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PROGRAMACION CURRICULAR POR MODU

I. DATOS GENERALES

CARRERA PROFESIONAL: ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE HOSTELERIA

MODULO: ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA : PANADERIA Y PASTELERIA
N° de Semana 18 N° Horas Tebricas 30 N° Practicas 11 I 1 II. UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO
s Unidad Didactica Unidad Didéctica Administra, gestiona y ejecuta por medio de métodos y
N° Horas N° Horas Practicas : . N* Capacidad técnicas los diversos procesos de trabajo del AREA DE
Médulo 828 | Unidad Didactica 78 |Peiodolective 20000 o Ol | ALIMENTOS Y BEBIDAS
N° Horas de N° Horas Semana i N°de
Practicas Unidad Diddctica Us Inicio /08I Actividades 16
N° de Médulo 02 | N” Horas Semestral 108 Termi 2600719 | T 160 X
ermin ccnologic
Créditos Modulo Créditos de la U.D. 04 ° gido
N DOCENTES DEL MODULO PERFIL DOCENTE P A IDAD | TURNO | SECCION ,
REQUISITOS DE APROBACIO
01 Ana Maria Zegarra Panca Lic. en Educacion Panaderia y Pasteleria D/N Unica
02 | yazmin Quispe Curasi Lic. En Nutricién Or .del A. del A. B. D/N Unica Obtener nota minima de 13
03 Unica Asistencia no menor al 90%
04 Presentacion de trabajos
05

1. CAPACIDAD TERMINAL DE LA UNIDAD DIDACTICA

Gestiona los diversos procesos y técnicas de trabajo, utilizando en forma adecuada los equipos, maquinas, herramientas e insumos en panaderia y pasteleria

IV. BIBLIOGRAFIA BASICA J PAGINA WEB
El Arte de la Reposteria: Garcia Maria Luisa
Juan Pablo: Panaderia y Pasteleria
ntura Culinaria, Lima: editorial el Comercio o
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Fecha de presentacién:  25/03/2019




UNIDAD DIDACTICA N°

(

'\

PROGRAMACION DE LA UNIDAD DIDACTICA:

Perfil de egreso del estudiante: Administrar y gestionar los recursos humanos, materiales, financieros y comerciales de los servicios que oferta la empresa, hostelera
como la utilizacion de métodos y técnicas para operar las tareas propias de cada area de los establecimientos de hospedaje ,restaurantes y afines segiin los criterios de eficie

y calidad
UNIDAD DE COMPETENCIA HORAS Y FECH
ASOCIADA AL MODULO CAPACIDAD INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Administra, gestiona y ejecuta| Gestiona los  diversos | -Evalla normas legales vigentes en la| SEMANA 01
por medio de métodos y|procesos y técnicas de|elaboracion de  productos  en|En equipo analiza normas legales para la 18 semanas
tecnicas ios diversos procesos | trabajo , utilizando en forma | panaderia y pasteieria eiaboracion de productos.
de trabajo del AREA DE|adecuada -los equipos, SEMANA 02 06 horas
ALIMENTOS Y BEBIDAS maquinas, herramientas e| -Evalla BPM en productos de| En equipo analiza B.P.M. en productos de
insumos en panaderia y|panaderiay pasteleria panaderia y pasteleria Inicio
pasteleria -SAMANA 03
- Clasifica los equipos maquinas y|En pares describe equipos méquinas vy 25/03/19
utensilios de panaderia y pasteleria | utensilios en panaderia y pasteleria
SEMANA 04 Termino
-Describe técnicas de mantenimientc; En  pares  describe  técnicas  de
para el buen funcionamiento de los| mantenimiento para el buen 26/07/19

equipos y utensilios de panaderia y
pasteleria

-ldentifica  insumos  basicos vy
complementarios en la elaboracion
de productos en panaderia vy
pasteleria.

-Evalia funciones de los principales
insumos en la elaboracién de diversos
productos en pasteleria

-Aplica técnicas en la elaboraciéon de
diversos productos en pasteleria

-Evalda los diversos tipos de masa en
productos de pasteleria

funcionamiento de los equipos, maquinas y

utensilios de panaderia y pasteleria
SEMANA 05

En equipo clasifica, insumos bésicos y

complementarios en la elaboracion de

productos en panaderia y pasteleria
SEMANA 06

En pares analiza funciones de los

principales insumos en la elaboracion de

diversos praductos en pasteleria.
SEMANA 07
En el taller aplica técnicas en la elaboracion
de diversos productos en pasteleria

( tortas pasteles dulces y salados

empanadas, queques pies, alfajores)
SEMANA 08

En el taller describe diversos tipos de masa

en productos de pasteleria(masa quebrada

batida ,hojaldre y seca)




-Aplica técnicas de bafios y cubiertas
en productos de pasteleria

-Explica la elaboracién de postres

clasicos.
en

-Evalda funciones, insumos

panificacion
-Aplica métodos bésicos en la
elaboracion de panes.

-Aplica en forma logica los procesos

en la elaboracién de la panificacion.

- Aplica procesos en la elaboracion de
panes.

-SEMANA 09

En el taller aplica técnicas de bafios y

cubiertas en productos de pasteleria
SEMANA 10

En taller desarrolla postres clasicos

SEMANA 11
Panificacion. Generalidades

En taller analiza funciones ,insumos en
panificaciéon (harina, sal, huevos grasa
aditivos)
SEMANA 12

En el taller desarrolla métodos basicos en la
elaboracion de panes.
-Formulas, medidas y terminologia
SEMANA 13
En el taller desarrolla etapas vy
procedimientos en panificacion (amasado,
mezclado, rasposo, fermentacién
horneado.)
SEMANA 14
En taller elabora panes tradicionales.
SEMANA 15
Evaluacidon tedrico-practico, con unidades
del modulo
SEMANA 16
Evaluacion tedrico-practico, con unidades del
Modulo.
SEMANA 17
Retroalimentacian
SEMANA 18
Recuperacion




