R.D.N° 214 -2017-CENFOTUR/DN

Barranco, 29 DIC 2017

VISTO:

El memordndum N° 097-2017-CEE de fecha 01 de diciembre de 2017, emitidos
por el Comité de Calidad Educativa, sobre la aprobacion del silabo de los cursos
de extensidn educativa de “Festival de Desayunos Criollos”, “Festival de Causas”,
“Festival de Ceviches y Tiraditos”, "Piqueos en Sabores Peruanos” y “Festival de
Cocteleria Peruana”; '

CONSIDERANDO:

Que, los articulos é y 7 del Reglamento de Carreras y Cursos Ocupacionales
y de Extensién del Centro de Formacion en Turismo - CENFOTUR, aprobado
mediante Resolucidn Directoral N° 298-2008-CENFOTUR/DN, sefala que la.oferta de
extension educativa se brinda a tfravés de las modalidades educativas de
capacitacion y perfeccionamiento, comprendiendo la primera, el desarrollo de
competencias técnicas y genéricas orientadas a lograr desempenos de calidad
gue son demandados en el dmbito laboral y empresarial;

Que, asimismo, el capitulo XIV del Titulo Ill del citado Reglamento sefala los
requisitos para la aprobacidén de cursos de extension, estableciendo en su articulo
53 que los mismos deben ser aprobados por la Direccidon Nacional mediante una
Resolucién Directoral;

Que, mediante los documentos del visto, el Comité de Calidad Educativa

remite a Direccidn de Extensidn Educativa, la aprobacion del silabo de los cursos

: de extension educativa de “Festival de Desayunos Criollos”, “Festival de Causas”,

,m\ “Festival de Ceviches y Tiraditos", “Piqueos en Sabores Peruanos™ y “Festival de
¢ Cocteleria Peruana”;

2
<<>§ Que, mediante Memorando N° 1869-2017-DEE de fecha 15 de diciembre de
\Ex‘e"sﬁ 2017, la Direccidn de Extensidon Educativa solicita a Direccion Nacional la
Formalizacidn de los silabos de los cursos de extension educativa de “Festival de
Desayunos Criollos”, “Festival de Causas”, “Festival de Ceviches y Tiraditos”,
“Piqueos en Sabores Peruanos” y “Festival de Cocteleria Peruana™:

Que, revisado el sustento del curso de “Festival de Desayunos Criollos”,

forma parte del drea de Formacién especializada. Es de cardcter tedrico-practico
y se realizard en la modalidad presencial, el taller brindard a los participantes
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conocimientos y técnicas de preparacion y presentacion de los desayunos criollos
mds representativos, empleando insumos nacionales con la finalidad de fomentar

la gastronomia peruana;

Que, revisado el sustento del curso de “Festival de Causas”, forma parte del
drea de Formacion especializada. Es de cardcter tedrico-préctico y se realizard en
la modalidad presencial, el taller brindard a los participantes conocimientos,
habilidades y técnicas para la preparacion y presentacion de platillos de Causas,
propios de la gasironomia peruana, empleando las buenas prdcticas de
manipulacion de alimentos, con el propdsito de revalorar la cocina nacional;

Que, revisado el sustento del curso de “Festival de Ceviches y Tiraditos”,
forma parte del drea de Formacion especializada. Es de cardacter tedrico-prdctico
y se realizard en la modalidad presencial, el taller brindard a los participantes
conocimientos y técnicas de preparacion y presentacion de platillos de Ceviches
y tiradito, con la finalidad fomentar la preparacién y consumo de nuestra

gastronomia maring;

Que, revisado el sustento del curso de "Piqueos en Sabores Peruanos”, forma
parte del drea de Formacion especializada. Es de cardcter tedrico-practico y se
redlizard en la modalidad presencial, el taller brindard a los participantes
conocimientos, habilidades y técnicas de preparacion y presentacion de piqueos
con insumos nacionales, con la finalidad fomentar alternativas de degustaciéon

propios de la gastronomia peruana;

Que, revisado el sustento del curso de “Festival de Cocteleria Peruana”,
forma parte del drea de Formacién especializada. Es de cardcter tedrico-practico
y se realizard en la modalidad presencial, el taller brindard a los participantes
conocimientos y habilidades sobre el Pisco para su utilizacion dentro de la
cocteleria con la finalidad fomentar su revalorizacion;

Que, de lo expuesto resulta necesario emifir la Resolucidon correspondiente;

Con la visacion de la Direccion de Extension Educativa, la Oficina de Asesoria
Juridica y la Secretaria General;

De conformidad con el Decreto Ley N° 22155 - Ley Orgdnica del CENFOTUR,
y su Reglamento de Organizacion y Funciones aprobado por Decreto Supremo N°

016-2011-MINCETUR;
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SE RESUELVE:

Articulo Primero. - APROBAR el curso de extension: "“Festival de Desayunos
Criollos" de 04 horas académicas, cuyo silabo (02 folios) forma parte integrante de
la presente resolucion. ‘

Articulo Segundo. - APROBAR el curso de extension: “Festival de Causas” de
04 horas académicas, cuyo silabo (02 folios) forma parte integrante de la presente
resolucion.

Articulo Tercero. - APROBAR el curso de extension: “Festival de Ceviches y
Tiraditos" de 04 horas académicas, cuyo silabo (02 folios) forma parte integrante
de la presente resolucion.

Articulo Cuarto. - APROBAR el curso de extension: "Piqueos en Sabores
Peruanos” de 04 horas académicas, cuyo silabo (02 folios) forma parte integrante
de la presente resolucion.

Articulo Quinto. - APROBAR el curso de extension: “Festival de Cocteleria
| Peruana” de 04 horas académicas, cuyo silabo (02 folios) forma parte integrante
de la presente resolucion.

Arficulo Sexto. - ENCARGAR a la Direccion de Extension Educafiva la
supervision y la ejecucién del curso a que se refiere el primer articulo, y a la
Direccidn de Gestibn Académica la expedicion de la cerfificacion
correspondiente.

Articulo Séptimo. - ENCARGAR a la Oficina de Administracion y Finanzas la
comunicacién de la presente Resolucion a la Direccion de Exfensidn Educativa,
Direccidon de Gestion Académica del Centro de Formacion en Turismo - CENFOTUR,

y otfras dreas respectivas.

Articulo Octavo. - ENCARGAR al responsable del Portal de Transparencia, Ia
publicacién de la presente resolucién en la pagina web del Centro de Formacion

en Turismo.

Registrese y comuniquese,

ADELEINE BURNS VIDAURRAZAGA
Directora Nacional

CENTRO DE FORMACION EN TURISMO
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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO
TALLER “FESTIVAL DE DESAYUNOS CRIOLLOS”

.  DATOS GENERALES

1.1  Nombre del taller :  FESTIVAL DE DESAYUNOS CRIOLLOS.
1.2 Horas de Clase Total : 04 horas
1. SUMILLA
Sumilla

El taller Festival de Desayunos Criollos, forma parte del drea de Formacién bdsica. Es de cardcter préctico vy
se realizard en la modalidad presencial. El taller brindard a los participantes conocimientos y técnicas de
preparacion y presentacion de los desayunos criollos mds representativos, empleando insumos nacionales
con la finalidad de fomentar la gastronomia peruana.
El curso estd dividido en 01 Unidades:

1. Preparacién de Desayunos Criollos.

. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competencias del curso/mddulo
Competencia General del Curso N° Competencias Especificas del Curso
Prepara Desayunos Criollos reconocidos de Utiliza conocimientos y técnicas de la gastronomia
la gastronomia peruana, empleando y peruana para la preparacién, presentacion y
insumos nacionales, con la finalidad de| degustacién de platillos propios de los Desayunos
promocionar y revalorar la cocina Nacional. Criollos mds representativos de la cocina Nacional.
V. PROGRAMACION DE CONTENIDOS
UNIDAD |

PREPARACION DE DESAYUNOS CRIOLLOS

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.]
PRODUCTO:

e Desayunos Criollos de la gastronomia peruana preparados.

N,O, N° Contenido Actividades de Aprendizaje l?ec:.ur.sos
Sesion| Horas Didacticos
e Técnicas empleadas para| ¢ Presentacion del silabo. e Silabo.
preparacion de Desayunos| e Establece las pautas de aprendizaje,| ¢ Recetario.
| 4 Criollos de la gastronomia para el desarrollo del taller en| e Bateria de
peruana. relacion a la preparacién  de| cocina.
o Consejos de Buenas platillos. o Utensilios.
Practicas en la Preparacion de platillos e Herramienta
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-

manipulacion de alimentos. (Trabajo grupal). de cocina.
e Insumos nacionales| 1. Acondiciona el taller de cocina:

empleados para materiales, herramientas de cocina,

preparacion. utensilios e insumos a emplear.
e Preparacion de: 2. Indica los procedimientos paso a

v Tamales criollos. paso para la elaboracién de

v Jamédn del pais. platillos.

v' Chicharrén de camote| 3. Prepara platillos, aplicando técnicas

frito. de cocina gastronémica peruana.

v Variedades de salsa. 4. Sirve, presenta y realiza degustacion
guiada, recogiendo sugerencias vy,
recomendaciones de mejora.

5. Emplea técnica de feedback para
consolidar aprendizaje.
6. Cierra taller.

V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La metodologia a utilizar en el Taller Festival de Desayunos criollos, serd a través de la participacién
interpersonal (facilitador-participante), empleando el taller de cocina y su implementacién debida, para
la preparacion de los platillos. Estas estrategias se realizar&n mediante:

. Participacion personalizada (feedback)
\\ e Participacion grupal.
Y

3/ VI EQUIPOS Y MATERIALES

o Equipo pizarra, plumones, separata, bateria de cocina, utensilios.

Normas especificas del Curso/ Médulo

1. No se realizard evaluacion promedial de aprendizgje.
2. Se otorgard un Diploma de participacion a los participantes que asistan al 100% del tailer.

VIl.  BIBLIOGRAFIA

GRANA ARAMBURU, FRANCISCO (2015). Mis Recetas de Cocina Criolla Peruana. Editorial

USMP. Pery
- ACURIO, GASTON (2006). La cocina criolla. Editorial Lima. Pery
CUSTER, TONY (2003). El arte de la cocina peruana. Editorial Origo. Peru
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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO
TALLER “FESTIVAL DE COCTELERIA PERUANA"

.  DATOS GENERALES

1.1  Nombre del taller . FESTIVAL DE COCTELERIA PERUANA.
1.2 Horas de Clase Total . 04 horas
Il. SUMILLA
Sumilla

El taller Festival de cocteleria peruana, forma parte del drea de Formacién bdsica. Es de cardcter practico
y se redlizard en la modalidad presencial. El taller brindard a los participantes conocimientos y habilidades
sobre el Pisco para su utilizacién dentro de la cocteleria con la finalidad fomentar su revalorizacion.
El curso estd dividido en 01 Unidades:

1. Elaboracion de cocteles peruanos a base de pisco

. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competencias del curso/médulo

N° Competencia General del Curso N° Competencias Especificas del Curso

Utiliza conocimientos y habilidades para promover
la utilizacidon del Pisco dentro de la gastronomia
peruana, para su preparaciéon, presentacion y
degustacion.

Prepara cocteles peruanos, empleando
insumos nacionales, con la finalidad de
fomentar la revalorizacién y conocimiento
del Pisco. 12 Reconocen olores y sabores de los piscos mads
representativos de nuestro pais.

SRAL

Iv. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD |
ELABORACION DE COCTELES PERUANOS A BASE DE PISCO

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.1 1.2
PRODUCTO: Cocteles peruanos preparados a base de pisco.

N° N°

., Contenido Actividades de Aprendizaje Recursos Diddcticos
Sesion| Horas
El Pisco: e Presentacién de temas segun | e Silabo.
sesion. ¢ Diapositivas.
o Historia del Pisco. ¢ Manual de curso.
* Proceso de produccion. o Recojo de conocimientos y
+ Tipos y voriedades de experiencias previas.
| 2 uva.
e Zonas productoras de i
Pisco. B e Desarrollo de sesion.
Participacion Individual
/4@\ Utilizando  técnica “preguntas y
/() N
Ve
© @
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respuestas”, los participantes
intervienen en la retroalimentacion del
aprendizaje de la historia del pisco,
produccién y variedades.

Tasting de Piscos

Participacién Grupal e Silabo.
e Puros: Aromdtico y no e Aprenden areconocer afravés de | e Diapositivas.
2 aromaticos. la cata, los diferentes tipos de Pisco| ® Separatas.
o Elaboracion de y sus variedades. e Equipo de bar.
Acholados a nuestro
estilo.

V.  ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La metodologia a utilizar en el taller de Festival de cocteleria peruana, se aplicard las siguientes estrategias:

¢ Intervenciones personalizadas
Se empleara para el refuerzo de los fundamentos tedricos desarrollados en clase, interactuando de manera

permanente con el facilitador y demds companieros.

o Exposicién Temdtica
Se empleard el uso de material audiovisual (diapositivas y videos, entre otros), cuyo objetivo principal es motivar y
reforzar los conocimientos, con los que cuenta y los que aprenderd.

VI.  EQUIPOS Y MATERIALES

[ ' Equipo multimedia, pizarra, plumones, implementos de bar, de acuerdo a las necesidades
requeridas.

Normas especificas del Curso/ Médulo

1. No se realizard evaluacién promedial de aprendizaje.
2. Se otorgard un Diploma de participacion a los participantes que asistan al 100% del taller.

-/

*

VI.  BIBLIOGRAFIA

e VILLAGARCIA, L. (2014). “La Magia del Pisco". Editorial Universidad de San Martin de Porres. Perd.

e  VINGERHOETS PLUCKER, M. (2015). “Los Secretos del Pisco". Universidad de San Martin de Porres.
Perd.

e MONTORO, J. (2013) Atlas ilustrado de Licores y Cocteles. SUSAETA Ediciones.

o INDECOPI (2013). GUIA INFORMATIVA, PRODUCTOS BANDERA DEL PERU. Pery.
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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO
TALLER “PIQUEOS CON SABORES PERUANOS"

. DATOS GENERALES

1.1  Nombre del taller : PIQUEOS CON SABORES PERUANOS.
1.2 Horas de Clase Total . 04 horas
1. SUMILLA
Sumilla

El taller Piqueos con Sabores Peruanos, forma parte del drea de Formacion bdsica. Es de caracter practico
y se redlizard en la modalidad presencial. El taller brindard a los participantes conocimientos, habilidades y
técnicas de preparaciéon y presentacién de piqueos con insumos nacionales, con la finalidad fomentar
alternativas de degustacion propios de la gastronomia peruana.
El curso estd dividido en 01 Unidades:

1. Preparacidén de piqueos con sabor peruano.

. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competencias del curso/médulo

Competencia General del Curso N° Competencias Especificas del Curso

Prepara Piqueos con Sabores Peruanos,

empleando insumos nacionales, con la Utiliza conocimientos y técnicas de la gastronomia
finalidad de brindar alternativas  de| 1.1 |peruana, para la preparacion, presentacién y
degustacion, resaltando el valor de la degustacién de Piqueos con sabor nacional.

cocina nacional.

V. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

i UNIDAD |
PREPARACION DE PIQUEOS CON SABOR PERUANO

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.1
PRODUCTO:

¢ Pigueos Peruanos preparados

N_o, N Contenido Actividades de Aprendizaje I?ec:’:ur.sos
Sesion| Horas Didacticos
o Técnicas empleadas para e Presentacion delssilabo. e Silabo.
preparacion de Piqueos e Establece las pautas de aprendizaje,| ¢ Recetario.
] 4 reconocidos en la para el desarrollo del taller en| e Bateria de
gastronomia peruana. relacién a la preparaciéon de los| cocina.
o Consejos de Buenas piqueos peruanos. e Utensilios.
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Practicas en la
e Preparaciéon de:
lomo saltado.
pollero.

gratinados.

caramelizadas.

manipulacion de alimentos.

v' Boliyucas rellenas de

v" Pollo broaster con qji

v’ Champifiones rellenos

v' Mini brochetas de pollo
al estilo anticuchero.

v Pate con bafno de
manzanas y peras

Preparacién de piqueos
(Trabajo grupal).

. Acondiciona el taller de cocina;

materiales, herramientas de cocina,
utensilios e insumos a emplear.

. Indica los procedimientos paso a

paso para la elaboracién  de
Piqueos peruanos.

. Prepara platillos, aplicando técnicas|

de cocina gastronémica peruana.

. Sirve, presenta y realiza degustacion

guiada, recogiendo sugerencias vy
recomendaciones de mejora.

. Emplea técnica de feedback pard

consolidar aprendizaje.

. Cierra taller.

e Herramienta
de cocina.

V.  ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La metodologia a utilizar en el Taller Piqueos con sabores peruanos, serd a través de la participacion
interpersonal (facilitador-participante), empleando el taller de cocina y su implementacion debida, para
la preparacion de los platillos. Estas estrategias se realizardn mediante:

o Participacién personalizada (feedback)

« Participacion grupal.

VI. EQUIPOS Y MATERIALES

e Equipo pizarra, plumones, separata, bateria de cocina, utensilios.

Normas especificas del Curso/ Médulo

1. No se realizard evaluacion promedial de aprendizaje.
2. Se otorgard un Diploma de Participacion a los participantes que asistan al 100% del taller.

VIl.  BIBLIOGRAFIA

o GRANA ARAMBURU, FRANCISCO (201 5). Mis Recetas de Cocina Criolla Peruana. Editorial

USMP. Peru

e CARRANZA, GABRIELA (2014). "Bocaditos y piqueos". Editorial Lexus. Espaia.
o CORNEJO, MARIA (2002). "Banquetes y cocteles". Editorial El Comercio. Peru.
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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO
TALLER “FESTIVAL DE CEVICHES Y TIRADITO”

I.  DATOS GENERALES

1.1 Nombre del taller . FESTIVAL DE CEVICHES Y TIRADITO. '.
1.2 Horas de Clase Total . 04 horas
1. SUMILLA
Sumilla

El taller Festival de Ceviches y tiradito, forma parte del drea de Formacion bdsica. Es de cardcter practico y
se redlizard en la modalidad presencial. El taller brindard a los participantes conocimientos y técnicas de
preparaciéon y presentacion de platillos de Ceviches y tiradito, con la finalidad fomentar-la preparacion vy
consumo de nuestra gastronomia marina.
El curso estd dividido en 01 Unidades:

1. Preparacion de Ceviches y tiradito.

ll. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competencias del curso/médulo

Competencia General del Curso N° Competencias Especificas del Curso

Prepara platillos de Ceviches vy tiradito
Utiliza conocimientos y técnicas de la gastronomia
reconocidos en nuestra  gastronomia B
peruana para la preparacion, presentacion vy
marina, con la finalidad de promocionar el| 1.1
degustacion de platillos de Ceviches y tiradito,
consumo vy la revaloracion de la cocina
propios de nuestra gastronomia marina.

Nacional.

iv. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

_ UNIDADI
PREPARACION DE CEVICHES Y TIRADITO

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.1
PRODUCTO:

e Platillos de Ceviches y tiradito preparado.

(o] o R
N_ , N Contenido Actividades de Aprendizaje .e?ur.sos
Sesion| Horas Didacticos
e Técnicas empleadas para e Presentacion del silabo. e Silabo.
preparacion de Cevichesy | o Establece las pautas de aprendizaje,| e Recetario.
] 4 tiradito de nuestra para el desarrollo del taller en| e Bateria de
gastronomia marina. relacion a la preparacion  de[ cocina.
e Consejos de Buenas platillos. e Utensilios.
8
/
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Practicas en la Preparacion de platillos e Herramienta
manipulacién de alimentos. (Trabajo grupal). de cocina.
e Preparacioén de: 1. Acondiciona el taller de cocina:
v Ceviche clésico de materiales, herramientas de cocina,
pescado. utensilios e insumos a emplear.
v Ceviche de mariscos. 2. Indica los procedimientos paso a
v Tiradito de pescado alos paso para la elaboracidon de
dos gijies. platillos.
v Leche de figre. 3. Filetea pescados y limpia mariscos.

4. Prepara platillos, aplicando técnicas
de nuestra gastronorhia marina.

5. Redliza armado y porcionamiento.

6. Sirve, presenta y realiza degustacion
guiada, recogiendo sugerencias y
recomendaciones de mejora.

7. Emplea técnica de feedback para
consolidar aprendizgje.

8. Cierra taller.

V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

cE
N\p

BN La metodologia a utilizar en el Taller Festival de Ceviches vy tiradito, serd a través de la participacion

interpersonal (facilitador-participante), empleando el taller de cocina y su implementacion debida, para

sy T(/,p \‘l‘c preparacion de los platillos. Estas estrategias se realizardn mediante:

(¢] |~
ViB = s Participacion personalizada (feedback)
) e Participacion grupail.

VI.  EQUIPOS Y MATERIALES

¢ Equipo pizarra, plumones, separata, bateria de cocina, utensilios.

Normas especificas del Curso/ Mddulo

1. No se realizard evaluacién promedial de aprendizaje.
2. Se otorgard un Diploma de participacién a los participantes que asistan al 100% del taller.

VIl.  BIBLIOGRAFIA

- GRANA ARAMBURU, FRANCISCO (2015). Mis Recetas de Cocina Criolla Peruana.

Editorial USMP. Peru.
- VALDERRAMA, MARIANO (2007). Rutas y sabores del cebiche. Editorial USMP. Pery
- RINCON, MARIA (2002). Pescados y mariscos. Editorial Voluntad. Pery
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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO
TALLER “FESTIVAL DE CAUSAS”

.  DATOS GENERALES

1.1 Nombre del taller . FESTIVAL DE CAUSAS
1.2 Horas de Clase Total . 04 horas
1. SUMILLA
Sumiilla

El taller Festival de Causas, forma parte del drea de Formacion basica. Es de caracter practico y se realizard
en la modalidad presencial. El taller brindard a los participantes conocimientos, habilidades y técnicas para
la preparacion y presentacion de platillos de Causas, propios de la gastronomia peruana, empleando las
buenas practicas de manipulacion de alimentos, con el propdsito de revalorar la cocina nacional.

El curso estd dividido en 01 Unidades:

1. Preparacién de causa peruana.

. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competencias del curso/médulo
Competencia General del Curso N° Competencias Especificas del Curso

Prepara platillos de Causas, propios de la Utiliza conocimientos y técnicas de la gastronomia
gastronomia peruana, empleando insumos x peruana para la preparacion, presentacion y
peruanos, con la finalidad de promocionar ) degustacion de platillos de Causas, con el fin de
y revalorar la cocina nacional. fomentar y revalorar la cocina Nacional.

V. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD |

PREPARACION DE CAUSA PERUANA

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.]
PRODUCTO:

s Platillos de Causa Peruanas preparadds.

N,o, N° Contenido Actividades de Aprendizaje '?e‘f”’,”s
Sesion| Horas Didacticos
o Técnicas empleadas para s Presentacion del silabo. e Silabo.
preparacion de diversos e FEstablece las pautas de aprendizaje,| ¢ Recetario.
| 4 platillos de Causas, de la para el desarrollo del taller en| e Bateria de
gastronomia peruana. relaciéon  a la preparaciéon  de| cocina.
e« Consejos de Buenas platillos. e Utensilios.
Préacticas en la Preparacion de platillos e Herramienta
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manipulacién de alimentos.
e Preparaciéon de:

V' Causa de pulpo al olivo.

v' Causa de coctel de
langostinos.

v Causa de pollo.

v Causa rellena con pulpa
de cangrejo.

(Trabajo grupal).

. Acondiciona el taller de cocina:

materiales, herramientas de cocina,
utensilios e insumos a emplear.

. Relata historia breve de la causa e

Indica los procedimientos paso «
paso para su elaboracion.

. Prepara platillos, aplicando técnicas

de cocina gastrondmica peruana.

. Sirve, presenta y redliza degustacion

guiada, recogiendo sugerencias y
recomendaciones de mejora.

. Emplea técnica de feedback para

consolidar aprendizagje.

. Cierra taller.

de cocina. —’

V.  ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

o Participacion personalizada (feedback)
¢ Participacion grupal.

La metodologia a utilizar en el Festival de Causas, serd a través de la participacion interpersonal
(facilitador-participante), empleando el taller de cocina y su implementacion debida, para la
reparacion de los platillos. Estas estrategias se realizardn mediante:

VI.  EQUIPOS Y MATERIALES

¢ Equipo pizarra, plumones, separata, bateria de cocina, utensilios.

Normas especificas del Curso/ Mddulo

taller.

1. No se realizard evaluacion promedial de aprendizaje.
2. Se otorgard un Diploma de participacion a los participantes que asistan y participen del 100% del
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