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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION
PRESENTACION

El Centro de Educacion Alternativa EDUPER Yanacachi dependiente de la Direccion
Distrital de Educacion de Yanacachi, teniendo en cuenta las caracteristicas del municipio
ve por conveniente y necesario trabajar con las comunidades el area de Reposteria

enfocados en una alimentacion saludable de sus pobladores.

La educacion permanente considera niveles o tramos de formacion, entre ellos, el corto
que se refiere a procesos y tematicas cortas, emergentes y coyunturales que se convierte
en interés de la comunidad, tomando en cuenta las necesidades y potencialidades de los

participantes y las comunidades.

Es importante hacer notar que la educacion alimentaria y nutricional en las familias, debe

tomar en cuenta los siguientes factores:

» Una nutriciéon adecuada siendo que es importante para el adecuado desarrollo
fisico y mental de los nifos y ninas en crecimiento y adolescentes en la familia.

» Los estudiantes necesitan una educacion digna y saludable e informacion
relevantes a fin de adquirir habitos alimentarios saludables a lo largo de su vida.

» Los padres de familia juegan un rol muy importante en el desarrollo y educacion
de sus hijos, haciendose necesario tener una alimentacion adecuada.

» El area de reposteria se convierte como una opcion para realizar una alimentacion
saludable con la elaboracion de recetas nutritivas, organicas al alcance de las
posibilidades de las familias.

» Los miembros de la familia, los estudiantes, se encuentran en una importante
relacion entre la escuela y la comunidad como un todo.

» La informacién y formacion adecuada en alimentacién y nutricidn, es una
necesidad tanto de maestros, estudiantes, padres de familia y la comunidad.

» El emprendimiento se abre como una posibilidad para mejorar la situacion de la

comunidad
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MINISTERIO DE EDUCACION
PROPOSITO DEL AREA

El area de reposteria pretende fortalecer a la familia en sus habitos alimenticios, que los
padres y los nifos adquieran una capacidad critica para elegir una alimentacion
saludable, con una continua diversificacion de los alimentos. Retomando las buenas

costumbres alimenticias de nuestros ancestros.

Debemos contribuir a mejorar la nutricion de los nifos y niNas en edad escolar y sus
familias mediante la ensenanza de la alimentacion y la nutricion, el area de reposteria

abarca una:

> Alimentacion sana
» Nutricion y salud

> Prevencion de enfermedades

1. OBJETIVO HOLISTICO

Desarrollar un proceso formativo de los participantes, basado en una alimentacion

saludable en nutricion a fin de fortalecer sus habitos, para prevenir enfermedades a traves

de la elaboracion de recetas nutritivas en reposteria.
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

jQUE ES LA ALIMENTACION!

a) Alimentacion, nos permite tomar del medio que nos rodea, los alimentos que son
todos los productos naturales o industrializados que consumimos para cubrir una

necesidad fisiologica (hambre)
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a) Nutricion, es el conjunto de procesos que permiten que nuestro organismo utilice los
nutrientes que contienen los alimentos para realizar sus funciones, de manera que

favorezcan a nuestro organismo.

b) Alimentacion saludable; es aquella que aporta a cada persona todos los alimentos
necesarios para cubrir sus necesidades nutricionales, en las diferentes etapas de la vida
y en situacion de salud. Cada persona tiene unos requerimientos nutricionales en
funcion de la edad, sexo, talla, actividad fisica que desarrolla y estado de salud o

enfermedad.

Para mantener La salud Yy prevenir La aparicidn de muchas enfermedades
debemos desarvollar una allmentactbn saludable y equilibrada como es en el
Area de veposteria; realizanolo actividad o ejercicio fisico de forma regular (como

wminimo caminar al menos 30 minutos al dia)
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

c) Nutriente, son sustancias que se encuentran dentro de los alimentos y que el cuerpo
necesita para realizar diferentes funciones y mantener la salud. Existen cinco tipos de

nutrientes llamados:

» Proteinas; son necesarios para crecer y reparar dafos en el cuerpo. Se
encuentran en las carnes (de res, aves, pescado, huevos, leche, quesos,

granos como frijoles, arvejas, lentejas.

» @Grasas; son fuentes de energia para el cuerpo y cerebro, participan en
funciones especificas y forman parte de los tejidos del cuerpo, Son fuente de
calorias para los nifios, pero los adultos deben consumirla con moderacion.
Se encuentran en las carnes rojas, piel de pollo, leche, mantequilla y queso,

aceites vegetales como margarina, aceitunas, mani, almendras y nuez.

» Carbohidratos; nos dan energia y calor para movernos y desarrollar todas las
actividades diarias. Son de origen vegetal. Se encuentran en los cereales;
maiz, trigo, arroz, sorgo y sus productos; tubérculos o verduras: papa, apio,

yuca, platano, azucar, miel y granos como arvejas, lentejas, garbanzos, frijoles.

» Vitaminas; ellas son las vitaminas A, D, E, K, C, complejo B y el acido Falico.
Ayudan en el proceso de transformacion de energia y favorece el sistema de
defensa del cuerpo contra las enfermedades. Se encuentran en casi todos los

alimentos en especial en las frutas, hortalizas y alimentos de origen animal.

» Minerales; entre los principales minerales se encuentran: calcio, hierro, yodo y
el zinc. Estos participan en diversas funciones especificas y forman parte de
los tejidos del cuerpo: el calcio forma y mantiene los huesos y dientes; el
hierro forma parte de la sangre. Los minerales intervienen en el crecimiento,
reproduccion del ser humano, la funcion muscular, entre otros. Se

encuentran principalmente en los alimentos de origen animal.
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;i TRABAJANDO POR UNA EDUCACI ON PRODUCTIVA DE CALIDAD!



MINISTERIO DE EDUCACION

Piramide de la Alimentacion Salulabie (SENC, 2004
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//;IBRA; ayuda a expulsar las heces con facilidad, previene el cénce;\\
de colon y reduce el colesterol en la sangre. Se encuentra en los
alimentos de origen vegetal como hortalizas la zanahoria, tomates,
lechugas, pepino; frutas como el meldédn, naranja, manzana; 1los
granos como las arvejas, lentejas, frijoles y verduras como la
yuca, apio y cereales integrales.
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

Consejos para una alimentacion sana
HABITOS ALIMENTICIOS Y FACTORES QUE INFLUYEN EN ALIMENTACION SALUDABLE

Una alimentacion saludable es fundamental para fortalecer las defensas y la respuesta de
nuestro organismo ante los agentes que pueden provocar infecciones como el coronavirus, es
crucial cuidar la alimentacion para mantener nuestra salud y aseguremos de fortalecer nuestro

sistema inmune.

Debemos consumir frutas, verduras y hortalizas diariamente
Consumo diario de lacteos, queso, yogurt.

Consumo de 3 a 4 huevos semanales

Consumir semanalmente pescado, pollo o carne de res
Consumir legumbres en todas sus variedades

No debemos abusar del consumo azucar ni sal.

N N N N N

Es muy importante complementar la dieta saludable con buenos habitos de suefio y
realizar actividad fisica moderada. Debemos gestionar la ansiedad y el estrés y evitar
habitos como el alcohol y el tabaco. Se debe beber mucha agua.

v' La mejor forma de combatir y prevenir el COVID - 19 es lavarse las manos con

frecuencia.

Orégano; En su composicién incluye sustancias antivirales
Jengibre; Tiene una impresionante actividad antiviral y
antiinflamatoria, capaz de inhibir la replicacidén de los
virus que penetran en las células sanas.

Ajo; es un alimento antivirico, es mejor consumirlo crudo,
pero también se lo puede cocinar ya sea picado.

Salvia; planta aromdtica que se usa para tratar infecciones
virales. Posee propiedades antivirales en las hojas y el

tallo de la planta, una infusidén con sus hojas secas.
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;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!



CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

ﬁ participantes hoy prepararemos...
e - —~
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA | - QUEQUE DE INGREDIENTES
ZANAHORIA - 3 huevos

- 3 cucharas de mantequilla o 7/= taza de acelte
- 2tazas de harina
- 2 zanahorios wmedionas
- 1/2taza de azucar
- 2 cucharaditas de polvo de hornear
- 1 cucharilla de vainilla
PREPARACION
Separar Las claras de Las yewmas de Los huevos
Batir Las yemas cow el azucar
neorporar La mantequilla o el aceite
Anadir Lo havina tamizada de a poco en punto de Lluvia
neorporar el zumo de la zanahorin
Colocar el extracto de vainilla
Anadir Lo clava batida a punto nieve, con movimientos envolventes
tneorporar el polvo de hornear
vaciar al wolde previamente engrasado y enharinado
Llevar al horno a 120 grados de 20 a 45 winutos
Para esta preparacidn pueden utilizar batidora manual o eléctrica, se necesita un
molde con un dilimetrp de 20 a 25 centlmetros, tanmlbién se Lo puede realizar en
La Licuadora se aconseja bativ La preparacién solo hasta antes de tncorporar La clara
previamente batida punto nieve Y el polvo de hornear. Se puede ncorporar agua
st es que ploe La preparacion

AN N N N N N NE NN
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

RN LR @ participantes hoy prepararemos...
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES

REPOSTERIA | - QUEQUE DE INGREDIENTES
NARANIJA - 32 huevos

- =2 cucharas de wmantequilla
- 2tazas de havina

- 1 cuchara de la vaspadura de la cascara de wamwja
- 1/2taza de azucar

- 2 cucharaditas de polvo de hornear

- 1 cucharadita de extracto o esencia de vainilla

- 1taza de jugo de naranja

PREPARACION
Separar Las claras de las yemns de Los huevos.
'Ot Las yemas con el azuear.

tneorporar La harina tamizada de a poco en punto de Lluvia.

ncorporar el jugo de la naranja.

Anadir Lo vaspadura de la cascara de la Mr(mja.

Colocar el extracto o esencia de vainilla.

Anadiv Lo clava batida a punto nieve, con movimientos envolventes.
tneorporar el polvo de hornenr.

vaciar al wolde previamente engrasado Yy enharinado.

Llevar al horno a 180 grados de 20 a 45 minutos.

Pava esta preparacion pueden utilizar batidora manual o eléctrica, se necesita un moloe

con un oidmetro de 20 a 25 centimetros, se acowsg’a bativ La preparacion solo hasta antes
de lncorporar La clara previamente batida a punto nieve Y el polvo de hornear.

NS NE N N N VAR
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

St 5 Bienvenidas mis estimadas

» S . .
%m—e‘% participantes hoy prepararemos...
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES

REPOSTERIA | - QUEQUE DE INGREDIENTES
PLATANO - 1 taza de havina de avenn
- 2 huevos

- Agua o leche Lo necesario

- /> taza de mlel o estevia

- = platanos maduros

- 2cucharaditas de polvo de hornear

- 1 cucharadita de esencia de vaintilla

- 1 piscadesal

PREPARACION

Separar Las claras de las yemas de Los huevos.
Batlr los yemas cow la mlel.

tneorporar La harina tamizada de a poco en punto de Lluvia.

Anadiv agua o leche dependiendo de Lo que pida La preparacion.

Formar un pure del platano e incorporar o la preparacion.

Colocar el extracto o esencia de vainilla.

Adnadiv Lo clava batida a punto nieve, con movimientos envolventes.
tneorporar el polvo de hornear.

vaciar al wolde previamente engrasado y enharinado.

Llevar al horno a 1€0 grados de 20 a 45 minutos.

Para esta preparacion pueden utilizar batidora manual o eléctrica, se necesita wn
molde con un difimetro de 20 a 25 centimetros, se aconseja batir La preparacion
solo hasta antes de incorporar La clara previamente batida a punto nieve y el polvo
de hornear.

NN N N N N N NN
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

@ participantes hoy prepararemos. ..
o L LAY | B
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA | - QUEQUE DE | - INGREDIENTES:
QUINUA -1 Toza de azucar

- 1/2 toza de havina de quinuna
-1 Taza de leche 0 agua
- 3 cucharas ode mantequilla
- 2 huevos
- 3 cuchavillas de polvo de hornear
- 1 taza de havina de trigo
- 1 cucharilla de extracto de vainilla
PREPARACION
v\ En un reciplente colocar La harina de trigo, La harina de quinua y
el azucar y; mezelar.
Airadiv La Leche o el agua y Los huevos y batir.
ncorporar el extracto de vainilla.

Airadir el polvo de hornear y mezclar.

vaciar en Los moldes previamente enmantecados Yy enharinados.
Colocar a fuego moderado oe 160 a 1€0 grados.

Por espaclo de 30 a 40 minutos.

Considerar que en esta preparacién puede ser harina de quinua o bien la
quinua en grano precocida.

AR NENENEN
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA
i @ —_ Bienvenidas mis estimadas
ﬂ-:?‘ particinantes hov brenararemos. ..
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA | - CHIFON DE INGREDIENTES
FRUTILLA v & huevos
v’ 1 toza de havina
v\ 1/2 taza de maicenn
v’ 1taza de frutillos
v’ 1/2toza de azlear
v’ 1 taza de Leche
v' 1 cucharilla de esencia de frutillas
V' 2 cucharillas de polvo de hormear
v’ 2 cuchartllas de coiac o /= copa de stngant
v’ 1/2taza de aceite
PREPARACION

v

En wn reciplente colocar los huevos, el aceite, La Leche yel azuear.
Batlr hasta que se vuelva cremoso.

Airadiv Lo haring, Lo maicenn previamente cernidas Yy batir.
Incorporar La frutilla, esencia de frutilla y batir

Incorporar el polvo de hornear y wezclar con movimientos
enwvolventes.

vaciar en los moldes previamente enmantecados Yy enharinados.
Colocar a fuego moderado oe 160 a 1€0 grados.

Por espaclo de 30 a 40 minutos.

Para esta preparacion se necesita dos moldes de 20 o 25 centimetros
de diametro, batidoras también pueden ser manuales, dos fuentes,
horno, cuchara, cucharilla, vasito medidor y todas las medidas de
seguridad.

ANENEN
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MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas
participantes hoy prepararemos...

AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA | - CHIFON DE
NARANJA INGREDIENTES

12 huevos

= tazas de havina

1/2taza de maicena

1/2 toza de acelte

=/4 tnza de jugo de naranja

1 1/2 taza de azucar

4 cucharillas de polvo de hornear
ralladura de una narana

1/2 taza de agua fria

1 plsca de sal

PREPARACION

v

v
v

En un reciplente colocar Los huevos, el aceite, el jugo de naranja, el azicear
Y el agua fria, batir hasta que quede cremoso

(ncorporar La haring, La maicena Yy La sal previamente tamizadas y batir
Aradir el polvo de hornear Y la ralladwra de waranja y wezelar con
movinmientos envolventes.

vactar Lo preparacion en los moldes previamente enmantecados Y
enharinados.

Para esta preparacion se necesita dos moldes de 30 centimetros de
diametro, batidoras también pueden ser manuales, dos fuentes,
horno, cuchara, cucharilla, vasito medidor y todas las medidas de
seguridad.

Yanacachi: Cel.:77253422
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

ENE LB 5 participantes hoy prepararemos...

s . -
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - BIZCOCHITOS INGREDIENTES
ESCOLARES - 5 huevos

- 1/2taza de acelte

- 1 taza de harina cernlda

- i toza de malcena

- 1cuchara de la vaspadura de La cascara de naranja
- 1/2toza de aziceor

- 2 cucharaditas de polvo de hornear

1 cuchavadita de extracto o esewcia de vainilla

- 1 tozade leche

PREPARACION
Separar Las claras de las yemnas de Los huevos.
Batlr las yemas con el ozvear Y el acelte.

tneorporar La harina cernida de a poco en punto de Lluvia.
Agregar La maicena, La Leche Y batir

Anadiv Lo raspadura de la cascara de La warawja.
Colocar el extracto o esencia de vainilla.

NSRSV NRNENRN

Anadiv Lo clava batida a punto wieve, con wmovimientos
enwvolventes.

v\ neorporar el polvo de hornear.

v vaciar en Los wmoldecitos previamente engrasadlos Y enharinadlos
v’ Ulevar al horno a 120 grados de 20 a 45 minutos.

Para esta preparacion pueden utilizar batidora wmanual o eléctrica, se wecesita
moldecitos , se ncowsqja batir La preparacidn solo hasta antes de incorporar La clara
previamente batida a punto nieve y el polvo de hornear.
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;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!



()‘_“’\)CA( 1on

CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

@ participantes hoy prepararemos...
= - —
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - GALLETAS
DE INGREDIENTES
VAINILLA - 2tazas de harina cernida

- 1/2taza de mantequilla
(a temperatura ambiente)

- 1 taza de azucar

- = huevos

- 2cucharas de esencia de vainilla

- 1/2toza de leche

- 1 cuchava de la valladura de un limon

- 2 cucharillas de polvo de hornear
PREPARACION

v’ En un reciplente colocar La harina, el azicar Yy la mantequilla. Con
las manos Limpias volver a punto arenilla

4 neorporar Los huevos, La Leche, el polvo de hormear yla ralladura de
Limbwn. Integrar de manern Ligera

v Con un uslero expandir sobre La wmesa de tmbajo Yy sacar los moldes
que se oesee.

v’ Colocar en wn recipiente al horno a temperaturn de 170 grados por 20
a 30 mbnutos.

Para esta preparacion se necesita una fuente, horno, cuchara,
cucharilla, vasito medidor, rallador, uslero, figuras o moldecitos
para las galletas y todas las medidas de seguridad.

N
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDIICAC!()N
REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

@ participantes hoy prepararemos...
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES

REPOSTERIA - ALFAJORES
INGREDIENTES

- 2tazas de havina

- 2tazas de wmaicenn

- 4 cucharas de mantequilla

- 1tozade azucar

- 3 huevos

- 2cucharillas de esencia de vainilla

- /4 taza de agua o leche

- rRalladwra de 1 Limon
PREPARACION

v En un veciplente colocar La haring, la wmaicena, Lo mantequilla, el
azueay, Los huevos, L esencia de vainilla y La valladura de Limon.
Mezelar todo con Lo mano, unir todos Los ingredientes Yy que se forme
la masa.

v Laminar la wasa Y con wn molde sacar los pequeinos moldecitos de
los alfajores, colocarlo en una fuente Y Levarlo al horwo de 10 a 15
minutos.

v’ Armar los alfajores con dulcee de Leche y coco rallado. De La receta
salen aproximadamente 15 alfajores

Para esta preparacion se necesita una fuente, taza, horno,
cuchara, cucharilla, vasito medidor, tamizador, molde y todas las
medidas de seguridad
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MINISTERIO DE EDIICAC!()N
REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

B participantes hoy prepararemos...
SIES5% e
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AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - BUDIN
DE INGREDIENTES
QUINUA - 1toza de quinua coclda

- 1tazadeleche
- 1 taza de aztear
- 5 huevos

- Conela wolida, esencin de vainilla, coco vallado, pasas opclonales
PREPARACION

v Colocar en La Licuadora Los huevos La Leche, el azicar Y la quinua que
ya esta previamente coclda.

v’ Lieuar por 5 minutos
v’ vaciar en wn wmolde que fue previamente banado con almtbar.
V' Llevar al horno a baio waria durante wuna hova.

- FLANDE INGREDIENTES
AVENA - 1ltazay media de avenn
- 1taza de azucar
- 1 taza de malcenn
- 1 tazadeleche
- 1tozadeagua
- 1 cuchara de esencia de vainilla
PREPARACION
Remojar La avena con el agua un dia antes
Colar la avena, en un reciplente disolver la matcena con agua
Licuar la avena, el aziear, Lo wmatcena Y la leche
vaciar el contenloo en una olla y llevar a cocelon durante 5 minutos
vaciar el flan en v wmolde Yy Llevar a refrigerar por € horas

SNENENENEN

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

9 participantes hoy prepararemos...
£3E581 S
“‘_f‘

3 —
-~ = -

AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - HELADO DE
CHIRIMOYA INGREDIENTES

-1 chirﬁmoga

- 1tazadeleche

- 1 cuchara de azucar

- 1 lota de leche condensada

- 1 lata de crema de Leche vefrigerada

- 1 lmbn
PREPARACION

v' Lavar, pelar Y olegpepm La chlrimogﬂ, colocar a Lo pulpa de Lo
chivimoya el jugo de un limdn para que no se oxide.

v’ Licwar la pulpa de La chivtmoyn con Lo Leche, La Leche condensada y
el aziear.

v’ Batir la crema de Leche refrigerada

v’ ARadir el Licuado Y mezelar

- HELADO DE
PALTA

v vaclar en un molde Yy Wevar a vefrigerar por & horas.

INGREDIENTES
- 1 pmta

- 2cucharas de azucar

- 1tozadeleche

- 1 lata de leche condensada

- 1 lata de crema de leche vefrigerada

PREPARACION
v’ Pelar La palta Y colocar en una fuente

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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MINISTERI() DE EDUCACION

ANENEN

Licuar La pulpa de la palta con la leche, La leche condensada y el
azieayr

Batiyr la crevwa de Leche vefrigerada

Aradir el licuado de la chivimoya

Llevar a vefrigerar por & hovas

-

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas
participantes hoy prepararemos. ..

————
ﬁ!—nﬁ}%
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - MERMELADA
DE PAPAYA INGREDIENTES
- 2papayns

2 tozas de Azucear
Gelatina sin sabor
1 limdin

1 naranja

cawnela

clavo de olor
Chscara de naranja

Utensilios
1 balanza

1 olla

1 fuente

1 cucharon de madera
1 Licuadora

1 cuchtllo

1 frasco de vidrio

Yanacachi: Cel.:77253422
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI” —

MINISTERIO DE EDUCACION

Esta preparacion se la puede realizar con variedad de frutas como la
naranja, la pina, el durazno, la mandarina y hasta con verduras.

=

—...

ez =

“——J T = -,':E;z_ SN

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas
participantes hoy prepararemos...

AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - CONOS
RELLENOS INGREDIENTES

- 2 tazas de havina

- 1 taza de walcenn

- 3cucharas Llenns de mantequilla

- 1 tazadeleche

- 2 huevos

- 1 cucharilla de esencia de vainilla

- i=taza de ozucar

- /= cucharilla de sal

- 1 cuchara de polvo de hornear
Para el relleno

Yanacachi: Cel.:77253422

;iTRABAJANDO POR UNA EDUCACION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

Creman pastelera (opelonal) puede ser wmermelada, dulce de Leche o el
que se desee utilizar

- Coco vallado

- Azucar impalpable
PREPARACION

v Enun molde colocar La having, La maicena, Lo mantequilla, el azicar,
la sal Y mezclar

v\ Agregar La Leche e ntegrar con el polvo de hornear

v Extender La masa Y cortar hileras wedianas

v’ Envolver la wmasa en Llos woldes de conos Y Levar al horno a 170
grados

v’ wrellenar los conos con dulee de leche o cremwa pastelera, colocar coco
rallado y espolvorear con azucar impalpable.

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

ﬁ participantes hoy prepararemos. ..
SqEqEyy -

——
“ﬂ‘
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - PAN
INTEGRAL INGREDIENTES

- 2 tazas de havina blanca cernida
- 1toza de havina integral

- 2cucharas de azucar

- 1/4 taza de mantecn

- 1 cuchara de levadura fresea o seca
- 1 cucharilla de sal

- Agun tibia lo necesario

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

Salvado de trigo opelonal

PREPARACION

En una taza colocar la levadura con una cuchara de haring, una
cucharn de azvcar Y agua tibia remover Y dejar reposar por 5 minutos
En un reciplente colocar la havina cernida, la harina integral, La
manteca e bncorporar La levadura.

Awmasar incorporando el agua segun plda la masa

Dejar reposar por wedia hora Yy Luego hacer bolitas de alrededor de 40
gramos Y dejar reposar 15 minutos Yy con la yema de los dedos
aplastar suavemente de adentro para afuera.

Llevar al horno a 120 grados por 30 minutos aproximadamente.

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas
participantes hoy prepararemos. ..

So b
ﬂ—g‘
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA - PAN DE
ZAPALLO INGREDIENTES

4 tozas de havina blancea cernida

1 taza de zapallo vallado

4 cucharas de azucar

4 cucharas de manteca

1 cuchara llenn de levadura fresea o seca
1 cucharilla de sal

Yanacachi: Cel.:77253422
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

- Leche o agua tibia Lo necesario
- 1 lhuevo

PREPARACION
v En una taza colocar la levadura con wuna cuchara de harvina, wnan
cuchara de azicear Yy agua tibia remover U dejar reposar por 5 minutos

V' En un reciplente colocar la haring cernida, La manteen e incorporar La
preparacion de la levadura.

v Amasar incorporando Lo leche segun pida la masa. Realizar el
amasado francés golpeando La masa sobre La mesa

v\ Dejar reposar por media hora Yy luego hacer bolitas de alrededor de 50
gramos, dejar reposar 15 minutos Y con la yema de Los dedos aplastar
suavemente de adentro para afuera.

v’ Plntar con el huevo batido con una cuchara de Leche

v’ LUlevar al horno a 180 grados por 20 minutos aproximadamente.

REPOSTERIA

Bienvenidas mis estimadas

5 participantes hoy prepararemos. ..
o — -
ﬂ—:‘

L ——

-y

AREA | CONTENIDOS | ACTIVIDADES

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA

JAWITAS

INGREDIENTES

- =tazas de havina blanca cerniodn
- 2 cuchavas de azucar

- 2 cucharas de mantecn

- 1 cuchara de levadura fresea

- s cucharilla de sal

- 1 huevo

Agua tibia Lo necesario
PARA EL RELLENO
2 cucharas oe mantequilla

2 cucharas de hartna
1 gueso

1 /= taza de leche
PARA PINTAR

2 cucharas de manteca
1 cuchara de achiote

1 cuchara de havina
PREPARACION

v En ouna taza colocar la levadura con una cuchara de having, wnn

cuchara de azicear Yy agua tibia remover U dejar reposar por 5 minutos

v Enoun rec’q:iewte colocar La havina cernida Y la mantecn Y volver o

punto arentlla.

v’ ncorporar La levadura Y el huevo con la sal Yy amasar bncorporando el

agua segun ploa Lo masa

v Dejar veposar por media hora Y Luego hacer bolitas de alrededor de 50

gramos Y oejar reposar 15 minutos.

v\ Con el uslero expandir las hojas, colocar el velleno Yy pintar.
v’ Llevar al horwo a 170 grados por 20 A 20 minutos aproximadamente.

REPOSTERIA

Yanacachi: Cel.:77253422
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

Bienvenidas mis estimadas
-_—r participantes hoy prepararemos...

AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES

REPOSTERIA | - SALTENAS
INGREDIENTES

- 1 kilo de harina

- 200 gramos de manteca

- 3/4 taza de azucar

- 1 cuchara de sal

- 1 huevo

- achlote, ciurcuma o colorante amarillo
- agua lo necesario

RELLENO
- 3 cucharas de aceite

- 3 cebollas medianas

- 2 dientes de ajo

- 1/4 Rilo de carne picada o molida

- 2popas grande

- 1/2pecho de pollo

- 2cucharas de azucar

- 2 cuchavas de ajt amarillo

- 2cuchavas de arveja

- 2cucharas de gelating sin sabor

- Caldo de ves o pollo 0 agua Lo necesario
- Condimento al gusto (comino, pimienta)
- Orégano

- Aceltunas

REPOSTERIA

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

Bienvenidas mis estimadas
participantes hoy prepararemos. ..

AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES

REPOSTERIA | - PANETON INGREDIENTES
NAVIDENO

- Ftazas de havina

- 1 taza de azucar

- 3/4 toza de mantequilla

- 1/4 taza de mantecn

- Fhuevos

- 214 cucharas de levadura

- 1/2 cucharilla de esencia de vainilla
- 1/2 copita de singani

- 1/2 cucharilla de jengibre

- 1/2taza con frutas abrillantadas

- 1/2taza con almendras pleadas

- 1/2taza con nueces picadas

- 1taza conpasas (sin semillas)

- 1/2 cucharilla de esencia de azahar
- 1/2 cuchara de valladura de naranja
- 1/2cuchara de sal

- 1/2 cucharilla de esencia de panetbn
- Colorante vegetal al huevo

- Infusibn de canela y clavo de olor

- 1/2taza deleche en polvo

- 10 gramos de mejorador ode masa maprial
- 1 huevo pava pintar

- 1/4 cucharilla de clavo de olor molido

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA
= g *’" e Bienvenidas mis estimadas
ﬂn—f‘% participantes hoy prepararemos. ..
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
GASTRONOMIA - TUCUMANAS INGREDIENTES PARA LA MASA

- 1/2 Kilo de havina

- 25 gramos de manteen

- 1 cuchara de sal

- 2cucharas de azucar

- 1tazade agua callente

- Acelte Lo necesario

- INGREDIENTES PARA EL RELLENO
- 1/2 Kilo de carne molida

- 1/2pechuga de pollo

- 1/2kilo de papa

- 1/2 kilo de cebolla

- = dientes de ajo

- 2 cucharas de azuear

- 1 cuchara de ajt amarillo sin pieante
- 1pimdneto morron

- 1/2 cuchara de sal

- 1/2cucharilla de plmientn

- 1 puirado de orégano

- caldo o fondlo de ves o pollo

- 5 huevos

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA
e g"” - BIENVENIDAS MIS
ﬁuﬁ% ESTIMADAS PARTICIPANTES
HOY PREPARAREMOS. ..
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
GASTRONOMIA - CHORIZO
PARRILLERO INGREDIENTES

- 1 kilo de carne de res sin nervios

- 1 kilo de carne de cerdo sin cuero y con tocino

- 5 gramos de Pimienta

- 5 gramos de Comino

- 10 gramos de Ajo

- 2 gramos de Nuez moscada

- 50 gramos de Sal

- 10 ml de Vinagre

- 5 gramos de Azucar

- Tripa para embutir la carne
Utensilios

- 1 balanza

- Moledora de carne

- 1 cuchillo

- 1 embutidora

- 1 banador

- 1 toalla, secador o repasador

- Detergente

- Esponja

5 I i

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!



CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

REPOSTERIA
S g‘f, - BIENVENIDAS MIS
%mgg% ESTIMADAS PARTICIPANTES
HOY PREPARAREMOS...
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
GASTRONOMIA - ROLLO
DE INGREDIENTES
CARNE - Y2 Kilo de carne molida de res

- Yz kilo de carne molida de cerdo

- Yz kilo de chorizo

- De 8 a 10 Ionjas de tocineta humada
- 5 huevos cocidos al vapor

- 5lonjas de queso

- 1 pan molido

- Tres ramos de perejil picado

- Y2 cuchara de orégano

- 1 cuchara de ajo molido o picado
- 1 cebolla finamente picada

- 1 cuchara de pimienta

- Salsa soya

- Salagusto

- Agua lo necesario

Para esta preparacion se necesita: utensilios como fuentes, molde si va
colocar al horno, una olla si lo lleva a coccion en la cocina, papel film o
papel estanado para utilizar al horno y un plastico para envolver el rollo
de carne

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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MINISTERIO DE EDUCACION
ACTIVIDAD

Se les ha proporcionado este cuestionario con la finalidad de conocer en conjunto, las
necesidades de formacion en alimentacion y nutricion de los participantes. Por favor
conteste en base a su experiencia y saberes previos los siguientes aspectos que se
plantean:

1. ;Qué es la alimentacion saludable?

R.

2. ;Qué entienden por alimentacion y nutricion?

R.

3. ;Qué consejos puede rescatar sobre y/o para una alimentacion sana?

R.

4. Mencione 4 alimentos que nos proporcionan mucha energia

R.

5. Mencione 4 alimentos indispensables para el crecimiento y reparacion de tejidos:
R.

7. Las acciones que pueden realizar el padre o la madre de familia para la formacion de
buenos habitos alimentarios en los estudiantes en base a estas sustancias nutritivas,
estan entre:

- Proteinas. .............. NIRRT A R, N B,
Sl €] = L= LI N &, A g AR o VLS o
= 1 0o 1 [T | =0 L3
- VItamiNas Y MINETAIES: ...

8. ¢Que alimentos debemos consumir para prevenir enfermedades tanto en ninos,
Jjovenes y adultos?

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCACI ON PRODUCTIVA DE CALIDAD!



ACTIVIDAD

CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

QUE TIPO DE ALIMENTOS CONSUMO

. GPUCACION |

&%

Respondemos en cada cuadro los alimentos que consumimos de acuerdo a nuestros
habitos alimenticios.

GRUPO DE
ALIMENTOS

DESAYUNO

MERIENDAS ALMUERZO

CENA

Raices y
tubérculos,
Granos y sus
derivados

Verduras u
hortalizas

Frutas

Lacteos y
huevos

Carnes,
pescados

Grasas y
azucares

Otro tipo de
alimentos que
conoce............

Yanacachi: Cel.:77253422
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ACTIVIDAD

MINISTERIO DE EDUCACION

CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

¢QUE NUTRIENTES TIENEN LOS ALIMENTOS QUE COMEMOS?

En cada columna anotamos los alimentos que corresponden:

& GPUCACION |

Carbohidratos

Grasas

Proteinas

Minerales

Vitaminas

Agua

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!



CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION
¢ QUE INGREDIENTES UTILIZAMOS MAS EN REPOSTERIA?

En cada columna anotamos y dibujamos los alimentos que corresponden:

Ingredientes Ingredientes Ingredientes Ingredientes procesados
Secos liquidos naturales

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!
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MINISTERIO DE EDUCACION

CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

HOY PREPARAREMOS...
Para combatir el CORONAVIRUS PODEMOS PREPARAR EL QUEQUE DE............cccceeecereuurererenes
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES
REPOSTERIA | - QUEQUE INGREDIENTES
DE.............. -
PREPARACION
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
Para esta preparacion se puede utilizar

ACTIVIDAD DE EVALUACION

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!




CENTRO DE EDUCACION ALTERNATIVA — EDUPER “YANACACHI”

MINISTERIO DE EDUCACION

HOY PREPARAREMOS...
En base a los siguientes ingredientes podemos preparar el queque de.........ccceevvrrinerninncsnnas
AREA CONTENIDOS ACTIVIDADES

REPOSTERIA | - QUEQUE DE INGREDIENTES
- 1 toza de harina
- 1 taza de malcenn

- 1 tazadeazucar
- *=tnza de navana
- itaza de leche
- 3cucharillas de polvo de hornear
- 2 huevos
- 1plzeadesal
PREPARACION

SN N N N N NN

Yanacachi: Cel.:77253422
;i TRABAJANDO POR UNA EDUCA CION PRODUCTIVA DE CALIDAD!



