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1 nr‘i . ILUSTRE MUNICIPALIDAD DE BUIN
15 DIRECCION DE ADMINISTRACION Y FINANZAS
DEPARTAMENTO DE RECURSOS HUMANOS

INFORME SERVICIOS DE HONORARIOS.

NOVIEMBRE Ps 2025

Mes Ano
L.- Datos.
1.- Nombre. PAMELA ANDREA PENA CABEZAS
2- Rut. '
3.- N2 Decreto. Alcaldicio; Imputacion: Centro de Costos:
1283 . 215.21.04.004.001 | 250422~

4.- Direccién ala | DIRECCION DE DESARROLLO COMUNITARIO -
que pertenece. MUJERES JEFAS DE HOGAR

—

IL.- Funcién segtn lo que indica el contrato de prestacién de servicios.

Contar con una monitora que apoye la ejecucién y desarrollo de taller Candy bar bésico y avanzado,
correspondiente a Programa Mujeres Jefas de Hogar 2025

Realizar difusion de talleres

Realizar proceso de inscripcion

Realizar taller de Candy Bar Basico

Realizar taller de Candy Bar avanzado

Realizar presentacion en certificaciones Programa Mujeres Jefas de Hogar

I11.- Descripcién de las funciones realizadas.

Primera clase de taller de candy bar basico

La clase comenzé con la presentacion y bienvenida a las alumnas participantes del taller.
Posteriormente, se entregaron las primeras recetas y se inicié la preparacion de galletas de
mantequilla, base con la que se elaboraran galletas navidefias y un retablo en forma de casa. Las
masas fueron reservadas para su decoracién en la siguiente clase, donde se aplicara Glasé Real.

A continuacion, se preparé bizcocho de vainilla, que sera utilizado para confeccionar Cake Sicles
(paletas de bizcocho bafiadas en chocolate y decoradas con fondant). También se elabor6 bizcocho
de chocolate hiimedo, con el cual se realizaran paletas en forma de pinos navidefios, decoradas con
crema y mostacillas.

Durante la sesién, las alumnas aprendieron ademds a preparar desmoldante casero, que se utilizara
en los moldes de las siguientes preparaciones. Se elaboraron alfajores de maicena, tifiendo la masa
con colorantes rojo y verde, los cuales serdn rellenados con manjar en la préxima clase. Finalmente,
se prepararon cupcakes de chocolate, que quedaron reservados para ser decorados con fondanty
crema.

La jornada concluyé con el orden y aseo del drea de trabajo, actividad realizada en conjunto por las
participantes del taller.

Insumos y Materiales Utilizados:Harina, azicar flor, azicar granulada, maicena, huevos, cacao,
polvos de hornear, bicarbonato, vinagre de manzana, esencia de vainilla, leche, aceite, margarina,
mantequilla, manteca, moldes, bowls, cdpsulas metalizadas, bolsas, espatulas (mezquinos), mangas,
papel mantequilla, cortadores, tijeras, cuchillos, usleros y palos de maqueta.

Segunda clase taller de Candy Bar Bisico, este dia comenzamos horneando los alfajores de Maicena
de colores, con las masas reservadas del dia anterior, los rellenamos con manjar y los pasamos por
coco rallado, luego armamos una masa con el bizcocho de vainilla y manjar, para formar los Cake
Cicles, los que bafiamos con chocolate y decoramos con fondant, mostacillas y chocolate blanco,
luego los pusimos en una bolsita de Celofan y cerramos con una cinta de color rojo, hicimos otra
receta de cupcakes de chocolate, preparamos Glasé Real al que le agregamos colorantes comestibles
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de color rojo y verde, el que usamos para decorar la fachada de la casita y galletas que realizamos el
dia anterior, cubrimos los cupcakes de chocolate con crema y mostacillas, al bizcocho hiimedo de
chocolate le introdujimos un palo y decoramos con crema y mostacillas, finalizamos nuestro taller
con la presentacién realizada con el trabajo realizado por las participantes al taller... terminamos
con el aseo general de la cocina.Insumos y materiales: Harina, huevos, azlicar, maicena, chocolate
negro, chocolate blanco, mostacillas doradas y de colores, matizador dorado, crema Chantilly,
manjar, leche, aceite, margarina, polvos de hornear, colorantes, bolsitas de celofan, cinta roja y
dorada, capsulas, mangas, tijeras, cajas plasticas, bolsas, blondas, ttiles de aseo, etc.

Primera clase de taller de candy bar avanzado, comenz6 con un saludo y bienvenida a los y las
participantes del taller.

A continuacién, se entregaron las recetas que se realizarfan durante la jornada. Primero se present6
la receta de desmoldante, que se utilizara para preparar el molde del bizcocho de chocolate que se
horned y dejo6 en reposo.

Seguidamente, se trabajé en la receta de galletas de mantequilla, con las cuales se elaborara un pino
de Navidad. Se hornearon las primeras galletas, también se entregé la receta de cupcakes Red
Velvet, que se hornearon y reservaron para cubrir y decorar.

Ademas, se prepard otra receta de galletas que se dividié en dos partes: una se tifi6 de rojo y luego
ambas masas se unieron para formar bastones navidefios. Se entregé igualmente la receta de Pan de
Pascua.

Materiales e insumos utilizados:Harina, azlicar, azcar flor, mantequilla, margarina, leche, huevos,
bicarbonato, polvos de hornear, aceite, manteca, limones, colorante rojo en polvo, vinagre de
manzana, fruta confitada, almendras, nueces, ron, pasas, maicena, esencia de vainilla, cacao,
capsulas, mangas, bowls, mezcladores, tijeras, bolsas, papel de mantequilla, cortadores, ttiles de
aseo, entre otros.

Alumnas participan activamente en la limpieza de la sala barriendo y dejando todo impecable.

Se inicia segunda clase del taller candy bar avanzado.

Se inicia con la preparacién de mini cheesecakes de frutillas: se elabora la base con galletas
trituradas, rellenamos con la crema de queso y luego hornear. Una vez frios, decoracion con crema
de queso y frutillas frescas.

Se continta con los mini shots de gelatina con cerezas. Después de preparar y verter la gelatina en
sus vasitos acrilicos, cuajar y finalizar coronando cada uno con crema chantilly y cerezas frescas.
Posteriormente, elaboracién mini pancitos de pascua, junto con el brillo para cubrirlos una vez
horneados. Cuando estuvieron listos, los empaquetar en bolsas de celofan y con cinta decorativa
Luego, las galletas restantes para que cada participante pudiera formar su pino y decorarlo con
glaseado, creando asi un arbolito completamente personalizado.

A continuacién, cubrimos y decoramos la torta en forma de rosca de navidad, también reservada del
dia anterior.

Para finalizar, montamos la mesa de candy bar utilizando todas las preparaciones realizadas
durante el taller, Cerramos la clase con el aseo general de la cocina, realizado en conjunto por todo
el grupo.

Insumos y materiales:Harina, azicar, polvo de hornear, bicarbonato, leche, aceite, azucar flor,
colorantes, fondant, frutillas, cerezas, azicar rubia, miel, fruta confitada, pasas, almendras, nueces,
ron, vainilla, cacao, café, jengibre, canela, clavo de olor, naranja, limén, crema Chantilly, mantequilla,
margarina, mostacillas, gelatina, vasitos acrilicos para shot, bolsas de celofan, mantel, alzadores,
capsulas, mangas, moldes, tijeras, bouls, papel mantequilla, bandejas, cinta, utiles de aseo, etc.

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

Fecha Cobertura: Descripcion Cobertura: Tipo Cobertura:
2025-11-05 Fotografia FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura: Descripcion Cobertura:
2025-11-05 Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura: Descripciéon Cobertura:
2025-11-05 Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura:
2025-11-06

Descripcién Cobertura:
Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura:
2025-11-06

Descripcion Cobertura:
Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura:
2025-11-06

Descripcién Cobertura:
Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura:
2025-11-17

Descripcion Cobertura:
Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura:
2025-11-17

Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA

Fotografia

Fecha Cobertura:
2025-11-17

Descripcién Cobertura: Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA

Fotografia
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Fecha Cobertura:
2025-11-18

Descripcion Cobertura:
Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA

Fecha Cobertura:
2025-11-18

Descripcion Cobertura:
Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAFIA
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Fecha Cobertura:
2025-11-18

Descripcion Cobertura:
Fotografia

Tipo Cobertura:
FOTOGRAF{A
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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 en el presente mes, en virtud al contrato de
prestacion de servicios que corresponde, y a los opf€tivos ) requerimientos de las labores
desempena.

JONATHAN FERNANDEZ FIGUEROA~ - . o
DIRECTOR
DE DESARROLLO

DIRECCIQ

. > ’:S"':’ e |
JONATHAN FERNANDEZ FIGUEROA-~
COORDINADOR (A) PROGRAMA
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