TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA ”’-
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS

ASIGNATURA DE REPOSTERIA

1. Competencias

Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas
a través de la planeacioén, ejecucion y evaluacién de la
elaboracion de productos gastrondmicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Cuarto
3. Horas Teodricas 25
4. Horas Practicas 65
5. Horas Totales 90
6. Horas Totales por Semana 6

Cuatrimestre

~

Objetivo de aprendizaje

El alumno desarrollard productos de reposteria a partir
de la receta estandar, la seleccion de insumos,
utensilios, métodos béasicos de reposteria y la
normatividad aplicable, para complementar el servicio
de alimentos y bebidas.

: . Horas
Unidades de Aprendizaje — T
P J Teoricas | Practicas| Totales
I. Introduccién a la reposteria. 7 3 10
Il. Masas, pastas, bases, rellenos, salsas y coulies 18 62 80
utilizados en la reposteria.
Totales 25 65 90
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REPOSTERIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de aprendizaje | I. Introduccién a la reposteria.
2. Horas Teoricas 7
3. Horas Précticas 3
4. Horas Totales 10
5. Objetivo de la Unidad El aIl_Jmno_ determinara la ,estructura, equip_o,s, u_te_nsilios y
de Aprendizaje rpatenas primas de reposteria, para la operacion eficiente del
area.
Temas Saber Saber hacer Ser
Antecedentes | Describir el concepto de Responsabilidad
de la reposteria, los Pulcritud
reposteria. antecedentes historicos y Honestidad
evolucion. Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Analitico
Sistematico
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. Determinar la estructura Pulcritud
organizacional del &rea de |Honestidad
Identificar la estructuray |reposteria en Pro Actividad
funciones de puestos de |establecimientos Creatividad
reposteria. gastronémicos. Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Identificar los equipos y Compromiso
utensilios de reposteria. Respeto
Actitud de Servicio
Identificar la terminologia
de reposteria, significado
y aplicacién actual.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Materias Describir las Seleccionar materias Puntualidad
primas de caracteristicas primas acorde a las Trabajo En Equipo
reposteria. organolépticas y caracteristicas de los Responsabilidad
aplicaciones de materias |productos de reposteria. Pulcritud
primas especializadas en Honestidad
la reposteria: Pro Actividad
- Tipos de harina. Creatividad
-Leudantes quimicos. Trabajo Bajo Presion
-Aditivos alimenticios. Autocontrol
-Edulcorantes. Compromiso
-Productos procesados. Respeto
-Feéculas. Actitud de Servicio
-Materias grasas. Analitico
-Cacaos. Sistematico
-Gelificantes.
-Glucosa.
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REPOSTERIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

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

-Evolucion de reposteria.

- Organigrama Yy descripcion de
puestos del area.

- Fichas técnicas de los equipos
con fotografia.

- Fichas técnicas de las
materias primas especializadas
con fotografia.

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

2. Analizar la estructura y
funciones de puestos del &rea
de reposteria.

3. Comprender el uso de
equipos Yy utensilios
especializados de reposteria.

4. 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 (teflon, aluminio, acero inoxidable,
acero quirargico, lecruset, cobre), batidoras,
hornos de conveccion, basculas digitales de
precision, recipientes , freidora, termometro,
racks, fermentadora, cortadora de pan, tazas
medidoras, charolas, brochas, espatulas,
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
conversion y equivalencias.

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
5. Comité de Directores de la Carrera de A, ﬁ g
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REPOSTERIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de Il. Masas, pastas, bases, rellenos, salsas y coulies utilizados
Aprendizaje en la reposteria.
2. Horas Teoricas 18
3. Horas Précticas 62
4. Horas Totales 80
5. Objetivo de la . .
Unidad de El alumno_ ,elaborara masas, ,pgstas, reIIenos, y coulis para la
g conformacion de un producto basico de reposteria
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Métodos de Identificar los métodos de |Elaborar masas y pastas. |Puntualidad
preparacion y preparacion de masas y Trabajo En
almacenamiento |pastas: quebradas, Determinar el proceso de |Equipo
de masas y escalfadas, liquidas, conservacion y Responsabilidad
pastas semiliquidas, fritas. almacenamiento de Pulcritud
masas y pastas. Honestidad
Identificar los procesos Pro Actividad
de almacenamiento y Creatividad
conservacion de masas y Trabajo Bajo
pastas aplicadas a Presion
reposteria. Autocontrol
Compromiso
Explicar los métodos de Respeto
coccién de masas y Actitud de
pastas: horneado, Servicio
escalfado y fritura. Sistemético
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Rellenos.

Identificar los métodos de
preparacion de rellenos:
merengues Yy derivados,
mousses, mousellina,
crema de mantequilla,
chiboust.

Elaborar rellenos de
reposteria.

Puntualidad
Trabajo En
Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
Sistmatico

Salsas y coulies.

Identificar los tipos de
salsas y coulies acorde a
la textura, temperatura y
uso en la reposteria.

Elaborar salsas y coulies
de reposteria.

Puntualidad
Trabajo En
Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
Sistematico
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REPOSTERIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de casos préacticos
de elaborara postresy
documentaré en un reporte
gue incluya:

- Receta estandar.

- Seguimiento de normas de
seguridad e higiene.

- Métodos de conservacion y
almacenamiento.

- Glosario utilizado.

1. Comprender los métodos de
preparacion, almacenamiento y
conservacion de masas y pastas.

2. Comprender los métodos de
preparacion de rellenos.
3. Comprender los métodos de

preparacion de salsas y coulies.

4. ldentificar los métodos de
ensamblaje de postres.

Lista de cotejo
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 (teflon, aluminio, acero inoxidable,
acero quirargico, lecruset, cobre), batidoras,
hornos de conveccién, basculas digitales de
precision, recipientes , freidora, termometro,
racks, fermentadora, cortadora de pan, tazas
medidoras, charolas, brochas, espatulas,
raspas, miserables, rodillos, mesa de madera
siliconizada, moldes, equipo de congelaciéon 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
conversion y equivalencias.

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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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 través de
meétodos basicos de pasteleria 'y
reposteria, y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
carta de postres, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- Manejo higiénico de los insumos

- Técnicas y métodos béasicos de pasteleria 'y
reposteria

- Organizacién 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

- Tamafo de la porcion 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.

Integra un reporte de supervisién de la operacion
del area de alimentos y bebidas que incluya:

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

- Resultados de la supervision.

- Propuestas de correccion y de mejora.

Comité de Directores de la Carrera de
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Capacidad Criterios de Desempefio

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.

- Comité de Directores de la Carrera de - "
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REPOSTERIA

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Afo Titulo del Documento | Ciudad Pais Editorial
Sanchez Miguel | (2008) La cocina de casa: Espafa Espafa Ediciones
Angel Reposteria primera

plana
Gil Martinez (2010) Procesos basicos de Espafa Espafa Ediciones
Alfredo pasteleria y reposteria Akal
Parragon (2010) Paso a paso reposteria | Estados | Estados | Parragon
y panaderia Unidos Unidos
Anne Mac Rae | (2008) Libro de Oro de la México México Degustis
Reposteria
Kusmin Otilia (2005) Cocina Dulce. Técnicas | México México Ediciones
para Reposteria y Turisticas
Panificacién
Barcena (2010) Delicias de la México México Epoca
Gonzalez Reposteria Mexicana
Carmina
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