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ESCUELA PROFESIONAL DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

. INFORMACION GENERAL

1.1. Nombre de la asignatura : TALLER DE PANADERIA Y PASTELERIA
1.2. Cddigo : TG16062
1.3. Afo calendario 12019
1.4. Semestre Académico 1201911
1.5. Créditos Académicos :03
1.6. Pre - Requisitos : TG16055
1.7. Total de horas presenciales
- Horas Teoricas 12
- Horas Practicas 12
- Total de Horas 14
1.8. Duracién del ciclo : 17 Semanas (16-09-2019 al 10-01- 2020).
1.9. Docente Responsable : Mag. Jackeline Mendoza Sarmiento
1. SUMILLA

V.

El taller pertenece al area de formacion de caracter técnico — practico, perteneciente al area
de formacion profesional, el cual tiene como propdsito conocer y aplicar los conceptos y
principios fundamentales de la panaderia y pasteleria. Los temas a desarrollar son historia de
la panificacién, realidad nacional de consumo y alternativas de solucion. La panaderia y
pasteleria, ingredientes basicos, enriquecidos, complementarios, aplicacion de las enzimas en
la panificacion y pasteleria, procesos tecnoldgicos (tradicionales y nuevos). Determinacion de
la calidad de un producto terminado y su presentacion.

COMPETENCIA
Conoce los fundamentos basicos y aplicables de los procesos en la elaboracion de la
panificacién y pasteleria.
Aplica y desarrolla los principios del sistema de procesamiento de los productos horneados
en general asi como la elaboracién de recetas existentes y del desarrollo del nuevas
propuestas gastrondmicas, utilizando adecuadamente todos los equipos y utensilios y
aplicando las normas sanitarias y de cuidado del ambiente, actuando con éticay
responsabilidad.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

I UNIDAD DIDACTICA: Introduccidn a la panificacién y pasteleria . Historia de la panificacion
como actividad principal del hombre a través del tiempo. La realidad de su consumo. Materias
primas e ingredientes en la panificacién. Materias e ingredientes basicos, enriquecidos

Il UNIDAD DIDACTICA: Elaboracién de productos de panificacién y pasteleria.
11l UNIDAD DIDACTICA: Elaboracién de productos de panificacin y pasteleria.
IV UNIDAD DIDACTICA: Elaboracién de productos de panificacion y pasteleria.

CONTENIDOS
I. UNIDAD e Introduccidn a panaderia
Introduccion a la e Historia.
panificacion y e Utensilios, maquinarias, formulas, medidas e
pasteleria ingredientes.




VI.

Clasificacion del panes y masas madres

Clasificacion por origen

Introduccién a los procesos quimicos del pan
Quimica del pan y sus procesos

Conceptos quimicos y elementos fisicos de la panificacion
Importancia del gluten y otros procesos

Reposo, fermentacion y coccidn.

Elaboracion de crepes

Elaboracién de panecillos de canela y avena
Elaboracién de Crepes de vainilla con moras
Elaboracidn Tostadas francesas de canela con fresas
crema batida

Elaboracién de Tamales dulces con canela
Elaboracion de galletas de avena con pasas
Elaboracién de donas

Elaboracidn de empanadas de carne, pollo, y queso.

Il. UNIDAD
Elaboracién de
productos de
panificacion y

Elaboracidn de pudin de pan francés con naranja
Elaboracién de manzanas horneadas con canela
Elaboracidn de pastel sencillo de huevo
Elaboracion de torta de zanahoria

pasteleria. Elaboracidn de torta de ajedrez
Elaboracion de torta helada
Elaboracion de torta 3 leches
Pastel volteado de pifia

1ll. UNIDAD Mouse de chocolate con ron

Elaboracién de
productos de
panificacion y

Galletas de chocolate
Panes planos y sin levadura
Panes integrales y con harinas sucedaneas

pasteleria. Masa hojaldre
Masa para pizza
Paneton

IV. UNIDAD Pye de limén

Elaboracién de
productos de
panificacion y
pasteleria..

Pye de manzana
Rollo de canela
Keke ingles
Masas rellenas
Pan Muffins
Keke ingles

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

6.1. Estrategias:

6.2. Métodos:

Para lograr el aprendizaje del alumno, se utilizaran las siguientes estrategias.:
Metodologia activa
Trabajo individual y en equipo
Aprendizaje basado en casos.
Estrategias de lectura (aplicados en textos de panificacidn y pasteleria).
Dinamica de grupo.

De ensefianza: Analisis e interpretacion de textos, preguntas, resimenes y trabajos guiados.
De aprendizaje: Recirculacién, elaboracién, organizacidn, recuperacion y otros.

Clase magistral: Se trabajard en base a procesos de aprendizaje activo y participativo, utilizando
ejemplos précticos, se enviara constantes trabajos de Investigacion al alumnado, el cual se discutira su
contenido en clase.Se empleardn para la discusion sobre las nociones conceptuales contenidas en los
contenidos de los temas.
Clases practicas: Se expondran organizadamente los procesos de creacién de una receta estandar y
utilizacion del porcentaje de panaficacion, elaborara destrezas de acuerdo a su nivel aplicando los
conocimientos practicos adquiridos en el médulo




VII. MATERIALES Y RECURSOS
Los principales recursos didacticos y materiales educativos que se utilizaran para el logro de las
competencias propuestas para el presente Curso seran:

o Comunicacion oral

. Uso de textos seleccionados de la especialidad.

o Links electronicos relacionadas con la asignatura.
o Proyector multimedia.

. Power Point y videos.

o Pizarra acrilica.

. Hojas de trabajo individual y de equipo.

VIlIl. EVALUACION

a) Propésito: Evaluacion de diagndstico (ED). Evaluacién de Proceso (EP) y evaluacién de
resultados (ER). Cada evaluacién de proceso y evaluacién de resultados tienen un peso de 1: EP
= (PC+IF+EXP+EA+ER)/5 en cada bimestre. El Promedio Final (PF). Resulta de la aplicacién de la
siguiente férmula de calificacion:

PF = PPP+SPP
2

b) Temporalidad: continua, y bimestral (al terminar la segunda y la cuarta unidad)

C) Qué se evalda: el desarrollo de las capacidades a través de los contenidos
tridimensionales

d) Procedimientos :

1. criterios
0 Pruebas escritas
0 Practicas calificadas en aula, monografias, ensayos,
exposiciones, responsabilidad social.
2. técnicas : observacion, reactivos escritos, resolucién de
problemas
2.1 calificacién : cuantitativa de 0 a 20 y cualitativa
2.2 criterio de aprobacidn: desarrollo de capacidades
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ANEXO|

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES ADMINISTRACION HOTELERA

UNIDAD I: Introduccién a la panificacion y pasteleria
N° FECHA Y HORA CONTENIDOS ACTIVIDADES DE DOCENTE
SESION CONCEPTUALES APRENDIZAIJE RESPONSABLE
01 16/09/2019 Socializacion del sylabo | Recuperacion de saberes Jackeline Mendoza
18:00-9:20 Introduccion del curso. Prueba de entrada Sarmiento
Alcance generales para el inicio | Exposicion dialogada.
de las practicas
Introduccidn a panaderia
Historia.
Utensilios, maquinarias,
formulas, medidas e
ingredientes.
Clasificacion del panes y masas
madres
Clasificacion por origen
Introduccidn a los procesos
quimicos del pan
02 23/09/2019 Quimica del pan vy sus | Exposicion dialogada. Jackeline Mendoza
18:00-9:20 procesos Sarmiento
Conceptos quimicos y
elementos fisicos de |la
panificacion
Importancia del gluten y otros
procesos
Reposo, fermentacién vy
coccion
03 30/09/2019 Taller de panaderiay Elaboracion de crepes Jackeline Mendoza
18:00 —9:20 pasteleria Elaboracion de panecillos de Sarmiento
canelay avena
04 07/10/2019 Taller de panaderiay Elaboracién de Crepes de Jackeline Mendoza
18:00 —9:20 pasteleria vainilla con moras Sarmiento
Elaboracion de  tostadas
francesas de canela con fresas
crema batida
05 14/10/2019 Taller de panaderia 'y Elaboracion de Tamales dulces | Jackeline Mendoza
18:00-9:20 pasteleria con canela Sarmiento
Elaboracion de galletas de
avena con pasas
UNIDAD II: Procesos y reacciones quimicas en la panificacién y pasteleria
N° DE FECHAY CONTENIDOS ACTIVIDADES DE DOCENTE
SESION HORA APRENDIZAIJE RESPONSABLE
06 21/10/201 Taller de panaderia y pasteleria | Elaboracion de donas Jackeline Mendoza
918:00 - Elaboracion de empanadas de | Sarmiento
9:20 carne, pollo, y queso.
07 28/10/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Elaboracion de pudin de pan Jackeline Mendoza
18:00-9:20 francés con naranja Sarmiento
Elaboracion de manzanas
horneadas con canela
08 04/11/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Elaboracion de pastel sencillo | Jackeline Mendoza
18:00-9:20 de huevo Sarmiento




Elaboraciéon de torta de
zanahoria
09 11/11/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Elaboracion de torta de Jackeline Mendoza
18:00-9:20 ajedrez Sarmiento
Elaboracidn de torta helada
10 18/11/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Elaboracion de torta 3 leches | Jackeline Mendoza
18:00-9:20 Pastel volteado de piia Sarmiento
UNIDAD IIl. Elaboracién de productos de panificaciéon
N° DE FECHAY CONTENIDOS ACTIVIDADES DE DOCENTE
SESION HORA APRENDIZAIJE RESPONSABLE
11 25/11/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Mouse de chocolate con ron Jackeline Mendoza
18:00 - Galletas de chocolate Sarmiento
21:20
12 02/12/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Panes planosy sin levadura Jackeline Mendoza
18:00- 21:20 Panes integrales y con harinas | Sarmiento
suceddneas
13 09/12/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Masa hojaldre Jackeline Mendoza
18:00-21:20 Masa para pizza Sarmiento
14 16/12/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Panetén Jackeline Mendoza
18:00-21:20 Sarmiento
UNIDAD IV:  Elaboracion de productos pasteleros
15 23/12/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Muffins Jackeline Mendoza
18:00-21:20 Crema Inglesa Sarmiento
16 30/12/2019 Taller de panaderia y pasteleria | Pye de limdn Jackeline Mendoza
18:00-21:20 Pye de manzana Sarmiento
17 06/01/2020 Evaluacié final Retroalimentacidn y prueba Jackeline Mendoza
18:00-21:20 final Sarmiento




