TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN

GASTRONOMIA ﬁrP

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE REPOSTERIA

1. Competencias Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas
a través de la planeacion, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastrondémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastrondmica.

2. Cuatrimestre Cuarto

3. Horas Teoricas 38

4. Horas Préacticas 67

5. Horas Totales 105

6. Horas Totales por Semana 7

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno desarrollara productos de reposteria a partir
de la receta estandar, la seleccion de insumos,
utensilios, métodos basicos de reposteria y la
normatividad aplicable, para complementar el servicio
de alimentos y bebidas.

Unidades de Aprendizaje o ,H(_)ras
Tedricas | Practicas| Totales

I. Introduccién a lareposteria. 8 7 15

Il. Técnicas de preparacion de elementos de 20 40 60

reposteria.

[ll. Fundamentos de chocolateria 10 20 30

Total 38 67 105
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REPOSTERIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de aprendizaje | I. Introduccién a la reposteria.

2. Horas Teoricas 8

3. Horas Précticas 7

4. Horas Totales 15

5. Objetivo de la Unidad El alumno determinard la estructura, equipos, utensilios,
de Aprendizaje materias primas de pasteleria para la operacion eficiente del

area

Temas Saber Saber hacer Ser

Evolucién de la

Describir el concepto de

Responsabilidad

reposteria. reposteria, los Pulcritud
antecedentes historicos y Honestidad
evolucion, asi como sus Trabajo Bajo Presion
precursores. Autocontrol
-Edad Antigua. Compromiso
-Edad Media. Respeto
-Edad Moderna. Analitico
-Epoca contemporanea. Sistematico
Identificar el concepto de
postres.
Identificar los elementos
de un postre para su
ensamblaje y confeccion.
Clasificacion de postres.

Organizacion |Reconocer las unidades | Seleccionar los equiposy | Puntualidad

del area de de medida, sus utensilios de reposteria. Trabajo En Equipo
reposteria. conversiones y Responsabilidad
equivalencias. Comprender la terminologia | Pulcritud
utilizada en la reposteria. Honestidad
Identificar las funciones Pro Actividad
del encargado de Determinar las funciones Creatividad
reposteria. del encargado de Trabajo Bajo Presion
reposteria. Autocontrol
Identificar los equipos y Compromiso
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utensilios de reposteria.

Identificar la terminologia
de reposteria, significado
y aplicacién actual.

Respeto
Actitud de Servicio

Materias Reconocer las Seleccionar materias Puntualidad
primas de caracteristicas primas acorde a las Trabajo En Equipo
reposteria. organolépticas, formas de | caracteristicas de los Responsabilidad
aplicacion y resultados productos de reposteria. Pulcritud
finales de materias primas Honestidad
especializadas en la Pro Actividad
reposteria: Creatividad
- Tipos de harina. Trabajo Bajo Presion
-Leudantes quimicos. Autocontrol
-Aditivos alimenticios. Compromiso
-Edulcorantes. Respeto
-Productos procesados. Actitud de Servicio
-Féculas. Analitico
-Materias grasas. Sistematico
-Cacaos.
Identificar las
caracteristicas
organolépticas, formas de
aplicacion y resultados
finales de materias primas
especializadas en
texturas para la
reposteria:
-Gelificantes: de origen
vegetal y animal.
-Glucosa.
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REPOSTERIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso elaborara un
reporte, que incluya:

-Evolucion de reposteria.

- Funciones del encargado de
reposteria.

- Fichas técnicas de los equipos
con fotografia.

-Glosario de terminologia
utilizada en la reposteria.

-Fichas técnicas con analisis
organoléptico formas de
aplicacion y de resultados finales
de las principales materias
primas especializadas con
fotografia.

1. Comprender los conceptos
basicos, antecedentes
histéricos y evolucion de la
reposteria.

2. Comprender las funciones del
encargado de reposteria.

2. Comprender el uso de
equipos y utensilios
especializados de reposteria.

3. Comprender las
caracteristicas organolépticas,
usos y funciones de las
materias primas de reposteria.

Estudio de caso
Lista de cotejo
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REPOSTERIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Investigacion
Equipos colaborativos
Practicas en laboratorio

Equipo especializado mayor y menor:
cuchillos de alta calidad, ollas de diferentes
materiales (teflén, aluminio, acero inoxidable,
acero quirargico, lecruset, cobre), batidoras,
hornos de conveccion, basculas digitales de
precision, recipientes , freidora, termémetro,
racks, fermentadora, cortadora de pan, tazas
medidoras, charolas, brochas, espétulas,
raspas, miserables, rodillos, mesa de madera
siliconada, moldes, equipo de congelacion y
refrigeracion, tamices, cernidores de acero
inoxidable, uniformes, recetario, equipo de
computo, equipo y productos de limpieza,
equipo de higiene y seguridad, y tablas de
conversiéon y equivalencias.

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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REPOSTERIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de Il. Métodos y técnicas de elaboracién de productos de
Aprendizaje reposteria.

2. Horas Teoricas 20

3. Horas Practicas 40

4. Horas Totales 60

5. Objetivo de la . o _
Unidad de El alumno elaborard postres clasicos y de vanguardia para
Aprendizaje complementar la oferta gastronémica.

Temas Saber Saber hacer Ser
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Métodos y Reconocer los métodos Elaborar postres clasicos |Puntualidad
técnicas para la |de preparacion de masas |como: Trabajo En
confeccion de un |y pastas: quebradas, -Soufflé au chocolat Equipo
postre. escalfadas, liquidas, -Creme Brdlée Responsabilidad

semiliquidas y sus -Tarte tatin Pulcritud

técnicas y tipos de -Macarrons Honestidad

coccion. -Eclaire Pro Actividad

-Panna cotta Creatividad

Reconocer las técnicas de | -Tiramisu Trabajo Bajo

preparaciones en base a |-Mousse au chocolat Presion

lacteos como: crema -Cannolli Autocontrol

pastelera, crema inglesa y |-Stracciatela Compromiso

ganaches. Respeto

Actitud de

Identificar los procesos de | Elaborar postres y dulces | Servicio

elaboracion y mexicanos como: Sistematico

caracteristicas de -Capirotada

los distintos tipos de -Bufiuelos

almibares, caramelos y -Caballero pobre

pralinés. -Cremita de coco

-Flan

Identificar las técnicas -Arroz con leche

para la elaboracion de

merengues:

-Merengue francés

-Merengue italiano

-Merengue Suizo

Identificar las técnicas de

elaboracion de

preparaciones en base a

lacteos como: parfaits,

mousses, mousellins,

creme au beurre, creme

au caramel, creme

chiboust.

Identificar los procesos de

elaboracion de la

gelateria, heladeria 'y

sorbeteria.

Identificar los tipos de

preparaciones con fruta:

salsas, coulis, compotas y

confituras.
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Técnicas Identificar la técnica de Elaborar postres con Puntualidad
vanguardistas en |esponjas con sifon. técnicas vanguardistas. Trabajo En
la reposteria. Equipo
Identificar los usos de Responsabilidad
aditivos alimenticios para Pulcritud
crear diversas texturas Honestidad
como: Pro Actividad
-Agar. Creatividad
-Goma xantana. Trabajo Bajo
-Lecitina. Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
Sistematico
Estructuracion y |ldentificar el concepto de |Estructurar y montar Puntualidad
montaje de postre emplatado, asi postres de autoria. Trabajo En
postres de como los elementos que Equipo
autoria. lo integran, tomando en Responsabilidad
cuenta: Pulcritud
-Texturas. Honestidad
-Sabores. Pro Actividad
-Temperaturas. Creatividad
Trabajo Bajo
Identificar el concepto de Presion
Petits fours y sus Autocontrol
caracteristicas. Compromiso
Respeto
Identificar el concepto de Actitud de
postre interactivo. Servicio
Sistematico
Identificar el concepto de
postre en vaso y su forma
de montaje.
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REPOSTERIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A patrtir de ejercicio practico
entregara un recetario de
reposteria que contengan:

- Recetas estandar de

postres clasicos y de autoria.

-Esquema de estructuracion
y montaje de postres.

- Buenas précticas de
higiene.

- Fotografias del resultado
final.

- Conclusiones.

1. Comprender los métodos y
técnicas de reposteria
clasica y de vanguardista.

2. Comprender la
estructuracién y montaje
de postres.

3. Crear una propuesta de
menu de postres
emplatados, petits fours y
en vaso.

Lista de cotejo
Ejercicios practicos
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REPOSTERIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

6. Unidad de lll. Fundamentos de chocolateria.
Aprendizaje

7. Horas Tedricas 10

8. Horas Précticas 20

9. Horas Totales 30

10.Objetivo de la El alumno conocerd la evolucion en la produccion, transformacion
Unidad de y consumo del cacao, asi como las técnicas béasicas de trabajo del
Aprendizaje chocolate para la confeccién de trufas y bombones.

Temas Saber Saber hacer Ser
Evolucion de la Identificar el término de Puntualidad
chocolateria chocolateria. Trabajo En

Equipo
Identificar la evolucion en Responsabilidad
la produccién, Pulcritud
transformacién y consumo Honestidad
del cacao en las Pro Actividad
diferentes etapas Creatividad
histéricas como: Trabajo Bajo
-Epoca prehispéanica. Presién
-El virreinato. Autocontrol
-Edad renacimiento en Compromiso
Europa. Respeto
-Edad moderna. Actitud de

Servicio
Identificar el proceso de
produccion de las semillas
del cacao:
-Despulpado
-Secado
-Fermentacion
-Torrefaccion
Identificar el proceso de
elaboracion de chocolate.
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Identificar las
caracteristicas
organolépticas de los
diferentes tipos de
chocolate por el
porcentaje de cacao.
Técnicas de Identificar los utensilios y |Elaborar el temperado de |Puntualidad
trabajo en la equipo mas utilizados chocolate. Trabajo En
chocolateria para la realizacién de Equipo
temperado de chocolate. Responsabilidad
Pulcritud
Identificar las técnicas de Honestidad
temperado de chocolate. Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
Trufasy Identificar el proceso de Elaborar trufas y Puntualidad
bombones. confeccion de trufas. bombones. Trabajo En
Equipo
Identificar el proceso de Responsabilidad
elaboracioén de rellenos y Pulcritud
confeccion de bombones. Honestidad
Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
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REPOSTERIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un ejercicio
practico de chocolateria
entregara un reporte que
contengan:

-Linea del tiempo de la
evolucion del chocolate.

- Proceso de produccion de
las semillas del cacao
-Proceso de elaboracion de
chocolate.

- Recetas estandar de trufas
y bombones.

-Técnicas de temperado de
chocolate

- Buenas préacticas de
higiene.

- Fotografias del resultado
final.

- Conclusiones.

Identifica las etapas de la
evolucion del chocolate.

Comprende el proceso de
produccion de cacao y de
elaboracion de chocolate.

Comprender las técnicas de
temperado de chocolate.

Prepara trufas y bombones.

Proyecto
Ejercicios practicos
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REPOSTERIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica en laboratorios
Equipos colaborativos
Ejercicios Practicos

Equipo especializado mayor y menor:
cuchillos de alta calidad, ollas de diferentes
materiales (teflén, aluminio, acero inoxidable,
acero quirargico, lecruset, cobre), batidoras,
hornos de conveccion, basculas digitales de
precision, recipientes , freidora, termdémetro,
racks, fermentadora, cortadora de pan, tazas
medidoras, charolas, brochas, espéatulas,
raspas, miserables, rodillos, mesa de madera
siliconizada, moldes, equipo de congelacion y
refrigeracion, tamices, cernidores de acero
inoxidable, uniformes, recetario, equipo de
computo, equipo y productos de limpieza,
equipo de higiene y seguridad, y tablas de
conversién y equivalencias.
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REPOSTERIA

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de pasteleria 'y
reposteria a partir de la receta estandar,
la seleccion de insumos, a traves de
métodos basicos de pasteleria y
reposteria, y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demostrar y presentar la preparacion de una
carta de postres, con las siguientes
especificaciones:

a) Preparacion

- Manejo higiénico de los insumos

- Técnicas y métodos basicos de pasteleria y
reposteria

- Organizacion del trabajo en reposteria: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

b) Presentacion

- Limpieza

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- Estética acorde a la receta estandar

c) Receta estandar:

- Ingredientes

- Procedimientos apegados a la normatividad
- Métodos de preparacion

- Fotografia de la presentacion final

- Costos, porciones y rendimientos

- Tiempo de conservacion

- Aporte nutrimental

Supervisar la operacion de un area de
preparacion de alimentos y bebidas a
través de herramientas de supervision y
los estandares de calidad, para cumplir
con la planeacion establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integrar un reporte de supervision de la
operacion del &rea de alimentos y bebidas que
incluya:

- Instrumentos de supervision: guia de
observacion, bitacoras, formatos de supervision.
- Verificacion de la planeacion de la operacion.

- Resultados de la supervision.

- Propuestas de correccion y de mejora.

S
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Verificar el manejo higiénico de alimentos |Realiza una verificacion y elabora un reporte del
y bebidas considerando la normatividad manejo higiénico de alimentos y bebidas que

aplicable, procedimientos de auditoria y el | contenga:

tipo de establecimiento, para garantizar la

inocuidad y seguridad de los alimentosy |- Areas verificadas.
bebidas. - Personal involucrado.

- Normas de referencia.
- Lista de verificacion.

- Procesos de las areas verificadas.

- Evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas.

- Hallazgos.

- Resultados.

- Recomendaciones.

S
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REPOSTERIA
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