PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: PANADERIA CLAVE: E-PAN-1

El estudiante desarrollara productos de panaderia basica, a través de la seleccién de insumos, calculo y
I efele {1 deNe [SIET R e IFET[Ne [CREM formulacion de recetas, métodos y técnicas de elaboracidon de masas, conservacion y de panificacién,
Asignatura considerando la normatividad vigente y aplicable, para complementar el servicio de alimentos y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion, siguiendo procesos estandar.

Competencia a la que Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo a normas de higiene y
contribuye la asignatura seguridad, en un ambiente colaborativo.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Introduccidn a la panaderia 8 12 20
Il. Proceso de panificacion 8 12 20
[Il.- Técnicas aplicadas en panaderia 24 56 80

Totales 40 80 120
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Funciones

Aplicar disposiciones de sanidad y

de seguridad sobre areas, equipos,
mobiliarios, insumos y procesos
culinarios de acuerdo con la
normatividad vigente, resolviendo
imprevistos en el proceso
mediante capacidades propias y
trabajo colaborativo.

Capacidades

Verificar instalaciones y dreas de
produccién de acuerdo con la
normatividad vigente en materia
de higiene y seguridad.

Criterios de Desempeiio

Verifica en un establecimiento o drea de preparacion de
alimentos y bebidas utilizando una guia de observacién:

- Las condiciones de seguridad en el trabajo.

-Las condiciones en materia de higiene en el establecimiento de
acuerdo a la NOM 251.

Identificar las técnicas y
habilidades necesarias en la
transformacion de los insumos
aplicando normas de manejo
higiénico de los alimentos y
siguiendo instrucciones y
procedimientos en primeray
segunda lengua, de acuerdo con
los objetivos de produccién, de
manera colaborativa.

Elaborar alimentos y bebidas
aplicando métodos y técnicas
culinarias, siguiendo procesos
estandar.

Desarrolla practicas culinarias donde desarrolle lo siguiente:

- Alimentos y bebidas de calidad

- Elaboracidn de requisiciones de equipo y de insumos

- Seguimiento de un recetario estandar

- Organizacion del espacio de trabajo

- Limpieza y observacidn de las medidas de higiene y seguridad.

Organizar los procesos
gastrondmicos y de servicio de
alimentos y bebidas hacia la
estandarizacion de los mismos en
orden de eficientar su practica.

Elabora recetas estandar de platillos y bebidas que prepara en
el laboratorio considerando:

- Los tiempos y movimientos

- La oferta y demanda

- Los recursos disponibles

- Técnicas de planeacion

- Las politicas de la organizacidn,

en orden de cumplir las metas y optimizar los recursos.

Preparar el mise en place para la
elaboracion de platillos, panes,
pasteles y cécteles optimizando la
materia prima aplicando
conocimientos sobre nutricion y
cuantificando los recursos

Calcular los radios y conversiones
aplicando férmulas y técnicas de
la matematica a la practica
gastrondmica .

Resuelve los siguientes problemas a través de cdlculos
matematicos:

- la planificacion de la produccidn

- la estimacion de insumos

- la conversidn necesaria para determinar las cantidades de
ingredientes requeridos en la elaboracién de productos
alimentarios, tales como panes, pasteles y cocteles.
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disponibles, de acuerdo con los
objetivos de produccidn, de
manera individual y colaborativa.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

NI ELe Ko [LWANGIZa o [F£JEN |. Introduccidn a la panaderia

El estudiante distinguira la importancia de la panaderia, su evolucién histdrica, terminologia aplicable a la
Propdsito esperado materia, la estructura organizacional, los equipos y materias primas, para determinar su seleccidn, usos y
aplicaciones.

. . H del
Tiempo Asignado S:l::: € Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Evolucion de la panaderia | Identificar los antecedentes histéricos y Mostrar compromiso para
caracteristicas de la panaderia nacional e con la clase y disciplina en
internacional. sus labores diarias.
Identificar el concepto de panaderia, pan Desarrollar los
y panadero. procedimientos
Introduccidn a la Describir los equipos y utensilios de relacionados a los costos en
panificacion panaderia. libertad, aplicando los
Identificar la denominacidn y significado principios de honestidad
de la terminologia de panaderia. orientados al manejo de las
Ingredientes bdsicos y Clasificar los ingredientes basicos y sus Elaborar fichas técnicas de finanzas
opcionales caracteristicas en la preparacién de pan: |ingredientes bdsicos y opcionales
Harina, sal, agua y levadura. de panaderia.
Diferenciar los ingredientes opcionales y
sus caracteristicas en la elaboracion de
pan: huevo, productos lacteos, azucar,
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aditivos, grasas, cereales, semillas,
especias y condimentos

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Aula
Tareas de investigacion Equipo multimedia
Equipos colaborativos Internet Laboratorio / Taller X
Practica de laboratorio Computadora
Laboratorio de cocina
Equipo mayor, menor y utensilios Empresa
Receta estandar
Catdlogos de ingredientes

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
e Comprender los antecedentes histéricos de A partir de un caso practico Integrard un Portafolio de evidencias
panaderia y sus conceptos basicos. portafolio de evidencias que contenga lo Lista de cotejo
Comprender la terminologia de panaderia. siguiente:
Seleccionar equipo y utensilios de panaderia | - Antecedentes histdricos de la panaderia

nacional e internacional

- Importancia del pan como alimento

- Fichas técnicas de ingredientes basicos,
opcionales, utensilios y equipo mayor y
menor, utilizando terminologia de
panaderia:

e Caracteristicas organolépticas

¢ Usos (descripcion del manejo)

e Aplicaciones (propdsitos)

Identificar las caracteristicas de los
ingredientes basicos y opcionales de
panaderia.
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Unidad de Aprendizaje

Il. Proceso de panificacion

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Tipos de agentes leudantes
y pre-fermentos

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar las caracteristicas, propiedades y
aplicaciones de los agentes leudantes en
las masas.

Distinguir Fermentos naturales: esponja,
de masa madre, directo y poolish.

Distinguir Fermentos comerciales:
levadura fresca, levadura seca, polvo de
hornear, bicarbonato.

El estudiante identificara el proceso de panificacidn, técnicas y caracteristicas de conservacion de materia prima
para la aplicacion en productos de panaderia.

Horas del Saber Hacer

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Preparar masas que incluyan
agentes leudantes. Naturales y
comerciales.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Mostrar compromiso para
con la clase y disciplina en
sus labores diarias.
Desarrollar los
procedimientos
relacionados a los costos en
libertad, aplicando los
principios de honestidad
orientados al manejo de las
finanzas

Proceso de panificacion

Reconocer las unidades de medida, sus
conversiones y equivalencias.

Describir las caracteristicas y técnicas del
proceso de la panificacion:

- Pesaje

- Amasado

- lera. fermentacion

- Pesaje y corte

- Formacioén de producto

- 2da. fermentacién

- Confeccidn / formato final

- Coccidn

Elaborar pan
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- Enfriamiento

Métodos y técnicas de Identificar los métodos y técnicas de Conservar insumos, productos en
conservacion conservacién de insumos, producto en proceso y producto terminado de
proceso y producto terminado de panificacion.

panificacion.

Proceso Enseinanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Aula
Practica en laboratorio Equipo especializado mayor y menor de Laboratorio / Taller X
Equipos colaborativos Panaderia
Tareas de investigacion Computadora

Equipo multimedia
Laboratorio de cocina
Casos impresos
Receta estandar

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
e Comprender los agentes leudantes, sus tipos y | A partir de casos practicos de preparacion | Ejercicios practicos
aplicacion. de pan, demostrard y elaborard un reporte | Guia de observacién

Comprender el procedimiento de panificacién. | que incluya:
Comprender los métodos de conservacion.

Elaborar masas leudadas - Descripcion de la aplicacion de los agentes

leudantes y tipos de fermentos naturales y
comerciales.

- Descripcion del proceso e ingredientes de
panificacion utilizados

- Buenas practicas de higiene en la
panificacion
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- Método y técnicas de conservacién
aplicados

- Conclusiones

- Fotografias

NIl Ko [SWAVGIZa o [F£IIEN |I1. Técnicas aplicadas en panaderia

Propdsito esperado . .
internacional.

El estudiante elaborard masas y formulara recetas estdndar para la confeccion de panaderia nacional e

Horas del

Horas del Saber Hacer
Saber

Tiempo Asignado

Horas Totales

Saber Saber Hacer
Dimension Conceptual Dimension Actuacional

Tipos de masas Describir las caracteristicas y técnicas de
la elaboracién de las masas.

Identificar Masas fermentadas, masas no
fermentadas, laminadas fermentadas,
laminadas no fermentadas, quebradas,
liquidas, semiliquidas.

Mostrar compromiso para

Panes nacionales Describir las caracteristicas y técnicas de | Confeccionar panes nacionales.

la elaboracién de panes nacionales y las
familias de masas:

- Masas fermentadas: telera, bolillo,
pambazo, conchas, pan de yema, pan de
nata, pan de muerto, rosca de reyes,
colorados, pan de mujer.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

con la clase y disciplina en
sus labores diarias.
Desarrollar los
procedimientos
relacionados a los costos en
libertad, aplicando los
principios de honestidad
orientados al manejo de las
finanzas
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- Masas no fermentadas: bufiuelos.

- Laminadas fermentadas: danés y sus
presentaciones clasicas mexicanas.

- Laminadas no fermentadas: hojaldre y
sus presentaciones clasicas mexicanas.
- Quebradas: besos, piedras, grageas,
polvorones.

- Liquidas: panqués, bufiuelos,
mantecadas.

- Semi-Semiliquidas: pan de elote,
panqué marmoleado.

- Explicar la confeccién y acabados de
los tipos de panes nacionales.

Panes internacionales

Describir las caracteristicas y técnicas de
la elaboracién de panes internacionales
y las familias de masas:

- Masas fermentadas: grissini, stromboli,
schiacciata, focaccia, brioché, ciabatta,
baguette, vienés, bollos, espafiol,
panetone, victorian, donas, babka.

- Masas no fermentadas: pan pita,
piadina

- Laminadas fermentadas: danés y sus
presentaciones internacionales.

- Laminadas no fermentadas: hojaldre y
sus presentaciones internacionales.

- Semi-Semiliquidas: muffins,
madalenas.

Explicar la confeccion y acabados de los
tipos de panes internacionales.

Confeccionar panes
internacionales.

Nutricidn en la panaderia

Identificar la importancia de la nutricién
en la produccién de pan y productos

Formular y preparar panes
saludables.
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horneados, incluyendo opciones de
ingredientes mas saludables y
adaptaciones para necesidades
dietéticas especificas.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Practica en laboratorio Equipo especializado mayor y menor de Laboratorio / Taller X
Equipos colaborativos panaderia
Tareas de investigacion Computadora

Equipo multimedia
Laboratorio de cocina
Impresion de casos

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
e Comprender el procedimiento de elaboracién | A partir de casos practicos de confeccidn de | Ejercicios practicos
de masas. panes nacionales, internacionales y Guia de observacion
e Comprender el procedimiento de confeccién y | nutricionales entregara un reporte que
acabado de panes nacionales. incluya:
e Comprender el procedimiento de confecciény
acabado de panes internacionales. - Descripcidn de las técnicas de elaboracién
e 4. Comprender el procedimiento de de masas utilizadas
confeccion y acabado de panes nutricionales. |- Ingredientes
- Buenas practicas de higiene en la
panificacion
- Descripcion del proceso de confeccion del
pan utilizado
- Métodos de coccion
- Temperaturas de coccidn
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- Porciones y rendimientos

- Técnicas de conservacion a utilizar
- Aporte nutrimental

- Fotografias de la presentacion final

Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Licenciado en gastronomia con especialidad | Habilidad para transmitir el conocimiento | Experiencia como encargado en el drea de
en Panaderia, Reposteria o Pasteleria|practico en la cocina, manejo de grupos ,|produccién de panaderia, reposteria o
mediante estudios de posgrado. pensamiento innovador y creativo, liderazgo, | pasteleria; cursos de especialidad en
dominio del tema, empatia. panaderia.
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