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La unidad didactica de panaderia y pasiecleria es parte del modulo de Administracion de
Alimentos y Bebidas, dirigido a los estudianies del lil semestre de la carrera de

Administracion de servicios de Hosteleria, que tiene el propésite de desarrollar

un

conjunto de conocimientos, habilidades y destrezas, relacionados con la industria de

panaderia y pasteleia.

. COMPETENCIA GEINERAL DEL MODULO, CAPACIDAD TERMINAL Y PRODUCTC

Unidad de  competencia
asociado al médulo

Capacidad terminales de
la unidad didactica

Producte de la unidad
didactica

Administra, gestiona y zjecuta por
medio de métodos y técnicas los
diversos procesos de trabajo del
AREA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Gestiona los diversos
procesos y téenicas de trabajo,
utilizando en forma adecuada
los  equipos, maquinas,
herramisntas e insumos en
panaderia y pasteieria

Elabora productos de
panaderia y pasteleria
con vision empresarial
turistica




V. ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS

S?fr::;:s Capacidad Indicadores de logro Actividades de aprendizaje
Gestiona los | -Evalta normas legales vigentes en | SEMANA 01

18 diversos procesos y|la elaboracién de productos en|En equipo analiza normas legales

semanas |técnicas de trabajo, | panaderia y pasteleria para la elaboracion de productos.
utilizando en forma SEMANA 02

Inicio adecuada los| -Evalia BPM en productos de| En equipo analiza B.P.M. en
equipos, maquinas, | panaderia y pesteleria productos de panaderia y pasteleria

25/03/19 | herramientas e -SAMANA 03
insumos en una |- Clasifica los equipos maguinas vy | En pares describe equipos

Termino ngﬂp;ggﬁa d(; utensilios de panaderia y pasteleria maquinas y utensilios en

26/07/19 | pasteleria -Describe técnicas de E?Erﬁiilrfg“pastelena

mantenimiento para el buen

funcionamiento de los equipos vy
utensilios de panaderia y pasteleria

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

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

-Aplica técnicas en la elaboracion
de diversos productos en pasteleria

-Evalla los diversos tipos de masa
en productos vz pasteleria

-Aplica técnicas de bafos vy
cubiertas en productos de pasteleria

-Explica la elaboracion de postres
clasicos.

-Evalia funciones, insumos en
panificacion

-|-Aplica métodos basicos en la

elaboracion de panes.

-Aplica en forma logica los procesos
en la elaboracién de la. panificacion.

- Aplica procesos en la elaboracion
de panes.

En pares describe técnicas de
mantenimiento para el buen

funcionamiento de los equipos,

maquinas y utensilios de
panaderia y pasteleria
SEMANA 05
En equipo clasifica, insumos
basicos y complementarios en la
elaboracion de productos en
panaderia y pasteleria
SEMANA 06
En pares analiza funciones de los
principales  insumos en la
elaboracién de diversos productos
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)
-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 funcicnes

,Jinsumos en panificacion (harina,
sal, huevos grasa aditivos)
SEMANA 12
En el taller desarrolla métodos
bésicos en la elaboracion de panes.
-Formulas, medidas y terminologia
SEMANA 13




En el taller desarrolla etapas y
| procedimientos en panificacién
(amasado, mezclado, rasposo,
fermentacion horneado.)
SEMANA 14
En taller elabora panes
tradicionales.
SEMANA 15
Evaluacidn teérico-practico, con
unidades del modulo
SEMANA 16
Evaluacion  tedrico-practico, con
unidades del
Modulo.
SEMANA 17
Retroalimentacion
SEMANA 18
Recuperacion

V. METODOLOGIA

Métodos activos

Trabajo en equipo en talleres.
Exposiciones

Trabajos practicos.

VL. MATRIZ DE EVALUACION

Capacidad Producto de capacidad Instrumentos
Organiza, gestiona los diversos -Elabora  productos  de Examen escrito
procesos y tecnicas de trabajo, panaderia y pasteleria con Ficha de Observacién
utilizando en forma adecuada los vision empresarial turistica ekl g PR

equipos, maquinas,
herramientas e insumos en una
empresa de panaderia vy
pasteleria

-Elaboracién de recetario

VIL. RECURSOS
Materiales y recursos didacticos:
- BIBLIOGRAFIA /Web

- Juan Pablo: F'anaderia Y pasteleria Editorial Norma

- El arte de la Reposteria: Garcia Maria Luisa

- Acurio. Una Aventura Culinaria, Lima editorial el Comercio
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