ESCUELA DE PASTELERIA

Chef Baker

DISENO DE TALLERES PARA EL DESARROLLO
PERSONAL Y LA INCLUSION SOCIAL DE LAS PERSONAS
EN DIFERENTES COLECTIVOS




Todas las personas somos sociables por
naturaleza.

Aspiramos a crecer y a progresar en nuestras
capacidades y limitaciones para gustarnos a
nosotros mismos y a los demas.

Todos queremos tener la mayor autonomia
para sentirnos seguros con nosotros mismos

y valorados por las personas que nos rodean.




Como docente tengo muy claro que
todas las personas tenemos derecho a
que se nos acepte y a vivir una vida
social digna.

Los profesionales que trabajamos por
la inclusion, debemos apoyary

participar en la defensa de los derechos

de todas las personas sin diferencias.
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Union del taller
y el trabajo rea

bt K7L}

e MOTIVACION T '
« TRABAJO EN EQUIPO |
» PRACTICA ENSAYO-ERROR
e FAVORECE LA INTEGRACION
» PERTENECER A UNA RED DE
REDES
e ADAPTABILIDAD

e DESARROLLO PERSONAL

e AUTOCONTROLY DISCIPLINA

e HABITOS HIGIENICOS EN
ALIMENTACION
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“Con este taller tratamos de fomentar la autonomia en las actividades de la vida
diaria y la capacidad para cocinar a través de las siguientes habilidades:

Metodologia

e Pelar y cortar

e Temperaturas

e Preparar comida y su limpieza
e Manipular herramientas

e hacer la compra

e Seguridad e higiene
e Recetas adaptadas a cada persona

e Favorecer el desarrollo de habilidades como la atencion, creatividad, calculo,
etc..

Obijetiv

e Fortalecer la integracién con el grupo. je I os
e Fomentar la participacién y el trabajo en equipo.
e Habitos saludables.

e Operaciones basicas para cocinar.
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Adaptamos

teoria

CHEF BAKER | CURSOS 2024

#:
L 5
.,

-

-
¥

TEMIA GANAS
DE IRME

DEJE LA SOPA

CALIENTE EN EL

CONGELADOR

W

NO QUIERO
APRENDER

ME PAGAN POCO

NO ES M| ;
RESPONSABILIDAD y

PARTIDA

GQUE TRABAJE
EL AYUDANTE




MF1334_1: PREELABORACION,
ELABORACION Y PRESENTACION EN
PASTELERiA. (240 HORAS)

- UFO053: (TRANSVERSAL)
APLICACION DE NORMAS Y
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Diseno

® Seguir la receta, planificarla y hacerla.
e Manejo de herramientas.

de Ia e Definicion de los alimentos.
e Manipulaciéon y conservacion de los
e o alimentos.
adIVIdad o Identificar situaciones de peligro.

e Programar un menu semanal.
e Conseguir utensilios para desarrollarla.
e Cocinar, hormear y decorar.

e Y lo mejor de todo..

CHEF BAKER | CURSOS 2024




e ADLAYUNTAMIENTOS

e CENTROS CIVICOS ' é A Q U I E N V A

e INMIGRACION

e COLEGIOS
?
e CENTROS DE ACOGIDA DIRIGIDO??

e DISCAPACIDAD
e FORMACION

e POBLACION GITANA

e INFANCIAY ADOLESCENCIA
e FAMILIAS

e ASOCIACIONES

e PISOS TUTELADOS

e ETC...
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ACADEMIA DE
PASTELERIA

chefbaker.es

8 info@chefbaker.es
@ 693.630.896
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