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L.- Datos.
1.- Nombre. BERTA DEL CARMEN QUEZADA ARAUJO
2.- Rut.
3.- N2 Decreto. Alcaldicio: Imputacion: Centro de Costos:
2936 2152104004001 250448

4.- Direccibn ala | DIRECCION DE DESARROLLO COMUNITARIO -
que pertenece. | CENTRO DE FORMA CION MUNICIPAL

I1.- Funcién segiin lo que indica el contrato de prestacion de servicios.

« Tallerista para realizar el taller de Tortas y Decoracion.

Impartir curso de Taller de Tortas , Decoracion y reposteria

Planificar y preparar el contenido y materiales del taller.

Impartir clases teéricas y practicas sobre elaboraci6n y decoracion de tortas.
Demostrar técnicas y asesorar a los participantes durante la practica.

Velar por el cumplimiento de normas de higiene y seguridad.

IIL- Descripci6n de las funciones realizadas.

- Taller torta y decoracién 5 leches, horario de 15:00 a 18:00 horas.

- Fecha 01 de septiembre 2025

- Preparacion de bizcocho, se ensefia medidas y gramos para la mezcla.

- Explicar tiempo y grados de cocci6n en el horno,

- Preparacién de remojo 3 leches, incluye leche condensada, leche evaporada, crema de leche y 5mi
de vainilla.

- Preparacién del relleno con manjar y crema Pastelera.

- Preparacién de crema Pastelera, ingredientes: yemas, leche, maicena, azticar y 5ml vainilla,se
ensefia a mezclar ingredientes paso a paso, tiempo de coccién y reposo.

- Dejar reposar el bizcocho una vez relleno hasta el dia siguiente.

- Limpieza de sala, utensilios lavados y secos se guardan.

- Terminada la clase sin novedades.

- Taller torta y decoracién 5 leches, horario de 15:00 a 18:00 horas.

- Fecha 02 septiembre 2025.

- Preparacién para decorar la torta con merengue suizo

- Se ensefia a realizar el merengue, cantidades de claras, azicar, poner a bafio maria para diluir el
aziicar y proceder a batir hasta montar las claras convirtiendo en un delicioso merengue suizo.

- Se da comienzo a la decoracién, se enseiia a las alumnas a usar mangas y boquilla, sopleteamos el
merengue creando un delicioso sabor a malvavisco tostado y una presentacion profesional para
tortas.

- se hace pasar la llama del soplete sobre las figuras del merengue, lo que no solo dora sino que
también da un sabor distinto y una textura agradable al merengue.

- Terminada la clase con limpieza de sala, utensilios lavados y secos, todos guardados y dejados en
su lugar.

- Finaliza la clase sin novedades.

- Taller torta y decoracién 5 leches, horario de 15:00 a 18:00 horas.

- Fecha 10 de septiembre 2025, preparacién de bizcocho, se explica medidas y gramos para la
mezcla.
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- Explicar tiempos y grados de coccion en el horno.

- Preparacion de remojo 3 leches, incluye leche condensada, leche evaporador, crema de leche y
vainilla.

- Preparacién del relleno: manjar y crema Pastelera.

- Preparacién crema pastelera y sus ingredientes: yemas, leche, maicena, aziicar y vainilla. Paso a
paso de la preparacién.

- Se deja reposar el bizcocho una vez relleno hasta el dia siguiente.

- Limpieza de sala, utensilios lavados, batidoras limpias, se secan y guardan en su lugar ordenados.
- Terminada la clase sin novedades

- Taller torta y decoraci6n 5 leches, horario de 15:00 a 18:00 horas.

- Fecha 11 septiembre 2025.

- Preparacion para decoracién de la torta con merengue suizo, se ensefia como realizar el merengue,
cantidades en claras y aziicar, poner a bafio maria el aziicar y las claras hasta diluir el azdcar para
comenzar a batir y formar el merengue suizo.

- Se comienza a decorar la torta con merengue y dar forma con la manga y boquilla.

- Sopleteamos el merengue dando un delicioso sabor a malvaviscos tostado y una presentacion
profesional para la torta.

- Se termina la clase limpiando y lavando todo lo utilizado por las alumnas, limpieza de sala,
utensilios, se secan y guardan en estanteria.

- Finaliza la clase sin novedades.

IV.- Cobertura: (mencionar y adjuntar documentos de respaldo).

Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-01 Taller torta y decoracién 5 leche FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura: Descripcion Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-01 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura:
2025-09-01

Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
Taller torta y decoracion 5 leches FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura:

2025-09-01

Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
Taller torta y decoracion 5 leches FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-02 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-02 Taller torta y decoracion 5 leches FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura: Descripcion Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-02 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-02 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-10 Taller torta y decoraci6n 5 leches FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-10 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura: Descripcion Cobertura: Tipo Cobertura:

2025-09-10 Taller torta y decoracion 5 leches FOTOGRAFIA
Fecha Cobertura: Descripcion Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-10 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura;
2025-09-11 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-11 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:

2025-09-11 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
Fecha Cobertura: Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-09-11 Taller torta y decoracién 5 leches FOTOGRAFIA
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V.- Observaciones.
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CERTIFICADO CONTRAPARTE TECNICA

Yo, JONATHAN FERNANDEZ FIGUEROA, DIRECTOR DE DESARROLLO COMUNITARIO, en mi
calidad de contraparte técnica del prestador/a de servicios a honorarios que emite el presente
informe, certifico que ha realizado sus funciones ep-et presente mes, en virtud al contrato de
prestacion de servicios que corresponde, y a log objetivas y requerimientos de las labores
aprobadas por el concgjo municipal o ¥el Programa Municipal en que se desempefia.

m—

JONATHAN FERNA

DIRECCION DE

/2/14 ne

~1 10S
COORI ) PROGRAMA
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