobles en el
armado de hojaldre de masa de
factura, respetando los descansos
entre vuelta y vuelta

Saberes asociados

* Expresion y co-
municacion

* Trabajo en equipo

4. Gocinar, decorar y pre-
sentar el pany subpro-
ductos afines, teniendo
en cuenta los requeri-
mientos del horno, las
normas estéticas y de
calidad

Acercar el carro transportador a la
puerta del horno

Cortar o pintar la pieza segtn el ti-
po de producto de que se trate

Colocar en la pala del maestro pa-
nadero el producto a hornear en la
forma indicada por él

Recibir el pan o subproducto y co-
locar con cuidado en canastos o
recipientes

Terminar las facturas especiales
agregandoles el dulce, crema o
chocolate correspondiente

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:
1
Presentar el producto elaborado !
en forma adecuada '
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

Generar ideas de negocio facti-
bles y evaluar alternativas de im-
plementacion, en base a relacio-
nes costo/beneficio, andlisis de
mercado y pertinencia con su pro-
pio proyecto ocupacional

Elaborar el plan de negocios, que
incluye el calculo de costos, las
ventas potenciales y la organiza-
cion del mismo

Determinar las estrategias de comu-
nicacion y los caminos para el en-
cuentro de socios/as potenciales

Aplicar competencias adquiridas
para la gestion sostenible de su
propio proyecto productivo

¢ |Matematicas

* Quimica aplicada
a la alimentacion

e Seguridad e hi-
giene

* Expresion y co-
municacion

« Trabajo en equipo

e Taller de mi-
croemprendi-
miento
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Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Perfil ocupacional: Asistente en pasteleria

Competencia general

Asistir al maestro/a
pastelero/a en todas
las etapas de prepa-
racion previa para la
produccion (mise en
place): elaboracion,
coccion, terminacion
y exposicion de pro-
ductos, asi como en
la higiene y el acon-
dicionamiento del lu-
gar y el control del
stock, siendo cuida-
dosa/o y responsa-
ble en la interpreta-
cion de ordenes,
consignas, normas
de mantenimiento y
seguridad y actuan-
do con proactividad
para la resolucion de
problemas propios
del oficio

Competencias especificas

1. Acondicionar el lugar

de trabajo, utilizar, lim-
piar y ordenar las ma-
quinas, herramientas y
utensilios, atendiendo
a su manejo adecuado,
antes y después de la
elaboracion de los dis-
tintos productos de
pasteleria

2. Disponer la mise en-

place para la elabora-
cion de cada producto
solicitado

3. Conocer vy realizar los

distintos procesos de
elaboracion de los pro-
ductos de pasteleria,
como cremas, meren-
gues, diferentes tipos
de masas y chocolates

Tareas/Actividades

Controlar temperatura y aireacion
del ambiente de trabajo

Comprobar, cada vez que se use,
el estado de maquinas, herramien-
tas e instalaciones

Limpiar y mantener en orden to-
dos los implementos de trabajo

Concertar y articular actividades
con pares y superiores, con
proactividad y espiritu de equipo

Interpretar correctamente las or-
denes de ejecucion del maestro/a
de los productos a elaborar en el
dia

Pesar y medir los ingredientes
adecuados

Colocar todos los utensilios y he-
rramientas que se van a utilizar

Controlar el stock de insumos pa-
ra dar cuenta al/la responsable del
mismo

Concertar y articular actividade
con pares y superiores, co
proactividad y espiritu de equipo

S5 w»w

L

Mezclar los ingredientes en el mo-
mento indicado del proceso de
elaboracion de cada producto

Manejar temperaturas y densidades
para la elaboracion del almibar

o o o o -

Saheres asociados

Quimica aplicada
a la alimentacion

Seguridad e hi-
giene

Expresion y co-
municacion

Trabajo en equipo

¢ Practica laboral

Quimica aplicada
a la alimentacién

Seguridad e hi-
giene

Expresion y co-
municacion

Trabajo en equipo

Practica laboral

Quimica aplicada
a la alimentacién

Seguridad e hi-
giene
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Competencia general Competencias especificas Tareas/Actividades Saberes asociados

* Prestar atencion al punto de almi-: < Expresion y co-
. . 1 . e
bares y cremas y a la consistencia municacion

de las distintas masas ' ) .
 Trabajo en equipo

 Armar o tirar con mangas las masas o
¢ Préctica laboral

 Conocer y respetar la textura de los
hojaldres y sus distintos pliegues

e Manejar la temperatura de fundi-
cion del chocolate

tas con uniformidad, prolijidad,
armonizando elementos

e Gombinar gustos, sabores, textu-
ras y colores

e Goncertar y articular actividades
con pares y superiores, con

e Armar bocaditos salados y masi- .
proactividad y espiritu de equipo

4. Cocinar, decorar y pre-
sentar los diferentes
productos, dulces y sa-

lados teniendo en cuen- ,
ta los requerimientos | ° Terminar, decorary presentar cada

1

1

i * Colocar cada producto en el horno

1

1

1

1

1

1

:

1

1 - s .
del horno, las normas ! producto seglin su caracteristica

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

respetando la temperatura y estar
atento/a a su coccion

e Quimica aplicada
a la alimentacion

e Seguridad e hi-
giene

e Expresion y co-

estéticas y de armoni- o
municacion

zacion y los principios
de calidad

e Almacenar los productos termina-
dos y en proceso de elaboracion a
fin de mantener sus condiciones
Optimas

 Trabajo en equipo

* Préctica laboral
e Concertar y articular actividades
con pares y superiores, con proac-
tividad y espiritu de equipo

Generar y gestionar
pequefios empren-di-
mientos producti-vos
de elaboracion y co-

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:
' .
: o Taller de microem-
1
1
1
1
i
T e !
mercializacion  de !
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

prendimiento

e Generar ideas de negocio facti-
bles y evaluar alternativas de im-
plementacion, en base a relacio-
nes costo/beneficio, analisis de
mercado y pertinencia con su pro-
pio proyecto ocupacional

productos de pastele-
ria, si ésta fuese la al-
ternativa de concre-
cion de su propio pro-
yecto ocupacional

incluye el calculo de costos, las
ventas potenciales y la organiza-
cion del mismo

 Determinar las estrategias de comu-
nicacion y los caminos para el en-
cuentro de socios/as potenciales

e Aplicar competencias adquiridas
para la gestion sostenible de su
propio proyecto productivo

i  Elaborar el plan de negocios, que
:
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b) Condiciones generales de los perfiles ocupacionales

Auxiliar de Comercio con Orientaciones

Condiciones Ambientales:
e Locales cerrados
» Espacios variables (reducidos o amplios), de acuerdo al tipo de comercio
* Ruido, bullicio, movimiento permanente de personas
e lluminacion natural y artificial
e Atmdsfera normalmente limpia
» Posicién en general sentada (en el caso de cumplir funciones en caja)
» Posicion con desplazamientos y traslado fisico de productos (en el caso de
recepcion y reposicion de mercaderia)
Posibles riesgos de la ocupacion:
e Stress
» Problemas posturales, musculares u 6seos

» Golpes (en el caso de traslado fisico de mercaderias)

Requisitos fisicos del puesto:
e Destreza psicomotora

» Agudeza visual o defectos visuales corregidos

Principales aptitudes:

Atencion distribuida

Capacidad de observacion

Constancia

Discrecion
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» Organizacion, método y orden

 Inteligencia numérica

¢ Memoria instantanea y visual

» Resistencia a la monotonia

¢ Responsabilidad

* Precisién

» Adaptabilidad a espacios de diversa magnitud

« Capacidad de concentracién en un ambiente frecuentemente ruidoso y
concurrido

¢ Fluidez verbal

» Capacidad de respuesta rapida a contingencias e imprevistos

Principales caracteristicas psicosociales:
« Amabilidad
» Predisposicién para el trabajo en equipo
* Respuesta positiva ante controles frecuentes
» Comunicativa/o y con capacidad de relacion con los demas
» Honestidad

» Sentido de la colaboracién con otros servicios/departamentos

Posibles salidas al mercado de trabajo:

La salida al mercado de trabajo de el/la Auxiliar de comercio, esta definida por tres
rasgos principales:

» Su caracter cuantitativamente amplio
» Suimportancia cualitativa y de futuro: se observa un crecimiento tanto del
sector comercial como de servicios, con consumidores/as mas exigentes

y conscientes de sus derechos

» Su transversalidad al conjunto de sectores econdmicos
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Los actuales cambios de escenario muestran un desarrollo comercial creciente,
por lo que esta actividad toma cuerpo y fuerza, especialmente en las grandes y me-
dias superficies -alimentarias y especializadas— super e hipermercados o grandes
tiendas o almacenes, sin descartar la importancia, en términos de empleo, de un te-
jido empresarial de comercios independientes de reducido tamarfio y muchas veces
de caracter familiar, en variados rubros.

En cuanto a la orientacién en gestidn y manejo de caja, se constituye en un com-
plemento de la formacién, que amplia las posibilidades de insercion al mercado de
trabajo. En este caso, la salida al mercado viene determinada por dos rasgos esen-
ciales de los establecimientos comerciales:

» |a técnica de venta utilizada (a través de dependientes/as o en autoservi-
cio)

o ¢l tamano del establecimiento

Con relacién al primero de ellos, la ocupacién de cajera/o se ve fuertemente reque-
rida en los establecimientos comerciales que funcionan como autoservicio de diver-
so tamano: minimarkets, supermercados e hipermercados. En el caso de comercios
mas pequefos (de uno a cinco dependientes), son los/as propios dependientes/as
quienes normalmente cierran la venta mediante el cobro, o lo hace el empresario/a
gerente, o encargado/a del local.

Finalmente hay que sefalar el caracter fuertemente feminizado de esta ocupacion
(cerca del 90% de mujeres), asi como las posibilidades de progreso hacia otros
puestos relacionados (fiscales de caja, encargados/as de caja), de mayor responsa-
bilidad y jerarquia.

En cuanto a la orientacion en Recepcion y reposicion de mercaderia perece-
dera y no perecedera, se constituye también en un plus para la ocupacién de Au-
xiliar de comercio.

Del mismo modo que en el caso anterior, las operaciones de recepcion y reposi-
cion de mercaderia pueden ser inherentes a la funcién de un/a auxiliar de comer-
cios pequefos, pero también son puestos especificos de trabajo de gran demanda
en grandes y medianas superficies comerciales.

En términos cuantitativos, entonces, la ocupacion se liga en mayor medida a las
empresas comerciales de gran tamafo o de dimensidon mayorista -centrales de
compras de grandes y medianas superficies, agrupaciones de compras de comer-
cio minorista, centros de distribucién, ferias cooperativas-. Se trata de una ocupa-
cién extendida en los ultimos afnos, de alli la importancia estratégica de una forma-
cién para el desempefio en recepcion y reposicion de mercaderia, actividades que
en la cadena de valor comercial, representan un punto fuerte por la dinamica de al-
ta competividad entre productos que caracteriza especialmente a las ventas de li-
neas alimentarias.

Esta dinamica ha obligado a “mirar en mayor medida al cliente” y a revalorizar las
funciones del merchandising, la publicidad y animacién de punto de venta en gene-
ral, lo que situa al/la repositor/a en un puesto de importancia en la cadena de valor
comercial.

Por otra parte, otras empresas proveedoras de estas grandes superficies comer-
ciales demandan puestos de “repositores/as externas/os”, lo que incrementa la po-
sibilidad de salida laboral de la orientacion.
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b.2 Oficial de panaderia.
Condiciones ambientales:

» Locales cerrados, acondicionados climaticamente segun la estacion del
ano y la temperatura ambiente

« Posibilidad de trabajo independiente y de desarrollo de microemprendi-
mientos

e Espacios de trabajo de mediana magnitud
¢ Movimiento de personas escaso

« Ruidos originados por el funcionamiento de las maquinas en determina-
dos momentos del proceso de panificacion

* Ambiente limpio y en condiciones sanitarias adecuadas

« Temperatura ambiental normal, tendiente a calurosa en momentos de hor-
near el pan o sus derivados

« Posicién de trabajo habitualmente de pie y eventualmente sentado

Posibles riesgos de la profesion:
e Quemaduras o cortes
e Atrapamiento de la maquina por descuido
» Levantamiento de pesos, carga de bolsas
« Exposicion a contactos eléctricos

» Afecciones alérgicas

Requisitos fisicos del puesto:
« Poseer ambas manos en condiciones
« Tener resistencia a estar de pie
* No padecer alergia a las harinas y sus derivados

* No tener problemas de cintura
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No es aconsejable a personas con diabetes, celiacas ni tendencia a la
obesidad

No adiccidn al cigarrillo

Principales aptitudes

Habilidad en el manejo de maquinas

Destreza manual para dar forma a las distintas piezas de pan y sus deri-
vados

Ser ordenado/a, tener método y organizacion
Respetar normas, medidas, recetas y consignas
Capacidad de observacion

Resistencia fisica para estar de pie varias horas
Tolerancia a tareas repetitivas

Pulcritud e higiene personal

Puntualidad y responsabilidad

Precision

Capacidad de respuesta rapida a contingencias e imprevistos

Principales caracteristicas psicosociales

Disposicién para complementar su trabajo con el de los otros/as
Respuesta positiva ante controles

Predisposicion a aprender

Aceptar llamadas de atencion o correcciones

Adaptabilidad

Puntualidad

Sentido del humor

Flexibilidad
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Posibles salidas al mercado de trabajo

Como consecuencia de la corta vida de los productos de panaderia, asi como de su
consumo masivo, esta ocupacion se ha extendido. Se juega con la ventaja de tratar-
se de productos de consumo basico, que atraen diariamente al/la comprador/a do-
mestica y suelen ser de compra impulsiva.

El mercado muestra en la actualidad una fuerte atomizacién, como consecuencia
fundamentalmente de:

« El desarrollo de franquicias comerciales

* Auge de los super e hipermercados, con produccion y venta de variados
productos de panaderia y confiteria

e Fuerte crecimiento de la diversidad de productos ofertados

e Evaluacién del punto de venta (decoracién, diversidad, localizacién)
e Panes especiales

« Tradiciones arraigadas de consumo (por ejemplo, tortitas mendocinas)

En la actualidad, en consecuencia, no se vende pan en las panaderias solamente si-
no que la desregulacion ha permitido la venta de pan y sus derivados en una serie
de comercios y locales no convencionales como: supermercados, drugstores, alma-
cenes, kioscos, autoservicios y otros. Por otro lado la diversidad en formas, tipos,
sabores, tamafnos y origenes de los panes, al igual que de sus derivados, incorpora-
dos en la panificacion, ha enriquecido el mercado. También la elaboracion de panes
dietéticos (soja, harina integral, arroz, etc.) para celiacos y otras enfermedades o
pautas nutritivas.

Este conjunto de factores hace suponer una demanda firme y sostenida del pues-
to ocupacional. Por otra parte, el/la oficial/a de panaderia suele especializarse como
idoneos/as a través de la propia experiencia, existiendo escasa oferta de formacion
para capacitarse de manera integral.

Si se considera la naturaleza de la demanda, se deduce una fuerte circulacion en-
tre las ocupaciones ligadas a este campo. Por otra parte, las competencias para la ela-
boracién profesional de estos productos permiten visualizar la posibilidad de creacion
y desarrollo de pequefios microemprendimientos ligados a su elaboracion y venta.

b.3 Asistente en pasteleria
Condiciones ambientales:

» Locales cerrados, acondicionados climaticamente segun la estacion del
ano y la temperatura ambiente

» Posibilidad de trabajo independiente y de desarrollo de microemprendi-
mientos
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Espacios de trabajo de mediana magnitud
Movimiento de personas escaso

Ruidos originados por el funcionamiento de las maquinas en determina-
dos momentos del proceso de elaboracion de los productos

Ambiente limpio y en condiciones sanitarias adecuadas

Temperatura ambiental normal, tendiente a calurosa en momentos de hor-
near determinados productos de pasteleria

Posicidn de trabajo habitualmente de pie y eventualmente sentado/a

Posibles riesgos de la profesion:

Quemaduras o cortes

Atrapamiento de la maquina por descuido
Levantamiento de pesos, carga de bolsas
Exposicion a contactos eléctricos

Afecciones alérgicas

Requisitos fisicos del puesto:

Poseer ambas manos en condiciones

Tener resistencia a estar de pie (no tener problemas serios de varices, cer-
vicales, etc.)

No padecer alergia a las harinas y sus derivados

No es aconsejable a personas con diabetes, celiacas ni tendencia a la
obesidad

Agilidad y capacidad para realizar determinados esfuerzos

No adiccién al cigarrillo

Principales aptitudes y caracteristicas psicosociales:

e Pulcritud y cuidado de los detalles, tanto en lo personal como en lo pro-

fesional
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« Entusiasta y predispuesta/o a aprender

e Habilidad en el manejo de maquinas propias del oficio

e Destreza manual

» Disposicion para la innovacion y la creatividad

» Ser ordenado/a, tener método y organizacion

¢ Respetar normas, medidas, recetas y consignas

o Capacidad de observacion

« Tolerancia a tareas repetitivas

e Puntualidad y responsabilidad

e Precisidon

» Capacidad de respuesta rapida a contingencias e imprevistos
» Disposicién para respetar criterios estéticos variados

» Disposicion para complementar su trabajo con el de los otros/as
* Respuesta positiva ante controles

« Adaptabilidad

e Puntualidad

» Sentido del humor

¢ Flexibilidad

Posibles salidas al mercado de trabajo:

Los productos de pasteleria, tanto dulces como salados, son de consumo masivo, por
lo que, tanto la elaboracion y comercializacion de productos de panificacion como de
pasteleria ha crecido en pequefios comercios y en grandes superficies comerciales.
Al organizarse la formacién como la unién de dos oficios (Oficial de panaderia mas
Asistente de pasteleria y no como “oficiales panaderas/os especializadas en pastele-
ria), el campo ocupacional de las/los egresados se amplia notablemente. En los su-
permercados, en general, se lo considera un adicional importante, pues en general
las/los empleados del sector de panaderia/pasteleria/reposteria pueden o deben rea-
lizar variadas tareas incluidas en el sector (pan, tortitas, masas, tortas, galletas, etc.).
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En cambio, en aquellos comercios comunmente llamados “panaderias y confiterias”,
se respetan ambos oficios por separado, y se contrata a un/a “oficial panadera” o a
un/a pastelera o confitera, de acuerdo con la tarea especifica para la cual quieren
contratarla/o.

En este marco, las posibles salidas al mercado de trabajo de las/os beneficiarias/os
que realicen esta capacitacién podra ser:

» Hiper y supermercados.
» Panaderias y confiterias.

» Hoteles, hostales, etc., lugares en los que se alojan pasajeros/as y tienen
cocina y elaboracién propia de productos de panaderia, postres y paste-
lerias.

o En restaurantes, bares, cafeterias, bufets.

» En empresas de catering, ya que el perfil incluye elaboracién de produc-
tos salados y de copetin.

Se destaca asimismo la posibilidad de encarar emprendimientos productivos propios,
ligados a la venta de productos a particulares (elaboracién de tortas de casamiento,
postres para fiestas, servicios de casamiento, agasajos, despedidas, cumpleafos y
otras reuniones sociales) o0 a pequefios comercios que vendan o quieran incorporar
productos de pasteleria (minimarkets, almacenes, kioscos, etc.).

La capitalizacion e integracion de las competencias ya logradas con las que se
desarrollaran a través de este perfil, permitiran a las egresadas interpretar recetas
que no se hayan aprendido durante la formacioén, transferir el uso de cremas o deco-
raciones o masas, a nuevas masas y decoraciones o postres; aplicar y crear nuevos
productos desde lo que ya se sabe y desempefarse con imaginacion y creatividad,
asumiendo nuevos desafios que podran constituirse en el punto de partida para la
recreacion de sus propios proyectos ocupacionales, ya sea en relacion de depen-
dencia o a través de emprendimientos propios.

El conjunto de todos estos factores hace suponer una demanda firme y sosteni-
da de este perfil, existiendo escasa oferta de formacion en el oficio. En general, al
igual que en el rubro panaderia, las/los trabajadores suelen adquirir sus competen-
cias a través de la propia experiencia.

Desde la perspectiva de género, resulta interesante “convertir” una actividad que
suele ocupar por lo general a las mujeres en el ambito doméstico/privado en una ac-
tividad profesional que incremente las condiciones de empleabilidad y la salida al
mercado de trabajo, rescatando saberes adquiridos por tradicion y utilizados de ma-
nera intuitiva en la esfera doméstica, a través de “tareas propias de una madre o un
ama de casa”.
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3. Planificacion curricular

3.1. Caracteristicas de las/os destinatarias/os

La poblacion destinataria de la capacitacion proviene de los sectores populares y
habitan en su mayoria en un barrio del oeste de la capital mendocina8. Tienen su
lugar de trabajo fuera del barrio. Son empleados/as municipales (contratados/as) o
provinciales, trabajadores/a del servicio doméstico, del sector de la construccion y
muchos/as hacen “changas” o son vendedores/as ambulantes.

Una proporcion importante de la poblacion esta desocupada. Muchos/as son je-
fes/as de familia que se encuentran en situacion de desempleo, subempleo o tra-
bajo informal.

En su mayoria mujeres, han crecido en ambientes de pobreza por ingreso y tra-
bajado desde temprana edad. Muchas de ellas no han completado la escolaridad
primaria por la necesidad de salir a trabajar tempranamente como empleadas do-
mesticas, para dedicarse al cuidado de hermanos/as menores, la ayuda en la casa,
o simplemente por escasez de recursos para acceder y permanecer en la escuela.

Tuvieron experiencias de vida similares (por el tipo de trabajo que realizan, por la
presencia de embarazos adolescentes, por estar al frente del hogar) y escasas ex-
periencias de capacitacion laboral. Esto las hace valorar particularmente los espa-
cios compartidos con sus pares como espacios de contencién afectiva, formacion
y valorizacion de su imagen, de distraccion y encuentro con amigas y compaferas.

3.2. Perfil del equipo técnico-docente

Para la seleccidn de los/as docentes, el equipo técnico coordinador del Programa
Formujer convoco a las autoridades de la institucidn y responsables de las carreras
afines a las especialidades elegidas (7) para definir los perfiles necesarios. A posterio-
ri, en funcion de los paulatinos avances en la definicién de los perfiles ocupacionales,
se procedio a la seleccidon de las/os profesionales de la institucion que integrarian los
equipos docentes.

En cuanto a la definicion de los perfiles, la institucidn priorizé y validé8 los criterios
a considerar en el proceso de seleccion:

) Sensibilidad social en general y con la problematica de género, en particular.

) Satisfactorio desempefo docente en el ITU, especialmente en lo referido a
capacidades para la mediacion pedagdgica, creatividad y el establecimien-
to de vinculos positivos con alumnos.

6 Si bien la poblacién destinataria que se describe pertenece a la jurisdiccion de Mendoza (capital
de la provincia), sus caracteristicas responden en general al perfil de poblacidon que puede ser
convocada para esta propuesta curricular

7 Director General del ITU, Director de Relaciones Institucionales, Directora de Estudios,
Responsable de Educacién Continua y Directora y Director de las Carreras Gestion de Empresas
y Redes y Telecomunicaciones

8 En conjunto con la organizacion no gubernamental con experiencia en el trabajo con mujeres que
brindé asistencia técnica (Asociacion Ecuménica de Cuyo)



[B80] Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Experiencia como capacitadores/as a personas de escaso nivel de escola-
ridad formal.

En el caso de cada uno de las personas seleccionadas, tener un conocimien-
to amplio del campo laboral general definido para la capacitacién.

Experiencia minima en formulacion de perfiles ocupacionales y competen-
cias.

Tiempos requeridos disponibles.

Sencillez y apertura para la comunicacion, teniendo en cuenta especialmen-
te el perfil de las/los destinatarias/os del Programa.

Capacidad para el trabajo en equipo, tanto dentro como fuera de la institu-
cion.

Respeto por las pautas culturales de las/los destinatarias/os, asi como ca-
pacidad de empatia y contencion a los/as demas.

Equilibrio general de personalidad.

VV V vV VV V V V

Capacidad de gestidon y organizacién.

En caso de surgir la necesidad posterior de incorporar instructora/es extra-institucio-
nales, la institucion defini6 un procedimiento de seleccién a través del analisis de
Curriculum Vitae y antecedentes, asi como del desarrollo de entrevistas con el pro-
poésito de detectar si cumplen con los criterios definidos. Se previd asimismo la par-
ticipacion de la ONG participante en estos procedimientos.

Se realizaron encuentros y talleres de sensibilizacion previa a la inmersion de es-
tas/os nueva/os docentes en los procesos de capacitacion.
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3.3. Esquema de las estructuras curriculares de los distintos trayectos

3.3.1. Auxiliar de comercio con orientaciones

Matematica

Trabajo en equipo y relaciones en el
entorno laboral

Administacion y gestion de
establecimientos comerciales

Operaciones
generales de caja

Pasantia

Tronco comun

Expresién y comunicacion

Animacion del punto de ventas y
comunicacion y atencién a publico
y clientes
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Ocupaciones
informaticas

Operaciones
generales de recep-
cion y reposicion de

mercaderia

Orientaciones

Gestion y manejo de caja

Recepcion de mercaderia
——- perecedera y no perecedera
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3.3.2. Oficial de panaderia

Microemprendimientos
Practica laboral y pasantia

Atencion al cliente

Trabajo en equipo

Expresion y comunicacion

Matematica
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Quimica aplicada a la panificacién Seguridad e higiene en el trabajo

3.3.3. Asistente de Pasteleria.

Microemprendimientos
Practica laboral y pasantia

TALLERES PROYECTO
OCUPACIONAL

NOTA: En el caso de la presente formacién, no se detallan los mddulos del tronco comun, ya que
siendo pre-requisito para acceder a la misma el haber completado la formacién de Oficial en pana-
deria, los mismos se detallan en el perfil anterior.
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3.4 Mdédulos y cargas horarias

3.4.1. Perfil ocupacional: Auxiliar de comercio con orientaciones.

Campo de la formacion laboral y de la construccion del Proyecto Ocupacional.

Talleres integradores

Taller Integrador I:
Taller Integrador II:
Taller Integrador 1
Taller Integrador Final

Carga horaria TOTAL

4 horas
4 horas
4 horas
4 horas

16 horas

Campo de la formacion especifica

Médulos Cargas horarias

Matematica 32 horas
Expresion y comunicacion 32 horas
Aplicaciones informaticas 40 horas
Administracion y gestion de establecimientos comerciales 28 horas
Trabajo en equipo y relaciones en el entorno laboral 20 horas
Animacion del punto de ventas y comunicacion y atencién

al pablico y clientes/as 32 horas
Microemprendimientos 30 horas
Operaciones generales de caja 22,5 horas
Operaciones generales de recepcion y reposicion de mercaderia 22,5 horas
Orientaciones y practica laboral 120 horas
Carga horaria TOTAL de campo de formacion especifica 379 HORAS

Carga horaria TOTAL de la formacidn: 395 HORAS presenciales
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3.4.2. Perfil ocupacional: Oficial de panaderia

Campo de la formacion laboral y de la construccion del Proyecto Ocupacional. (Ta-
lleres).

Taller Integrador I 4 horas
Taller Integrador II: 4 horas
Taller Integrador IlI 4 horas
Taller Integrador Final 4 horas
Carga horaria TOTAL 16 horas

Campo de la Formacion especifica

Mddulos Cargas horarias
Matematica 16 horas
Quimica aplicada a la panificacion 16 horas
Expresion y comunicacion 16 horas
Seguridad e higiene en el trabajo 12 horas
Atencion a clientes 12 horas
Trabajo en equipo y relaciones en el entorno laboral. 16 horas
Microemprendimientos 16 horas
Practica laboral en cuadra de panaderia 120 horas
Pasantia 120 horas
Carga horaria TOTAL de campo de formacion especifica 344 HORAS

Carga horaria TOTAL de la formacién: 360 HORAS
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3.4.3 Perfil ocupacional: Asistente en pasteleria

Campo de la formacion laboral y de la construccion de Proyecto Ocupacional

Taller Integrador I 4 horas
Taller Integrador II: 4 horas
Carga horaria TOTAL 8 horas

Campo de la formacion especifica

Médulos Cargas horarias
Taller de estética 20 horas
Practica laboral en cuadra de panaderia y pasteleria 80 horas
Carga TOTAL 100 HORAS

Carga horaria TOTAL de la formacién: 180 HORAS
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3.5. Estrategias didacticas

Las estrategias didacticas generales de la capacitacion han sido seleccionadas de
acuerdo con el perfil de la poblacion meta, asi como en funcién de las competencias
a lograr y los contenidos a desarrollar en los diferentes espacios.

Si bien en cada uno de los espacios curriculares previstos se detallan estas estra-
tegias, se mencionan de un modo general:

» Talleres de reflexion y produccion

» Exposiciones dialogadas

» Debates y puestas en comun

» Resolucién de casos y problemas

« Simulaciones y dramatizaciones

» Técnicas y ejercicios de dinamica grupal

» Observacion de videos y filmes, analisis y discusiones tematicas
» Préacticas laborales en empresas del medio

e Trabajos de campo

» Practicas y ejercicios guiados con utilizaciéon de PC, herramientas y otros
insumos

3.6. Infraestructura y sede de las actividades.

Las sesiones de aprendizaje se desarrollan en las aulas habituales de la institucion?,
en aulas comunes, sala multimedia, laboratorio de informatica y de arquitectura de
computadoras, segun la orientacion.

De acuerdo a cada especialidad, las practicas profesionales se llevan a cabo en
las empresas con las que la institucion contactd para la validaciéon de los perfiles,
sensibilizé en relacién a la importancia de la formacién brindada y acordd espacios
de pasantial0

En el caso del trayecto de “Oficial de panaderia”, las practicas se realizaron en
una panaderia de la zona. Las pasantias, en tanto, en areas de panaderia de super-
mercados y/o negocios de panaderia de la zona.

9 INSTITUTO TECNOLOGICO UNIVERSITARIO (Facultad de Ingenieria de la U.N.C. y Campus
Eureka)

10 Integrantes del Comité Técnico Local del Programa Formujer, en este caso, u otras empresas del
medio.
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4. Diseno curricular: desarrollo por unidades, médulos y estrategias
de aprendizaje

Antes de presentar el desarrollo de cada unidad se presentan los valores y compe-
tencias centrales consideradas comunes a toda la formacion. Los valores propues-
tos se consideran fundantes para el desarrollo integral de cualquier ciudadana/o. Se
alentara su desarrollo en todos los perfiles ocupacionales propuestos, teniendo en
cuenta que los mismos permiten una integracion plena a los grupos sociales en los
que todas las personas se desenvuelven o pueden desempenfarse:

) Integridad: actua sin considerar el provecho personal, no abusa del poder
ni de la autoridad, reacciona en forma rapida frente a casos de conducta no
profesional o no ética.

) Profesionalismo: muestra orgullo por su trabajo y logros, respeta los com-
promisos asumidos en las reuniones cumpliendo los plazos y obteniendo re-
sultados, muestra persistencia frente a problemas y desafios.

) Autoestima: tiene capacidad para reconocerse y aceptarse a si misma/o e
introducir los cambios necesarios para el desarrollo personal.

) Respeto por la diversidad: trabaja en forma efectiva con personas de dis-
tintos origenes, trata a todas las personas con dignidad y respeto y no dis-
crimina en perjuicio de ningun individuo o grupo.

) Autoconciencia en la construccion del propio proyecto ocupacional:
analiza su propio sesgo y conductas para evitar o revisar respuestas este-
reotipadas.

) Igualdad de trato entre varones y mujeres: muestra respeto y compresion
por los diversos puntos de vista y lo demuestra en el trabajo cotidiano y la
toma de decisiones.

Las competencias centrales, son las habilidades, atributos y conductas considera-

das sustantivas para el desemperfio de cualquier persona en una organizacion vincu-

lada al trabajo, independientemente de su funcion, nivel o género:

Trabajar en equipo en forma colaborativa en actividades laborales conjuntas.

Comunicarse con claridad, e interactuar con distintos tipos de personas.

Planificar, organizar y priorizar sus actividades laborales cotidianas.

VV VYV

Responder con responsabilidad y flexibilidad a los diversos compromisos y
requerimientos del puesto de trabajo, conforme a regulaciones y reglas de la
organizacion.
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Poseer capacidad de juicio para resolver problemas y tomar decisiones a su
alcance, asi como para derivarlas cuando corresponda.

4.1. Campo de la formacion laboral y construccion del Proyecto
Ocupacional. Comun para todas las formaciones

Talleres Integradores 1 Y Il:
Formacioén para la ciudadania

Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

» Se conocen y defienden los derechos y deberes que le asisten a toda per-
sona por ser ciudadano/a.

» Se reconocen y se convive con las diferencias socio biolégicas de los
otros como seres humanos.

» Se conocen y utilizan los mecanismos por los cuales se hacen efectivos
sus derechos.

» Se conocen los derechos que asisten en particular a las mujeres en las di-
ferentes etapas de la vida.

» Se es capaz de diferenciar entre las organizaciones del Estado y las orga-
nizaciones de la sociedad civil.

» Se conocen y se utilizan las redes sociales con las que cuenta su comu-
nidad.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeifio

¢ Conoce los derechos que le asisten como ciudada-
no/a.

e Participa en situaciones reales o simuladas del
ambito ciudadano en cuanto a :

* Conoce y aplica mecanismos y herramientas para
hacer efectivo sus derechos ya sea en forma indivi-
dual o grupal.

— acciones de defensa individual o grupal.

—disponibilidad para favorecer y reconocer los dere-
chos de sus pares
» Reconoce la importancia de participar en diferentes

organizaciones sociales de su comunidad. — conductas participativas e integradoras ante si-

tuaciones reales de violacion de derechos.
 |Interpreta las diferencias de criterio de los demas vy
convive con ellas.

» Conoce los derechos que les asisten a las mujeres.

T -
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Estrategias de aprendizaje:
« Exposiciones dialogadas
« Observacion y andlisis de peliculas o videos
e Debates y puestas en comun
« Dramatizaciones con guiones creados por los/las participantes
» Ejercicios de dinamica grupal
¢ Ejercicios individuales

e Conclusiones del médulo deducidas por los/las participantes

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
* Planillas de observacion sistematica de conductas
« Planillas de autoevaluacioén del propio desempefo y de los pares
» Informes cualitativos del/la instructora

* Hoja de reflexiones

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:

e Aulay sala de medios audiovisuales

e Materiales: cuadernillo impreso, TV-video, transparencias, planillas de
evaluacion y calificacion, elementos necesarios para las dinamicas



[40] Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Taller Integrador llI:
Empleabilidad y busqueda de empleo

Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

» Se reconocen los diferentes saberes adquiridos a lo largo de la vida como
herramientas para la empleabilidad.

» Se es capaz de reconocer sesgos de género que dificultan el acceso al
mercado laboral.

» Se es capaz de construir alternativas de solucion ante situaciones conflic-
tivas presentadas en el mercado laboral.

» Se reconoce la importancia de la capacitacién para mejorar la empleabi-
lidad.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

* Reconoce los diferentes saberes y experiencias ad-
quiridas tanto en la educacion formal como informal
para ampliar sus posibilidades de empleabilidad.

 Participa en situaciones reales o simuladas del mer-
cado laboral en cuanto a :

— identificacion y aplicabilidad de los saberes y ex-
e Sabe cuales son los principales sesgos de género periencias con los que se cuenta.
que presenta el mercado laboral, en especial en el

campo ocupacional elegido. — identificacion, analisis y promocion de acciones

que eliminen o disminuyan los sesgos de género.

* Reconoce la importancia de disefiar y aplicar meca-
nismos y herramientas para enfrentar los sesgos de
género 0 otros prejuicios sociales que impiden o di-
ficultan su insercion en el mercado laboral.

— aplicacion de alternativas de solucién ante situa-
ciones problematicas o conflictivas.

— revision y mejora de los propios modos de reali-
zar su marketing personal (Curriculum Vitae, Car-

 Flexibiliza sus capacidades y saberes ante las de- '+ .
tas de presentacion, Entrevista).

mandas del mercado.

* Reconoce las necesidades de capacitacion y perfec-
cionamiento que le posibilitan un mejor posiciona-
miento ante las demandas del mercado laboral.

S
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Estrategias de aprendizaje:
« Exposiciones dialogadas
« Analisis de avisos clasificados
e Debates y puestas en comun
« Dramatizaciones con guiones creados por los/las participantes
» Ejercicios de dinamica grupal
¢ Ejercicios individuales
» Foro con participacion de una especialista en seleccion de personal

« Conclusiones del médulo deducidas por los/las participantes

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
* Planillas de observacion sistematica de conductas
» Planillas de autoevaluacioén del propio desempefo y de los pares
» Informes cualitativos del/la instructora

* Hoja de reflexiones

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aulay sala de medios audiovisuales

« Materiales: cuadernillo impreso, transparencias-planillas de evaluaciéon y
calificacién, elementos necesarios para las dinamicas.



[42]

Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Taller Integrador Final:
Materializando nuestro Proyecto Ocupacional

Criterios de desempeno:

Se es competente cuando:

» Se emprende un proyecto ocupacional concreto

» Se asumen las responsabilidades que demanda un proyecto ocupacional

e Se relaciona satisfactoriamente con las variables socio-econémicas del

contexto del proyecto ocupacional

» Se trabaja planificadamente en el proyecto ocupacional

Evidencias de conocimiento

Conoce la importancia de la planificacion en la eje-
cucion del proyecto ocupacional.

Reconoce la influencia de las diferentes variables
del contexto socio-econémico en la ejecucion del
proyecto ocupacional.

Reconoce la importancia de tomar decisiones ade-
cuadas en tiempo y forma.

Reconoce la importancia del esfuerzo y el compro-
miso personal.

Tiene disponibilidad para aceptar experiencias y
aprendizajes que favorezcan el proyecto ocupacio-
nal.

Evidencias de desempeiio

* Participa en situaciones simuladas o reales del cam-

po laboral asumiendo, analizando y autoevaluando
sus desempefios y los de sus pares en cuanto a:

— conductas planificadas referidas al proyecto ocu-
pacional.

— reconocimiento de aportes y limitaciones del con-
texto socio-economico.

— toma de decisiones operativas referidas al proyec-
to ocupacional.

— valoracién de experiencias ajenas y aprendizajes
propios.

— andlisis critico respecto a la responsabilidad per-
sonal en los logros y fracasos del proyecto ocupa-
cional.
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Estrategias de aprendizaje:
« Exposiciones dialogadas
e Debates y puestas en comun
e Observacion y andlisis de videos

» Ejercicios de dinamica grupal

Técnicas e instrumentos de evaluacién:
« Evaluacién de proyectos individuales.
e Planilla de autoevaluacion del propio desempefio y de los pares.
« Planilla de evaluacion de desempefo dentro del grupo, a cargo de la do-
cente.
Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aulay sala de medios audiovisuales

o Materiales: cuadernillo impreso; TV- Video; transparencias; planillas de
evaluacion y calificacidon; elementos necesarios para las dinamicas.



“Auxiliar de comercio con orientacion en
gestion y manejo de caja y en recepcidon y
reposicidon de mercaderia perecederay no
perecedera”
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4.2. Campo de la formacion especifica.

4.2.1. Auxiliar de comercio con orientacion en gestion y manejo de cajay
en recepcion y reposicion de mercaderia perecedera y no perecedera.

Criterios de desempeno
Se es competente cuando:

» Se es capaz de recuperar y valorar los propios saberes, habilidades y ex-
periencias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales como punto
de partida para la adquisiciéon de nuevos aprendizajes y desempenfos la-
borales.

» Se realizan operaciones matematicas simples.

» Se calculan intereses y relacionan variables.

» Se calculan promedios sobre variables comerciales.

» Se interpretan gréaficos estadisticos.

o Se utiliza correctamente la calculadora.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

* Reflexiona sobre sus propias potencialidades, supe-
rando creencias y prejuicios de caracter sexista rela-
tivos a la Matematica.

* Reconoce a qué conjunto numeérico pertenece un ni-
mero.

* Resuelve correctamente ejercicios combinando ope-
¢ Comprende la importancia de las herramientas ma- raciones.
tematicas para el desarrollo de su propio proyecto
ocupacional y como disciplina que agrega valor a

sus condiciones de empleabilidad.

e Soluciona situaciones problematicas habituales en
ambitos comerciales, calculando porcentajes, des-
cuentos y bonificaciones.

* Conoce los distintos conjuntos numéricos. , , o
e Calcula intereses simples y punitorios.

e Conoce como operar con los nlimeros.

» Sabe calcular porcentajes, descuentos y bonificacio- medio mas conveniente.

nes.

» Aporta informacion a una situacidn, interpretando
¢ Reconoce distintos tipos de interés: interés simple y correctamente graficos estadisticos.

punitorio (sistema francés vs. sistema aleman).

 Utiliza la calculadora para la resolucion de proble-
¢ Conoce distintos tipos de promedios y sus aplicacio- mas.

nes.
* Resuelve con seguridad las situaciones problemati-

* Interpreta informacion a partir de graficos estadisticos. cas propias de la disciplina.

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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1
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++ Resuelve situaciones problematicas, aplicando el pro-
1
1
1
1
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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1
1
;
1
» Conoce el manejo de la calculadora. i
1
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Estrategias de aprendizaje:
« Exposiciones dialogadas
e Simulaciones

» Resolucién de problemas y ejercicios practicos con y sin calculadora

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
¢ Planillas de seguimiento de conductas y rendimiento
« Planillas de autoevaluacioén del propio desempefo y el de los pares

» Resoluciéon de problemas y ejercicios

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
» Aula, laboratorio de informatica y sala de medios audiovisuales
e Cuadernillo impreso
e Transparencias
» Calculadoras cientificas, computadoras y otros dispositivos informaticos
* Planillas de evaluacién

e Otros materiales de libreria

Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones dialogadas
» Préacticas y ejercicios en la PC
» Resolucién de problemas a través de herramientas adecuadas

« Trabajos practicos individuales y grupales

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
¢ Planillas de observaciéon sistematica de conductas.

* Planillas de autoevaluacioén del propio desempeno y el de los pares
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» Planillas de evaluacién de producciones generadas en la PC

» Resolucién de problemas y ejercicios



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [49)]

Criterios de desempeno
Se es competente cuando:

» Se actua como emisor/a en cualquier situacion de comunicacién interper-
sonal sin manifestar limitaciones atribuibles a su condicién de varén o mu-
jer (las mujeres son mas locuaces que los hombres”, “los varones partici-
pan menos”, etc.).

e Se es capaz de rescatar y valorar los propios saberes, habilidades y ex-
periencias adquiridas en ambitos formativos, laborales y extralaborales
como punto de partida para la adquisicién de nuevos aprendizajes y de-
sempenos.

» Se lee y se entiende el texto y el paratexto informativo en cualquier formato.

» Se leen y se entienden los mensajes propios de la actividad comercial
(cartas, memorando, circular)

» Se escriben correctamente mensajes propios de la actividad comercial-
(carta, memorando, circular)

» Se escuchan y se entienden los mensajes orales propios de la comunica-
cion interpersonal en el ambito laboral

» Se responden los mensajes orales segun la intencionalidad del emisor,
adoptando formatos de acuerdo con las caracteristicas de la situacion co-
municativa

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

» Reflexiona respecto a sus propias fortalezas y debi-
lidades para la comunicacion en sus distintas dimen-
siones.

* Participa en situaciones simuladas o reales del cam-
po laboral asumiendo y ejerciendo sus desempefios
en aspectos tales como:

¢ Reconoce la importancia de la comunicacion y ex-
presion como herramienta esencial para el ejercicio
de la ciudadania y el desarrollo de la empleabilidad.

— Respuestas claras y pertinentes ante los mensajes
orales que recibe.

— Reproducciones y explicaciones orales exactas
* Distingue los elementos presentes en la funcion re- acerca de informaciones recibidas por escrito.

ferencial de la lengua.

— Emisiones de mensajes tanto orales como escritos
¢ Reconoce las ideas ejes y las ideas complementarias sin vicios de pronunciacion o errores de escritura.

de los textos informatvos. o ,
- Sintesis conceptual exacta oral y escrita acerca

de informaciones recibidas por escrito.
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Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

e Sabe como se redacta una carta, un memorando,
una circular, sin errores, superando diferencias que
marcan "mejor redaccion" o "'mas prolijidad" depen-
diendo de si quien escribe es vardn o mujer.

* Reconocimiento de todos los elementos que partici-
pan en la situacién comunicativa ya sea escrita u
oral.

* Distingue las personas gramaticales.

* Reconoce los elementos de una situacién comunica-
tiva oral e interviene superando diferencias que mar-
can "mejor expresividad" o "mejor facilidad de pala-
bra" dependiendo de si el que participa es hombre o
mujer.

* Reconoce los vicios mas comunes de pronunciacion
en los mensajes orales.

Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones orales
» Simulaciones y dramatizaciones
» Lectura de textos y ejercitacion escrita
» Lectura de textos y ejercitacion oral

e Produccién escrita de mensajes

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
» Planilla para la observaciéon de las exposiciones orales
* Informes cualitativos del profesor
e Planilla para la observacion de la produccidén escrita

» Planilla para la observacién de la participacion en clase

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aula

» Materiales: cuadernillo con material de estudio y trabajos dirigidos; plani-
llas de evaluacion y calificacidn; papel afiche; retroproyector; filminas.
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Criterios de desempeno
Se es competente cuando:
» Se es capaz de recuperar y valorar los propios saberes, habilidades y ex-
periencias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales como punto
de partida para la adquisiciéon de nuevos aprendizajes y desempefios la-

borales.

» Se reconocen los distintos componentes de una computadora y se iden-
tifican los programas mas usados en el ambiente laboral.

« Se administra la informacion almacenada en los distintos soportes fisicos
(discos, diskette, etc.) disponibles en la computadora.

« Se redacta y se le da un formato adecuado a un documento usando to-
dos los elementos paratextuales disponibles en un procesador de textos.

« Se generan planillas simples y complejas que permitan resolver proble-
mas de calculo.

« Se elaboran graficos estadisticos que permitan lograr una mejor interpre-
tacion de la informacion.

* Se sabe optar por el programa mas adecuado segun la tarea a procesar.

Evidencias de conocimiento

Reflexiona sobre la importancia del dominio de las
herramientas informaticas como valor sustantivo
para la empleabilidad y desarrollo del propio proyec-
to ocupacional.

Reflexiona objetivamente sobre sus potencialidades,
recursos y dificultades para el manejo de la informa-
tica, superando temores y estereotipos.

Conoce otros ambitos comunitarios a su alcance, a
los que puede acudir para realizar practicas, buscar
informacion y realizar actualizaciones permanentes
en el area informatica.

Reconoce los componentes de un sistema informa-
tico: soporte fisico (hardware) y ldgico (software).

Evidencias de desempeiio

Realiza los procedimientos adecuados para el encen-
dido y uso posterior de la PC.

Utiliza las herramientas de hard y soft en forma ade-
cuada.

Administra la informacion almacenada en los distin-
tos dispositivos.

Maneja adecuadamente el procesador de textos
Word para generar y modificar documentos.

Maneja adecuadamente una hoja de calculo y genera
graficos como formas alternativas para interpretar
informacion y obtener resultados.
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Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

* Distingue las ventajas del uso de una interface grafi-
ca como la que ofrece Windows en sus distintas ver-
siones (95/98/Me). El escritorio, mends, ventanas y
el uso del mouse.

* Conoce como administrar la informacién (usando el
explorador): copiar y mover archivos y carpetas,
buscar archivos en distintos dispositivos y el uso de
la papelera de reciclaje.

e Reconoce la utilidad de un procesador de textos
(Word) y usando el mismo sabe:

— escribir y corregir textos
— guardar y abrir documentos
— desplazarse en un documento

— darle formato al documento, al parrafo y al ca-
racter

— insertar, modificar y llenar tablas

— trabajar con objetos como imdgenes, cuadros
de textos, figuras y autoformas.

— usar columnas periodisticas.
— combinar correspondencia.

* Conoce la utilidad y el uso que se le da a una plani-
lla electronica (Excel) y sabe:

— reconocer una celda, un rango, los tipos de da-
tos y como desplazarse en una hoja

— llenar celdas, copiar y mover datos

— dar formato a las celdas o usar la opcion de au-
toformato

— usar formulas y funciones aritméticas, de fe-
chas, l6gicas y estadisticas entre celdas de una
0 varias hojas

— distinguir entre referencias relativas y absolu-
tas

— configurar la hoja e imprimir planillas
— insertar graficos y documentarlos

— ordenar, filtrar y obtener subtotales de una pla-
nilla con mucha informacion (base de datos)
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Estrategias de aprendizaje:
« Exposiciones dialogadas
» Précticas y ejercicios en la PC
» Resolucién de problemas a través de herramientas adecuadas

« Trabajos practicos individuales y grupales

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
« Planillas de observacion sistematica de conductas
e Planillas de autoevaluacion del propio desempefo y el de los pares
* Planillas de evaluacién de producciones generadas en la PC

» Resoluciéon de problemas y ejercicios

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Laboratorio de Informatica y sala de medios audiovisuales
 Computadoras y otros dispositivos informaticos; cuadernillo impreso;

proyector multimedia; transparencias; planillas de evaluacién; otros mate-
riales de libreria
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Criterios de desempeio:
Se es competente cuando:

» Se es capaz de rescatar y valorar los propios saberes, habilidades y ex-
periencias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales como punto
de partida para la adquisicion de nuevos aprendizajes y desempenos la-
borales.

» Se tiene una visién clara y global de la estructura y dindmica de un esta-
blecimiento comercial, asi como de las condiciones laborales y requeri-
mientos habituales propios del sector.

» Se integran las funciones a su cargo con el resto de las actividades de la
empresa, valorando el impacto del propio trabajo en la totalidad de la or-
ganizacion.

» Se formulan planes realistas, flexibles y claros y se es capaz de transferir
y aplicar lo aprendido para el desarrollo de su propio proyecto ocupacio-
nal y otras situaciones de la vida familiar y cotidiana.

» Se asume una actitud critica ante los sesgos de género presentes en el
contexto social en genera, en el mercado laboral y en el campo ocupacio-
nal en particular, fomentando tratos igualitarios y defendiendo sus dere-
chos como ciudadano/a y trabajador/a.

» Se aplican las etapas y componentes propios del sistema administrativo.
» Se mantienen relaciones apropiadas con las personas que forman la es-
tructura de la empresa, evitando prejuicios y estereotipos de género, con-

dicién personal o socio-cultural.

» Se emiten 6rdenes con caracteristicas apropiadas a la situacion organiza-
cional.

» Se observan las formas para la buena comunicacién.

» Se ejerce la autoridad y el liderazgo teniendo en cuenta la situacién orga-
nizacional y las caracteristicas de las personas involucradas.

» Se ejercen controles eficientes sobre el propio desempenfio y el del resto
del personal que pueda estar a su cargo.
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« Se toman decisiones eficientes en relacién al propio desemperio teniendo

en cuenta el impacto sobre los demas.

Evidencias de conocimiento

Conoce la estructura general de un establecimiento
comercial, asi como las condiciones, requerimientos
y sesgos de género mas comunes en este campo
ocupacional.

Conoce los tipos de planes y el proceso de formula-
cion.

Distingue las etapas necesarias para organizar las
funciones.

Comprende las jerarquias, las lineas de mando y la
naturaleza de las funciones generales que se ejecu-
tan en la empresa.

Integra las funciones y tareas de su sector en la es-
tructura organizacional.

Reconoce las herramientas de direccion y su forma
de aplicacion segun la situacion.

Conoce las formas de controlar y corregir desviacio-
nes.

Estrategias de aprendizaje:

« Exposiciones dialogadas
e Dramatizaciones

* Resoluciéon de casos practicos

i

Técnicas e instrumentos de evaluacion:

Evidencias de desempeiio

Plantea metas y objetivos claros de acuerdo a las po-
liticas y estrategias de empresas simuladas.

Identifica tareas y actividades prioritarias.
Asigna tiempo y recursos en forma eficiente.
Es proactivo/a en el desenvolvimiento cotidiano.

Toma decisiones considerando el impacto en otras
personas y dreas.

Controla actividades propias y ajenas en forma efi-
ciente.

Aplica conceptos propios de la administracion a la
planificacion de su vida familiar, social y laboral, en
funcion de metas y en pos de un desarrollo factible y
realista de su proyecto ocupacional.

* Planillas de seguimiento de conductas y rendimiento.

« Planillas de autoevaluacion del propio desempefio y el de los pares.

e Informes de la instructora.

¢ Diario del participante.
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Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aula

e Cuadernillo impreso; planillas de evaluacién; articulos periodisticos; otros
materiales de libreria



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [57]

Maédulo: Animacion del punto de ventas y comunicacion y atencién a
clientes internos/as y externos/as

Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

e Se es capaz de rescatar y valorar los propios saberes, habilidades y ex-
periencias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales como punto
de partida para la adquisicion de nuevos aprendizajes y desempenios la-
borales.

« Se trabaja centrando la atencion en la satisfaccion de las necesidades de
los clientes y clientas.

» Se recibe a los clientes y clientas haciéndolos/as sentir comodos/as y
comprendidos/as.

o Se establece una comunicacion fructifera con los clientes/as de manera
que el proceso de compra-venta transcurra de manera natural.

» Se obtiene informacién del cliente, su grado de satisfaccion y expectati-
vas de manera de mejorar el servicio.

* Se emplean técnicas no manipuladoras transformandose en un asesor/a
de compra para el cliente/a.

« Se logra que el punto de ventas sea un lugar hacia el que se sientan atrai-
dos/as los clientes y clientas.

« Se consigue que el cliente/a tengan una experiencia muy satisfactoria y
por lo tanto deseen regresar y ademas lo aconsejen a otros/as.

« Se esta segura/o de las propias aptitudes para atender y vender a los
clientes/as, identificando fortalezas y posibles debilidades y asumiendo
actitudes que permitan aprender y optimizar los desempenos.

» Se trabaja cooperativamente con el resto de las/los compaferos/as, evi-
tando actitudes competitivas o prejuiciosas.



[58] Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

* Analiza los propios saberes, habilidades y experien-
cias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales
como punto de partida para la adquisicion de nuevos
aprendizajes y desempefios laborales.

¢ Participa en situaciones simuladas o reales del campo
laboral, asumiendo, analizando, autoevaluandose y
evaluando a sus pares en el desempefio en cuanto a:

— actitudes positivas y proactivas con los/las
* |dentifica sus fortalezas y debilidades actuales para clientes, compafieros/as y la empresa.

atender y vender a los clientes. B -
— asuncion de responsabilidades.

» Conoce la importancia del trabajo cooperativo y las
implicancias de la competencia y el prejuicio en los
equipos de trabajo.

— aporte de ideas para animar el punto de ventas.

— manejo fluido del lenguaje hablado diciendo lo

« Valora la importancia de su labor en el conjunto de correcto y en tiempo oportuno.

actividades de la empresa. — envio de mensajes de lenguaje gestual que des-

« Sabe establecer una relacion en la que todas las par- pierten una actitud positiva del cliente.

tes ganen: ella/el misma/o, la empresay el/la cliente. _ aplicaci6n de técnicas variadas y apropiadas.

Reconoce la importancia del/la cliente interno/a. — mejoramiento continuo del servicio brindado.

* Reconoce los distintos tipos de clientes/as.

* Reconoce su propio estilo como vendedor/ay como
relacionarlo con efectividad.

» Conoce las técnicas de ventas mds apropiadas para
cada situacidn y/o cliente.

« Distingue la diferencia entre despachar y asesorar en
la compra.

» Conoce las técnicas para una comunicacion efectiva.

Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones dialogadas
» Juego de roles
» Ejercicios de dinamica grupal

» Filmacion y analisis de videos

Técnicas e instrumentos de evaluacion:

o Planillas de observacién sistematica de conductas.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”  [59]

« Planillas de autoevaluacion de desempefno propio y de los pares.
e Informes cualitativos.

« Diario del/la participante.

Campo de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aulay sala de medios audiovisuales

e Cuadernillo impreso; TV - video - filmadora — grabador; planillas; materia-
les varios de libreria.
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Criterios de desempeno
Se es competente cuando:

» Se trabaja en forma complementaria para lograr los objetivos del equipo
y de la organizacion.

» Se asume la responsabilidad personal de los logros o deficiencias del
equipo de trabajo.

» Se estimula y favorece el trabajo en equipo.

» Se solicitan y brindan aportes, valorando y respetando las propuestas de
los/las demas.

» Se ejercen roles y liderazgos situacionales, teniendo en cuenta las carac-
teristicas personales de las/los miembros del equipo y de sus tareas.

» Se mantienen relaciones satisfactorias con todas/os las personas de la or-
ganizacion, basadas fundamentalmente en el respeto y la empatia.

» Se realiza una comunicacion abierta y honesta.
» Se preve el conflicto y se buscan soluciones para resolverlo.

» Se muestra, en el actuar cotidiano, el sentimiento de pertenencia como un
logro colectivo.

» Se transfieren y aplican los aprendizajes logrados a otros ambitos de su
vida cotidiana, valorando las oportunidades de la unién y las redes soli-
darias para la solucién de los problemas.



o

Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

[61]

Evidencias de conocimiento

Advierte la importancia de poseer una conciencia de-
mocratica, y traslada esos saberes al equipo de tra-
bajo, respetando las diferencias de género y las ca-
racteristicas individuales de las personas.

Caracteriza el trabajo en equipo como la herramien-
ta mas eficaz para una mejor realizacion de las tareas
y la sociabilidad.

Reconoce las conductas sociales que resultan mas
apropiadas como base fundamental para la emplea-
bilidad.

Conoce la importancia del trabajo en equipo en el
ambito laboral y valora las competencias a lograr co-
mo elemento que agrega valor a la empleabilidad.

Distingue los desafios de cada etapa para la forma-
cion de los equipos.

Diferencia las caracteristicas mas relevantes de la
dindmica de los equipos de trabajo.

Reconoce los sistemas de autoridad establecidos
por la organizacion.

Comprende como comunicarse eficazmente a partir
de una escucha adecuada.

Conoce las formas de ejercer roles funcionales y li-
derazgos situacionales.

Estrategias de aprendizaje:

« Exposiciones dialogadas

Evidencias de desempeiio

* Participa en situaciones simuladas o reales del cam-

po laboral asumiendo, analizando y autoevaluando
su desempefio y el de sus pares en cuanto a:

— Actitudes positivas para trabajar con los demas y
no en contra de los demas miembros del equipo.

— Conductas de colaboracion para prevenir y/o sal-
var las deficiencias del equipo.

— Propuestas para la mejora del desempefio y valo-
racion por las de los demas.

— Asuncidn comprometida de los roles teniendo en
cuenta los objetivos a alcanzar.

— Mantenimiento de las relaciones satisfactorias
con todas las personas con las que actua.

— Conductas de respeto y comprension por los/as
demas integrantes del equipo.

— Actitud de apertura hacia las variadas diferencias
que puede haber entre las personas.

« Dramatizaciones con guiones creados por los/las participantes

e Juegos

» Ejercicios de dinamica grupal

» Ejercicios individuales

e Observacion y andlisis de videos

e Debates

» Conclusiones del médulo deducidas por los/las participantes
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Técnicas e instrumentos de evaluacion:
» Planillas de observacion sistematica de conductas
» Planillas de autoevaluacion del propio desempefo y de los pares
* Informes cualitativos del/la instructor/a
e Diario del/la participante

» Hoja de reflexiones

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aulay sala de medios audiovisuales

e Materiales: cuadernillo impreso; TV-video; transparencias; planillas de
evaluacion y calificacion; elementos para los juegos.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

» Se realizan con eficiencia las cobranzas con diferentes formas de pago
por parte del/la cliente.

» Se presta especial atencion al plano de las conductas éticas y morales
para manejar las variadas operaciones del sector.

» Se realizan aperturas y cierres de caja, segun las previsiones del sector.

» Se es capaz de realizar presupuestos sencillos propios de las actividades
relacionadas con su sector.

» Se distinguen diferentes sistemas de facturacion: PC; Maquinas Regis-
tradoras; Facturacion manual.

o Se utilizan correctamente formularios relacionados a las actividades del

manejo de dinero: Ticket Xy Z, planillas de caja, cupones de tarjeta de
crédito, rendicion de fondo fijo.

Evidencias de conocimiento

¢ Se conoce la importancia de asumir en forma perma-
nente conductas éticas y morales para manejar las va-
riadas operaciones del sector, asi como el impacto de
este tipo de accionar en la empleabilidad.

* Se conocen y manejan:

— las nociones basicas para realizar presupues-
tos.

los componentes de un presupuesto de caja.

los componentes y operaciones para realizar
rendiciones de fondo fijo.

los componentes y operaciones para realizar
conciliacion bancaria.

los diferentes documentos comerciales (Che-
ques, tarjetas de crédito, tickets y otros).

los diferentes tipos de facturacion.
los controladores fiscales.

— los diferentes tipos de valores.
— las planillas de caja.
— los arqueos de caja.

Evidencias de desempeiio

Realiza sencillos presupuestos de caja.

Describe los componentes y realiza operaciones de
rendicion de fondo fijo.

Describe los componentes y realiza operaciones de
conciliacion bancaria.

Asume conductas éticas en la resolucion de situacio-
nes planteadas.

Distingue diferentes tipos de documentos comercia-
lesy valores.

Utiliza planillas y realiza arqueos sencillos de caja.
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Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones dialogadas
» Dramatizaciones y simulaciones
» Practicas y ejercicios individuales y grupales

e QObservacion directa

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
» Planillas de observacion sistematica de conductas
» Planillas de autoevaluacion del propio desempefo y de los pares
* Informes cualitativos del/la instructor/a
Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aula

» Materiales: cuadernillo impreso; formularios, documentos y planillas pro-
pias del sector; transparencias; planillas de evaluacién y calificacion.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”  [65]

Maédulo: Operaciones generales de recepcién y reposiciéon de mercaderia
perecedera y no perecedera

Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

» Se distinguen y toman prevenciones segun los diferentes tipos de produc-
tos: contaminantes, contaminables y neutros, perecederos y no perece-
deros.

» Se es capaz de realizar actividades de codificacion, estiba, manipulacién
y expedicion de mercaderia.

e Se saben confeccionar los diferentes tipos de documentos involucrados
en la gestidn de almacenes: remitos, facturas, planillas de stock, docu-
mentos de baja por roturas o pérdidas, interpretando la importancia de la
documentacién con el resto de la organizacion.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

 Se conoce la importancia de asumir en forma perma-
nente conductas éticas y morales para manejar las va-
riadas operaciones del sector, asi como su impacto
en la empleabilidad.

* Participa de situaciones reales y/o simuladas pro-
pias del sector que le permitan:

— distinguir y tomar prevenciones segtn los dife-
rentes tipos de productos: contaminantes,
contaminables y neutros, perecederos y no pe-
recederos.

» Se conocen las funciones generales y especificas del
sector almacén.

* Se sabe diferenciar los diferentes tipos de almacén. — establecer procedimientos y recaudos para la
codificacion, estiba, manipulacién y expedicion

 Se saben clasificar los materiales segun sistemas de de mercaderias.

almacenamiento.
— confeccionar remitos, facturas, planillas de stock,

 Se conocen las tareas para realizar el control fisico del documentos de baja por roturas o pérdidas.

almacén.

¢ Se manejan las operaciones inherentes a la recepcion,
codificacion, conservacion, manipulacion y expedi-
cion de productos o materiales.

les o simuladas propias del sector.

» Se conocen las diferentes prevenciones especiales
para el manejo de productos perecederos y no pere-
cederos, tdxicos, neutros y contaminables.

¢ Se conocen y manejan los diferentes tipos de docu-
mentos propios del sector de almacén.
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» Se conoce la relacion y necesaria articulacion de la in- |
formacion del almacén con otros sectores de la em- i
presa. !
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Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones dialogadas
» Dramatizaciones y simulaciones
» Préacticas y ejercicios individuales y grupales

e QObservacion directa

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
e Planillas de observaciéon sistematica de conductas
» Planillas de autoevaluacion del propio desempefo y de los pares

e Informes cualitativos del/la instructora

Campos de aplicacion y materiales a utilizar
e Aula

» Materiales: cuadernillo impreso; Formularios, documentos y planillas pro-
pias del sector; transparencias; planillas de evaluacién y calificacion.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [67]

Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

» Se analizan con objetividad las condiciones personales y de contexto ne-
cesarias para realizar un emprendimiento personal o en grupo.

e Se es capaz de generar ideas de negocio.
» Se es capaz de formular un plan de negocio.

» Se conocen los distintos tipos de empresas, y los tramites y normas lega-
les vigentes para emprender la actividad empresarial deseada.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

 Se conocen las ventajas y desventajas de ser un/a tra-
bajador/a independiente.

 Explicita ideas de negocio factibles y acordes con el
propio proyecto ocupacional.

 Seanalizan y valoran las debilidades y fortalezas perso-
nales y del contexto para realizar un emprendimiento.

 Elabora en forma esquematica su propio plan de ne-
gocios, incluyendo sus diversos componentes.

 Se logran generar ideas de negocio factibles y acor-
des con el desarrollo de su propio proyecto ocupacio-
nal.

e Explicita los diversos tramites y normas legales vi-
gentes que permiten llevar a la practica la idea de
negocio generada.

 Se sabe como validar la idea generada para evitar co-
rrer riesgos desmedidos.

* Se conocen los componentes de un plan de empresa.

* Se calculan costos para la inversidn inicial y se reco-
nocen fuentes de financiamiento posible en la region.

« Se conocen los distintos tipos de empresas, y los tra-
mites y normas legales para el desarrollo del plan ela-
borado.

Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones dialogadas.

» Trabajo en grupos pequefios.
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» Elaboracion de planes individuales o grupales.
e Debates.

e Puestas en Comun y conclusiones.

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
* Planillas de evaluacién de producciones escritas.

» Planillas de autoevaluacion de producciones propias y de los pares.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aulay sala de medios audiovisuales

» Materiales: cuadernillo impreso; transparencias; planillas de evaluacién.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [69)]

Orientacion: Gestion y manejo de caja
Espacio Curricular: Practica laboral

Criterios de desempeno:

Se es competente cuando:

» Se aplican e integran todos los saberes, experiencias, habilidades y acti-
tudes asociados, aprendidos antes o durante la formacion, en la funcién
y desempenfos laborales propios del sector de caja.

» Se realizan las practicas laborales establecidas cumpliendo las tareas
asignadas con responsabilidad y eficiencia.

» Se mantienen relaciones y comunicaciones satisfactorias con el personal
de la empresa en la que se realiza la practica laboral.

» Se analizan critica y reflexivamente los propios desempefos, en vista a la
optimizacion y recreacion permanente del propio Proyecto Ocupacional.

» Se mantiene una actitud proactiva y dispuesta, teniendo claros los dere-

chos y obligaciones que la/lo asisten.

Evidencias de conocimiento

 Aplicacion e Integracion de los saberes relevantes ad-
quiridos antes y durante la formacion en la practica la-
boral asignada.

Estrategias de aprendizaje:

S

Evidencias de desempeiio

Observa y registra por escrito las actividades coti-
dianas del sector en la empresa asignada.

Realiza las funciones y actividades especificas del
sector caja, segun indicaciones de la/el encargada/o
de la empresa asignada.

Autoevalda su propio desempefio: detecta sus for-
talezas y plantea, analiza y busca soluciones a las
posibles debilidades mostradas en la préactica.

Atiende a las evaluaciones de la/el tutor de la forma-
cion y de la empresa e integra todos sus aspectos
para el desarrollo de su propio Proyecto Ocupacio-
nal.

» Observacion directa por parte del/a pasante y del/la tutora de la empresa

y de la institucion formadora.
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» Préacticas laborales integradas en el sector.

e Encuentros de reflexidon con tutor/a de la institucion formadora.

Técnicas e instrumentos de evaluacién:
» Planillas de observacion sistematica de conductas y desempenios.
e Planillas de autoevaluacién del propio desempefio.
e Memoria de la practica.

* Encuentros de reflexion con devolucién por parte del/la tutora.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
* Empresa comercial del medio.

» Materiales: los existentes en la empresa/sector.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [71]

Orientacién: Recepcion y reposicion de mercaderia perecedera y no perecedera
Espacio Curricular: Practica laboral

Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

» Se aplican e integran todos los saberes, experiencias, habilidades y acti-
tudes asociados, aprendidos antes o durante la formacion, en la funcién
y desempenos laborales propios del sector de recepcion y reposicion de
mercaderias.

« Se realizan las practicas laborales establecidas cumpliendo las tareas
asignadas con responsabilidad y eficiencia.

« Se mantienen relaciones y comunicaciones satisfactorias con el personal
de la empresa en la que se realiza la practica laboral.

« Se analizan critica y reflexivamente los propios desempefios, en vista a la
optimizacion y recreacion permanente del propio Proyecto Ocupacional.

« Se mantiene una actitud proactiva y dispuesta, teniendo claros los dere-
chos y obligaciones que la/lo asisten.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

* Aplicacion e Integracion de los saberes relevantes ad-
quiridos antes y durante la formaci6n en la practica la-
boral asignada.

e QObserva y registra por escrito las actividades coti-
dianas del sector en la empresa asignada.

 Realiza las funciones y actividades especificas del
sector, segln indicaciones de la/el encargada/o de la
empresa asignada.

¢ Autoevalia su propio desempefio: detecta y valora
sus fortalezas y plantea, analiza y busca soluciones
a las posibles debilidades mostradas en la prdctica.

 Atiende a las evaluaciones de la/el tutor de la forma-
cion y de la empresa e integra todos sus aspectos
para el desarrollo de su propio Proyecto Ocupacio-
nal.

S

Estrategias de aprendizaje:

« Observacion directa por parte del/a pasante y del/la tutora de la empresa
y de la institucion formadora.
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» Préacticas laborales integradas en el sector.

e Encuentros de reflexidon con tutor/a de la institucion formadora.

Técnicas e instrumentos de evaluacién:
» Planillas de observacion sistematica de conductas y desempenios.
e Planillas de autoevaluacién del propio desempefio.
e Memoria de la practica.
* Encuentros de reflexion con devolucién por parte del/la tutora.
Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
« Empresa comercial del medio.

» Materiales: los existentes en la empresa/sector; Transparencias; planillas
de evaluacion.



“Oficial de panaderia”




Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Criterios de desempenio

Se es competente cuando:

» Se conocen los ingredientes para elaborar el pan y cada uno de los sub-
productos y se dosifican segun indicaciones de las recetas.

» Se utilizan cada una de las maquinas y los utensilios en forma correcta pa-
ra la elaboracion del pan atendiendo a las normas de seguridad.

« Se acondiciona el lugar de trabajo antes y después de la elaboracion del
pan atendiendo a las exigencias del clima, temperatura, higiene y orden.

» Se conoce la forma indicada de cortar cada pieza, abollar y estibar y las

respeta en la realizacion del trabajo.

« Se conoce como se cocinan, decoran y presentan los productos panifica-

dos y los aplica en el trabajo.

Evidencias de conocimiento

Se comprende la importancia de respetar las recetas,
los ingredientes que la componen y las medidas que
corresponden a cada uno de ellos, para lograr un pro-
ducto de calidad.

Se conoce como funciona cada maquina y utensilio y
las normas de seguridad para evitar accidentes.

Se comprende la influencia de la temperatura del am-
biente y del agua a fin de realizar un correcto proceso
de elaboracion del pan.

Se interpretan las razones de mantener la limpieza
personal, de las maquinas, los utensilios y el ambien-
te, cuando se trata de la elaboracion de productos ali-
menticios.

Se comprende todo el proceso de panificacion desde
la elaboracion de la masa, el corte, abollado, estibado,
horneado y decorado para producir un pan de calidad.

S

Evidencias de desempeiio

Dosifica cada ingrediente segln la receta a realizar.

Manipula las maquinas y demdas implementos en
forma correcta.

Controla la temperatura del dia para adecuar el am-
biente y la temperatura del agua.

Terminada cada etapa de panificacion, limpia y deja
en su lugar cada uno de los elementos utilizados.

Manifiesta destreza en el corte, abollado, estibado,
horneado y decorado de los diferentes productos
que elabora.
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Estrategias de aprendizaje:

» Teniendo en cuenta que el area es eminentemente practica, se respetaran
los pasos para el logro de las destrezas.

» Relacién con conocimientos previos.

» Breves exposiciones con indicaciones generales de procedimiento, equi-
pos a utilizar y su cuidado, etc.

» Transcripcién de contenidos principales y procedimientos en cuaderno
personal.

o Andlisis de recetas.
e Demostracion de actividades. Observacion.
e Analisis de demostraciones.

» Préactica personal y ejercitaciones paso a paso de la actividad. Observa-
cién, analisis y correcciones.

» Practicas integradoras con otros campos tedricos de la capacitacion.

» Reflexiones generales del proceso de ensefanza /aprendizaje.

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
e Cuaderno de control.

» Evaluacion mediante observacidon de practicas de aplicacion por fase
esencial de aprendizaje.

» Autoevaluaciones y co-evaluaciones mediante observacion y prueba de
condiciones de los productos elaborados.

o Lista de control o escala de calificacion.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
» Las clases se desarrollaran en el ambito de una panaderia.
» Los materiales son: por un lado, cuaderno, hojas con recetas y medidas,

planillas de evaluacion; por otro, todos los ingredientes, maquinas y uten-
silios necesarios para la elaboracién del pan y sus derivados.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [77]

Criterios de desempeio
Se es competente cuando:

e Se es capaz de recuperar y valorar los propios saberes, habilidades y ex-
periencias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales como punto
de partida para la adquisiciéon de nuevos aprendizajes y desempefios la-
borales.

» Se pueden resolver en forma rapida y sin duda, los problemas (desafios)
vinculados con la Matematica en el proceso de elaboracién del pan y sus
derivados.

» Se resuelven calculos matematicos simples.

» Se manejan los porcentajes.

» Se logran identificar y utilizar correctamente las medidas de peso y de ca-
pacidad.

« Se adecuan las proporciones necesarias para llevar a cabo cada receta
segun la cantidad de harina a elaborar.

Evidencias de conocimiento

Reflexiona sobre sus propias potencialidades, supe-
rando creencias y prejuicios de cardcter sexista relati-
vos a la Matematica.

Comprende la importancia de las herramientas mate-
maticas para el desarrollo de su propio proyecto ocu-
pacional y como disciplina que agrega valor a sus
condiciones de empleabilidad.

Comprende las operaciones con ndmeros racionales
y sus propiedades.

Sabe como se opera con regla de tres simple directa
e indirecta, proporciones y porcentajes.

Interpreta las medidas de peso y capacidad.

Reconoce e identifica los datos numéricos escritos en
las recetas.

Aprecia el valor de las herramientas matematicas pa-
ra su desempefio en el oficio de panaderia y en sus
condiciones de empleabilidad.

S

Evidencias de desempeiio

Ante los requerimientos de su oficio, resuelve las
operaciones matematicas que se le presentan.

Calcula porcentajes sin error.
Pesa y mide correctamente.

Traslada la proporcion de la receta en la forma indi-
cada a la cantidad de harina a amasar.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

Estrategias de aprendizaje:

Estaran basadas en el trabajo en equipo no sdlo de alumnos/as sino del/la
profesor/a con las areas afines y sobre todo con la practica laboral, y en
la participacion activa de los/as participantes.

Explicaciones tedricas mostrando en el pizarrdn la aplicaciéon practica.

Resolucion de ejercicios en forma grupal e individual, en el pizarrén y en
el material de trabajo.

Utilizacién de los contenidos que se van desarrollando en la practica la-

boral para la formulacién de los ejercicios.

 Integracion con las otras areas.

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
o Lista de control.
* Planillas de evaluacién de producciones escritas.

» Planillas de autoevaluacion de producciones propias y de los pares.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:

e Aula.

» Materiales: cuadernillo impreso; cuadernos y utiles de trabajo; transparen-

cias; planillas de evaluacion.
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Criterios de desempeno
Se es competente cuando:

» Se es capaz de recuperar y valorar los saberes y experiencias previas, asi
como transferir los nuevos aprendizajes a la vida cotidiana.

» Se es capaz de reconocer los ingredientes fisicos, quimicos y bioldgicos
de la panificacion, sus propiedades y efectos en el pan.

» Se elabora la masa aplicando los conocimientos sobre mejorantes, fer-
mentacion, coccion y elementos enriquecedores del pan.

» Se puede elaborar masas recetadas para enfermos que no consumen el
pan comun.

» Se rige por la reglamentacion vigente que norma la actividad panadera.

« Se aplican las normas de higiene y seguridad en la manipulacién de ali-
mentos y en panaderias.

Evidencias de conocimiento

Conoce como funcionan cada uno de los ingredientes
con que se elabora el pan y sus derivados y Su pesoy
valor en el producto final.

Conoce la estructura y componentes de los cereales y
sus diferentes usos en la industria panadera.

Reconoce la actividad enzimatica.

Maneja las normas de higiene y seguridad de los ali-
mentos y la reglamentacion vigente sobre la actividad
panadera.

Estrategias de aprendizaje:

i o -

Evidencias de desempeiio

Mezcla adecuadamente cada uno de los ingredien-
tes, en las diferentes amasados.

Atiende las necesidades propias de cada cereal en la
elaboracion del producto que se elabora.

Respeta los tiempos y técnicas requeridos en el pro-
ceso de panificacion de cada uno de los productos a
panificar.

Tiene en cuenta constantemente las normas de hi-
giene y seguridad en su trabajo.

« Exposiciones orales del/la profesor/a y los/as alumnas/os.

e Lecturay resolucién de trabajos practicos.
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» Aplicacion de técnicas de trabajo en equipo.
» Observacion y practicas de laboratorio.

o Actividades de demostracion.

Técnicas e instrumentos de evaluacién:
» Listas de Control.
» Exposiciones orales y ejercicios de aplicacién.

o Evaluacion semi-estructurada.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:

o Aula.
o Cuadra de panaderia.

e Materiales: cuadernillo impreso; cuadernos y utiles de trabajo; planillas de
evaluacion; elementos de panificacion.
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Criterios de desempeno
Se es competente cuando:

» Se actua como emisor/a en cualquier situacion de comunicacién interper-
sonal sin manifestar limitaciones atribuibles a su condiciéon de varén o
mujer (“las mujeres son mas locuaces que los hombres”, “los varones par-
ticipan menos®, etc.).

» Se es capaz de recuperar y valorar los propios saberes, habilidades y
experiencias adquiridas en ambitos formativos, laborales y extralabora-
les como punto de partida para la adquisicion de nuevos aprendizajes y
desempefios.

e Se escuchay se responde con claridad ante los actos de habla interroga-
tivos.

» Se escuchan y se entienden las instrucciones recibidas en actos de ha-
bla directivos.

» Se lee y se interpreta fielmente textos prescriptivos.

e Se interactua eficazmente como emisor y receptor en las diversas situa-
ciones comunicativas del quehacer laboral.

e Se producen correctamente mensajes escritos sencillos.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

» Reflexiona respecto a sus propias fortalezas y debi-
lidades para la comunicacion en sus distintas dimen-
siones.

* Participa en situaciones simuladas o reales del cam-
po laboral asumiendo y ejerciendo sus desempefios
en aspectos tales como:

* Reconoce la importancia de la comunicacion y ex-
presion como herramienta esencial para el ejercicio
de la ciudadania y el desarrollo de la empleabilidad.

— respuestas claras y pertinentes ante los actos
de habla interrogativos

— emisiones de mensajes escritos sin errores or-
» Sabe como se redacta el Gurriculum Vitae y c6mo togréficos.
manejarse apropiadamente y con seguridad en el

transcurso de entrevistas laborales. — reproduccion y explicacion correcta de infor-

macion recibida por medios escritos.

* Reconoce los elementos de una situacién comunica-
tiva oral e interviene superando diferencias que mar-
can "'mejor expresividad" o "'mejor facilidad de pala-
bra" dependiendo de si el que participa es varén o
mujer.

— emisidn de mensajes orales sin vicios de pro-
nunciacion.

— seguimiento de pasos segun los textos pres-
criptivos.

o o -
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Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

* Reconoce los vicios mas comunes de pronuncia-
cién en los mensajes orales.

* Aplica las técnicas de saber escuchar a las otras per-
Sonas.

» Gonoce el vocabulario propio de su actividad laboral.
* Distingue y respeta los pasos del texto prescriptivo.

¢ Reconoce el rol del emisor y receptor en la comuni-
cacion interpersonal.

e Sabe redactar carteles y avisos sencillos.

o o

Estrategias de aprendizaje:
» Lectura de textos en forma oral.
» Lectura de textos y ejercitacion escrita.
» Exposiciones orales.
» Produccion escrita de mensajes.

» Dramatizacion de dialogos

Técnicas e instrumentos de evaluacion:
» Planilla para la observacién de exposiciones orales.
e Planilla para la observacion de la produccién escrita.

« Planilla para la observacion de la participacion en clase

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aula.

» Materiales: cuadernillo impreso; cuadernos y utiles de trabajo; planillas de
evaluacion.
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Criterios de desempeno
Se es competente cuando:

» Se reconocen los elementos que constituyen el grupo y cual es su funcio-
namiento para postularlo en los diferentes ambitos donde se desempenia.

» Se aprovechan todos los conocimientos sobre el trabajo en equipo para
aplicarlo cada vez que es oportuno.

» Se comprende el funcionamiento de una red de solidaridad y la pone en

practica cuando es necesario.

» Se desarrollan aspectos personales vinculados a un liderazgo positivo.

Evidencias de conocimiento

Comprende los elementos constitutivos de un grupo.

Reconoce la ventajas del trabajo en equipo y su in-
fluencia en el crecimiento personal.

Analiza las caracteristicas del liderazgo y su importan-
cia y necesidad en el mundo en que vivimos.

Conoce los fundamentos del trabajo en equipo y su
aplicacion en los distintos campos sociales.

Comprende qué es una red solidaria y las posibles for-
mas de llevarla a cabo en la sociedad civil.

Estrategias de aprendizaje:

Evidencias de desempeiio

Acepta compartir con los demds su trabajo.

Es capaz de ensefiar lo que sabe a los otros y apren-
der lo que no sabe de ellos.

Propone actividades interesantes que ayuden a for-
talecer los vinculos grupales.

Tiene en cuenta su red personal de solidaridad, en
circunstancias que lo requieran.

Conversa con los demds, sobre sus logros persona-
les en el trabajo en equipo.

» Ejercicios y técnicas de dinamica grupal.

« Andlisis de vivencias y conclusiones conceptuales.

e Practicas de observaciéon de la vida cotidiana.

o Entrevistas.

» Practicas de integracion con practica laboral.
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Técnicas e instrumentos de evaluacion:

» Ejercicios de autoevaluacion y pautas para la promocién de cambios per-
sonales.

» Observacion directa y registro de datos.

» Lista de cotejo y escalas de calificacion.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:
e Aula.
» Materiales: cuadernillo impreso, cuadernos y utiles de trabajo; otros ele-

mentos necesarios para la realizacion de las dindmicas; planillas de eva-
luacién.
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Criterios de desempeno:
Se es competente cuando:

e Se es capaz de recuperar y valorar los propios saberes, habilidades y ex-
periencias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales como punto
de partida para la adquisiciéon de nuevos aprendizajes y desempefios la-
borales.

e Se sabe como atender al/la cliente en funcién de satisfacer sus necesida-
des,

» Se establece con los y las clientes una relacion que los haga sentir como-
dos/as y comprendidos/as.

o Se establece una comunicacion fructifera con los clientes/as de manera
que el proceso de compra-venta transcurra de manera natural.

» Se obtiene informacién del/la cliente, su grado de satisfaccién y expecta-
tivas de manera de mejorar el servicio.

« Se emplean técnicas no manipuladoras transformandose en un asesor/a
de compra para el/la cliente.

» Se esta segura/o de las propias aptitudes para atender y vender a los/as
clientes, identificando fortalezas y posibles debilidades y asumiendo acti-
tudes que permitan aprender y optimizar los desempenos.

» Se trabaja cooperativamente con el resto de las/los companeros/as, evi-
tando actitudes competitivas o prejuiciosas.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

* Analiza los propios saberes, habilidades y experien-
cias adquiridas en ambitos laborales y extralaborales
como punto de partida para la adquisicion de nuevos
aprendizajes y desempefios laborales.

 Participa en situaciones simuladas o reales del campo
laboral, asumiendo, analizando, autoevaluandose y
evaluando a sus pares en el desempefio en cuanto a:

— actitudes positivas y proactivas con los/as
* |dentifica sus fortalezas y debilidades actuales para clientes/as.

atender y vender a los/as clientes. . .
— aporte de ideas para animar el punto de ventas.

» Conoce la importancia del trabajo cooperativo y las
implicancias de la competencia y el prejuicio en los
equipos de trabajo.

— manejo fluido del lenguaje hablado diciendo lo
correcto y en tiempo oportuno.

— envio de mensajes de lenguaje gestual que

* Valora la importancia de su labor en el conjunto de ac- ) i R :
despierten una actitud positiva del/la cliente.

tividades de la empresa.

g
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Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones dialogadas
» Juego de roles
» Ejercicios de dinamica grupal

» Filmacion y analisis de videos

Técnicas instrumentos de evaluacion:
« Planillas de observacion sistematica de conductas.
» Planillas de autoevaluacion de desempefio propio y de los pares.
e Informes cualitativos.

» Diario del/la participante.

Campo de aplicacion y materiales a utilizar
e Aulay sala de medios audiovisuales

e Cuadernillo impreso; TV- video—filmadora—grabador; planillas; materiales
varios de libreria.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [87]

Criterios de desempeno.
Se es competente cuando:

e Se es capaz de recuperar y valorar los saberes y experiencias previas, asi
como transferir los nuevos aprendizajes a su vida cotidiana.

» Se usa correctamente el equipamiento y los utensilios de la panaderia.

» Se respetan las normas de mantenimiento y seguridad del lugar, de las
maquinas, el equipamiento y los utensilios.

» Se utilizan los elementos de proteccidn personal requeridos para cada ta-
rea.

» Se cumplen todas las indicaciones sobre la higiene personal y se coloca
el cuerpo y las extremidades en la posicion correcta.

» Prevé los riesgos de accidentes laborales.

Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

» Gonoce el uso correcto del equipamiento y los utensi-
lios de la panaderia.

* Maneja adecuadamente todo el equipamiento y
utensilios en las distintas etapas del proceso de ela-

boracidn del pan.

* Distingue todas las normas de mantenimiento y segu-
ridad. e Es cuidadoso/a cuando trabaja con maquinas, el

horno y la electricidad.
teccion personal y del cuidado de 1a higiene. » Es aseado/a con su persona.

» Comprende la forma de evitar accidentes y del mane-
jo de su cuerpo durante las tareas en la panaderia.

 Esta atento/a a su postura corporal y usa correcta-
mente el equipamiento y los utensilios de la panade-

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
|
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» Reconoce la forma de utilizar los elementos de pro- !
1
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Estrategias de aprendizaje:
» Exposiciones orales del/la profesor/a y los/as alumnos/as.
e Lectura y resolucién de trabajos practicos.

» Aplicacion de técnicas de trabajo en equipo.
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» Observacion y practica.

o Actividades de demostracion.

Técnicas e instrumentos de evaluacion:

e Listas de control.

» Exposiciones orales y ejercicios de aplicacion.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:

e Aula.

e Cuadra de panaderia.

» Materiales: cuadernillo impreso; cuadernos y utiles de trabajo; planillas de
evaluacion; elementos y equipos de panificacion.
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Criterios de desempeno

Se es competente cuando:

» Se desarrollan las capacidades para poder analizar el contexto y autoeva-
luar las aptitudes para emprender el propio negocio.

» Se tiene una visién integradora de los distintos actores sociales que per-
miten el aprovechamiento de las capacidades individuales y de las opor-

tunidades comerciales.

Evidencias de conocimiento

Se conoce la definicion de negocio y sus componen-
tes y la forma de descubrir oportunidades en el medio

Se aprende a construir una relacién duradera con los
clientes potenciales

Se sabe calcular los costos y ventas potenciales, las
inversiones a realizar, los modos de financiar y las for-
mas de organizar el negocio.

Se analizan la estrategias de comunicacion y posibili-
dades de encontrar socios.

Se conocen todas las normas a cumplir sobre im-
puestos, sanidad y seguridad.

Estrategias de aprendizaje:

Evidencias de desempeiio

Explicita ideas de negocios factibles y acordes con el
propio proyecto ocupacional.

Elabora un plan de negocios que incluye el calculo
de costos, las ventas potenciales y la organizacion
del mismo.

Determina las estrategias de comunicacion y los ca-
minos para el encuentro de socios potenciales.

Expone las obligaciones, beneficios y costos de
cumplir con las normas legales.

» Ejercicios de autoevaluacién y pautas para la promocioén de cambios per-

sonales.
» Técnicas de diagnéstico.
« Trabajos grupales.
* Analisis de casos.
« Elaboracioén de proyectos.
e Encuestas.

o Entrevistas.
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Técnicas e instrumentos de evaluacion:
e QObservacion directa.

» Autoevaluacion y evaluacién de proyectos y otras producciones.

Campos de aplicacion y materiales a utilizar:

e Aula.

» Materiales: cuadernillo impreso; cuadernos y utiles de trabajo; planillas de
evaluacion.



“Asistente en pasteleria”




Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia” [93]

Criterios de desempeno
Se es competente cuando:
» Se recuerdan, capitalizan e integran competencias basicas, técnicas y
transversales ya logradas, como soporte para la construccién de los nue-
vos aprendizajes.

» Se conocen las condiciones y caracteristicas del perfil ocupacional.

» Se conocen los ingredientes para elaborar productos de pasteleria dosifi-
cando segun receta.

» Se utilizan las maquinas y utensilios atendiendo a la seguridad y a las téc-
nicas de manejo de cada uno de ellos.

» Se interpretan las 6rdenes de ejecucion del/la instructor/a de los produc-
tos a elaborar en el dia.

« Se dispone la mise-en-place para la elaboracion de cada producto solici-
tado (ingredientes y herramientas necesarios para la elaboracion de los
productos del dia).

« Se diferencian los distintos procesos de elaboracion de cremas, meren-
gues, masas, segun las caracteristicas de cada producto.

» Se reconoce la forma de templar chocolates, el correcto llenado de figu-
ras y la forma de terminacién y presentacion.

« Se sabe cdmo se cocinan y presentan los diferentes productos de paste-
leria.

« Se unifican los productos elaborados atendiendo a una presentacion fija.

e Se comunica a la instructor/a el mantenimiento del stock y el pedido de
los insumos faltantes.

e Se ocupa del orden, limpieza e higiene de maquinas, utensilios e instala-
ciones del lugar de produccién.

« Se sabe como exhibir los productos cuidando la estética y la armonia de
colores, texturas y sabores.

« Se conocen las formas de almacenar para que los productos se manten-
gan en condiciones de presentacion y de sanidad adecuados.
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» Se valora el costo y el uso de materia prima, insumos y maquinarias aten-
diendo a la importancia de no desperdiciar ni derrochar.

» Se resuelven en forma adecuada eventuales problemas propios de las fa-

ses de trabajo.

» Se valora la diferencia entre los productos de pasteleria y el rol que se
ocupa cuando éstos se realizan para el consumo propio o familiar, com-
parando con la profesionalidad del oficio y el impacto de la adquisicion
de estas competencias para ser desempefiadas en ambitos de trabajo.

Evidencias de conocimiento

Integra saberes y competencias ya aprendidas arti-
culandolos con los nuevos aprendizajes a lograr.

Conoce los diversos usos de cada uno de los ingre-
dientes requeridos en los productos de pasteleria.

Interpreta recetas respetando sus ingredientes,me-
didas,técnicas y tiempos de coccion.

Conoce la utilizacion correcta de cada maquina, he-
rramienta y utensilio, atendiendo a las normas de se-
guridad y a su buen uso.

Comprende la necesidad de mantener la higiene per-
sonal, la del local y todos los elementos a utilizar, pa-
ra la manipulacién de alimentos.

Diferencia los distintos tipos de cremas, merengues,
masas, sus procesos de elaboracion y sus tiempos.

Conoce el proceso de templado del chocolate.

Identifica las formas de coccion y presentacion de
cada producto.

Reconoce la importancia de tener en cuenta criterios
estéticos, en la presentacion y exhibicion de produc-
tos para motivar a los/as clientes.

Reconoce la diferencia entre la actividad y rol do-
méstico de elaboracion de pastelerias y la que es
realizada en ambitos laborales.

Estrategias didacticas :

Evidencias de desempeiio

Ha cumplimentado adecuadamente la mise-en-pla-
ce.

Utiliza maquinas, herramientas y utensilios en forma
correcta.

Aplica los conocimientos (ayuda) en la elaboracion
de cremas, merengues, masas, chocolates, seglin lo
requerido para cada producto.

Es cuidadosa/o en su presentacion personal y en la
de cada producto.

Terminada cada etapa de produccion, deja ordenado
y limpio, las instalaciones, maquinas, herramientas
y utensilios.

Guarda y almacena los productos terminados y en
proceso de elaboracion a fin de mantener las condi-
ciones Optimas de cada uno.

Demuestra como resolver en forma adecuada even-
tuales problemas que se planeen, propios de las fa-
ses de trabajo.

Explicita e integra conocimientos, procedimientos y
actitudes acordes con el perfil ocupacional.

» Exposiciones dialogadas, partiendo de los saberes y competencias pre-
vias, induciendo a la intervencion de las/los beneficiarias/os para explici-
tar sus experiencias y competencias personales adquiridas.



Trayecto formativo “Auxiliar de comercio/Oficial de panaderia”

e Demostraciones directas.

« Aplicaciones practicas y elaboracidon de productos, organizados en pe-
quenos grupos, con guia de las/los instructoras/es.

« Observaciones con guias de pautas de presentacion, secuencias de pro-
cedimientos, etc.

« Anadlisis e interpretacion de recetas.
« Analisis de las demostraciones y de los productos terminados.
o Se utilizaran especialmente los procedimientos de observacion, experi-
mentacion, analisis y aplicacion.
Técnicas e instrumentos de evaluacién:

e Evaluacién continua mediante la observacion de la practica, el logro de
las destrezas y actitudes requeridos.

* Registros de seguimiento y listas de cotejo.
« Autoevaluaciones y coevaluaciones.
» Cuestionario escrito final.

« Evaluacién de desempenio final mediante grilla de cotejo.

Campos de aplicacién, insumos y materiales a utilizar:

» Las sesiones practicas se desarrollaran en el ambito de una pasteleria.
Los materiales a utilizar, son: carpetas con hojas de recetas, apuntes so-
bre los principales temas tedricos desarrollados como: glosario, mise-en-
place, pautas higiénicas para manipular alimentos, tabla de medidas y
equivalencias, composicidén quimica de alimentos y normas de seguridad,
etc.

» Todos los ingredientes, las maquinas, herramientas y utensilios necesa-
rios para la elaboracién de los diferentes productos.
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Criterios de desempeno
Se es competente cuando:

» Se comprenden y se respetan criterios estéticos en sus condicionamien-
tos de gustos personales, aspectos generacionales, socio-culturales, etc.

» Se valora el criterio estético mas exitoso para la produccion, exposicién
y venta de productos de pasteleria.

» Se encuentra y manifiesta una forma personal y propia de decoracion.

» Se aplican los principios tedricos de espacialidad en la distribucion de las
formas en el plano.

» Se tienen en cuenta los principios de composicion y de combinacion de
colores considerados mas adecuados para la elaboracion de este tipo de
productos.

» Se utiliza la imaginacién y la creatividad para la resolucién de los proble-

mas que surgen en la practica del oficio.

Evidencias de conocimiento

Reflexiona respecto a los condicionamientos y sub-
jetividad en la construccion de criterios estéticos,
segun ejes etareos, tipos de eventos y otros de indo-
le socio-cultural.

Distingue criterios estéticos y de armonia visual en
vidrieras, decoraciones, productos de pasteleria.

Conoce los principios de espacialidad para la organi-
zacion de imagenes.

Compara criterios tradicionales y tendencias actua-
les de organizacion de imagenes.

Comprende y aplica a distribucion de formas en el
plano(redondo, cuadrado, otras) asi como concep-
tos de equilibrio, bidimensidn y tridimension.

Distingue colores primarios y secundarios, comple-
mentarios, colores calidos y frios, contrastes, asi
como comprende la simbologia en el color.

Observa el contexto la naturaleza y desde alli extrae
conclusiones y vincula ritmos, figura, fondo, armo-
nia y palabras como objetos decorativos.

Evidencias de desempeiio

Identifica, analiza y contextualiza en objetos, vidrie-
ras, decoraciones, vestimentas, el componente esté-
tico.

Aplica en los ejercicios practicos, los principios de
espacialidad, uso de colores y de composicion,
aprendidos en la fase teérica.

Demuestra poder suplir utensilios y elementos de
decoracion, por otros mas econoémicos y cotidianos,
con criterios estéticos acordes.

Realiza bocetos y esquemas de decoracion aplican-
do su imaginacion y creatividad.
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Evidencias de conocimiento Evidencias de desempeiio

e Gomprende la funcidn del ritmo, armonia, color y
contrastes en la elaboracion y decoracion de pro-
ductos pasteleros.

* Reconoce el valor de la imaginacion y creatividad en
el oficio de asistente pastelera/o.

Estrategias didacticas:
« El espacio se organizara bajo el formato de taller. Las/los alumnos/as rea-
lizardn en él variadas actividades que impliquen su participacion activa ,
en forma individual o grupal.

* Se partira de ejemplos de la vida cotidiana: observacion de la naturaleza,
vidrieras, programas de TV, libros de reposteria y libros de arte.

» Se utilizaran como disparadores historias, cuentos, canciones, sucesos
de la vida real y escenarios posibles de trabajo en el oficio.

» Todo el desarrollo tedrico se llevara a la practica a través de ejercicios per-
tinentes.

« Se mostraran filminas para desarrollar el tema de los colores.
« A través de juegos y dinamicas de ingenio se desarrollara la imaginacion
y la creatividad.
Técnicas e instrumentos de evaluacién:
e Se realizara evaluacién continua a través de la observacion directa de la
implicacion de las/los participantes en las actividades propuestas, valo-
rando la apropiacion de conceptos, procedimientos y actitudes. Se regis-

traran logros y dificultades en planillas elaboradas a tales efectos.

« Se desarrollara asimismo una evaluacion integradora final, en parejas.

Campos de aplicacién, insumos y materiales a utilizar:

Las actividades se desarrollaran en aula, en la sede central del ITU y/o en cuadra de
panaderia. Para el desarrollo de los contenidos tedrico/practicos del curso se utili-
zaran:
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Papel para bocetos

Cartulinas de colores

Lapices de colores

Filminas de acetato

Pintura acrilica (pomo por 60cc o similar) de variados colores
Tierra de siena tostada

Pinceles chatos

Cola de carpintero

Rollos de papel higiénico
Bandejas de telgopor

Vasos de plastico

Cola de colores

Rollos de cinta de enmascarar
Grabador y cassettes con musica

Retroproyector
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Espacio Curricular: Taller integrador de Proyecto Ocupacional: Revision y recons-
truccién del propio proyecto ocupacional en el campo ocupacional especifico

Este taller retoma las competencias trabajadas en el recorrido formativo de Oficial de
panaderia y las condiciones de la insercion laboral de las/los egresadas/os en este
campo.

El mismo persigue como propdsito redefinir el propio proyecto a partir del logro
de una nueva especializacion profesional (ayudantes de pasteleria), y conocer las ex-
periencias vividas por las personas que participaron de la formacién, en el mercado
laboral.

Pretende asimismo optimizar las capacidades logradas y generar otras que facili-
ten o mejoren sus condiciones de empleabilidad, reconociendo las nuevas compe-
tencias técnicas logradas y las demandadas por el contexto laboral en este oficio.

Se plantearan situaciones y practicas de aprendizaje que propicien el andlisis, la re-
flexion conjunta y la formulacién de planes y actividades complementarias tendientes
a la reconstruccion o enriquecimiento de los propios proyectos ocupacionales.



