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DIRECCION DEL AREA ACADEMICA
PROGRAMA DE ESTUDIO

DEL CURSO

TECNICAS DE REPOSTERIA PROFESIONAL

l. DATOS GENERALES

Campo de Formacion Profesional y Especialidad Ocupacional

Unidad de Capacitacion

Campo de Formacion Profesional:
Turismo

Especialidad Ocupacional:
Alimentos y Bebidas

Zacatecas

Nombre del Curso, Nivel y Trayecto de
Formacién

Lugar de Imparticién

Horas Afio fiscal

Nombre del curso:
Técnicas de Reposteria Profesional

Nivel y trayecto de formacion:
Intermedio

PLANTEL ZACATECAS
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Problematicas, Necesidades, Tendencias, Oportunidades, Orientaciones o Expectativas que se atenderan con el Curso de Capacitacion

Por las necesidades que tiene una persona que se dedica a la elaboracién de reposteria, que deban contar con conocimientos, habilidades, destrezas
y actitudes para trabajar de manera profesional, garantizando la calidad de sus productos y servicios.

Competencia(s) del Curso

Se refiere alos conocimientos, habilidades y experiencias obtenidas a través de la capacitacion.
(Especificar si el aprendizaje es Cl-Cognitivo/Intelectual, AA-Afectivo/Actitudinal o PP-Psicomotriz/Procedimental)

Cl - Comprende los conceptos generales tedricos de reposteria profesional.
Cl - AA — Toma conciencia sobre la importancia de la seguridad, higiene en cocina y el manejo higiénico de los alimentos.
PP - Realiza preparacion previa de las recetas o mis emplace de forma ordenada (mide, pesa y organiza los ingredientes).

PP — Realiza las diferentes recetas conforme al recetario, protocolos y procesos.

AA 3. PP 4. PP

Competencias a adquirir 4 1. ClI 2.

Resultado de Aprendizaje

Al concluir el curso de Técnicas de Reposteria Profesional, el capacitando adquirira las habilidades, destrezas y actitudes que debe presentar la
persona en la elaboracién de postres y panes aplicando los procesos de seguridad e higiene en la cocina y en el manejo de los alimentos. El
capacitando conocera las nuevas técnicas que se manejan en la reposteria, asi como la elaboracién de los postres mas comunes en panaderia Y
aprenderd a realizar una variedad de productos.

Saberes

Tedricos (Conocer) Procedimentales (Hacer) Axiologicos (Sery Convivir)

Identifica los conceptos basicos de las
técnicas de reposteria y pasteleria.
Identifica las Medidas de Seguridad e
Higiene en el trabajo.

Contempla las funciones de atender los
requerimientos del cliente, identificando el
tipo de atencion y/o servicio requerido y
desarrollar el servicio requerido por el
cliente, concluyendo con la verificando y el
grado de satisfaccion del cliente.

Mantiene una higiene personal adecuada y
porta una vestimenta indicada para el trabajo
en cocina.

Realiza la preparacién previa de las recetas
de forma organizada.

Aplica los protocolos de seguridad e higiene.
Realiza las diferentes recetas siguiendo la
metodologia.

Presenta puntualidad.

Manifiesta respeto y empatia hacia sus
compafieros.
Trabaja en equipo y establece comunicacion
con el grupo.

Es cuidadoso y responsable en el manejo de
informacion personal.
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1. PLANEACION DIDACTICA

Secuencias Didacticas

Saberes/
Contenido Tematico

Estrategia Didéactica

Actividades del instructor

Actividades del capacitando

Evaluacion del
Aprendizaje

Presentacion

Dar encuadre grupal. Conocer e
informar al capacitando los parametros
del curso y su operacion.

Apertura del curso

Encuadre grupal

El instructor presenta: denominacion
del curso, competencia, resultado de
aprendizaje, duracién, mecéanica de
trabajo y evaluacion del aprendizaje.

El instructor aplica la técnica de
integracién rompehielos e identifica las
expectativas del grupo.

El instructor aplica la evaluacion
diagnostica para valorar los
conocimientos previos del grupo.
Contextualizacién

El instructor expone de manera
introductoria los principales temas y
conceptos que se veran a través del
curso de capacitacion.

Encuadre grupal

Los capacitandos expresan sus
expectativas, responsabilidad con su
proceso de aprendizaje y

compromiso como miembro del
grupo.
Los capacitandos responden la

evaluacién diagnéstica e identifican
las competencias que poseen con
relacion a las del curso.

Contextualizacion

Los capacitandos comentan la
importancia de la informacion y la
responsabilidad mediante un dialogo
discusion.

Diagnostica
Evaluacion

Instrumento
Cuestionario

Evidencia
Cuestionario de evaluacion
diagndstica

Desarrollo

1. Conceptos generales:

1.1. Definiciones.

1.2. Fundamentos de reposteria
1.3. Equipo y utensilios
1.4.Productos basicos

Teorizacién

El instructor expone los conceptos
generales de reposteria, discuten
sobre los diferentes tipos de productos
y sus caracteristicas, expone los
diferentes equipos y utensilios mas
comunes en la reposteria, realiza
exposicion de presentacion digital
sobre los diferentes temas.

Teorizacion

Los capacitandos comprenden los
diferentes conceptos generales de
reposteria expuestos por el instructor.

Formativa

- Los temas del moédulo
se encuentran
contenidos en la
evaluacion final.

Instrumento

Cuestionario

Evidencias

- Evaluacion final

- Asistencia
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Secuencias Didacticas

Estrategia Didactica

Saberes/ Evaluacion de
Contenido Tematico Actividades del instructor Actividades del capacitando aprendizaje
2. Seguridad e higiene Teorizacién Teorizacién Formativa
o El instructor expone los protocolos de | Los capacitandos se concientizan | - Los temas del mddulo
2.1.Higiene personal seguridad e higiene para seguir dentro | sobre la importancia de la higiene se encuentran
2.2.Higiene en la cocina de la cocina, desde la higiene personal | dentro e la cocina, desde la higiene contenidos en la
2.3.Protocolos de seguridad en la | hasta la higiene y seguridad dentro de | personal hasta la que se aplica en la evaluacion final.
cocina la cocina y el manejo higiénico de los | cocina. Asi como la importancia del | Instrumento
2.4.Manejo higiénico de los alimentos. | glimentos. majeo higiénico de los alimentos. Cuestionario
Evidencias
- Evaluacioén final
Asistencia
3. Practicas Teorizacién Teorizacion Formativa
El instructor expone y demuestra la | Los capacitandos comprenden, Primeras practicas
3.1.Técnicas basicas de mezclado y técnica para realizar las primeras | aplican y demuestran las técnicas Instrumento
horneado. practicas de mezclado, horneado, | para realizar las primeras practicas Lista de verificacién
3.2.Técnicas basicas de elaboracién elaboracién de cremas, rellenos vy | de reposteria profesional. Evidencia
de cremas y rellenos. decoracion. - Lista de verificacion
3.3.Técnicas bésicas de decoracion. (check list)
4. Elaboracioén de recetas basicas Teorizacién Teorizacion
El instructor expone y demuestra la Los capacitandos realizan las Formativa
4.1.Postres nacionales mas comunes. | técnica para realizar las diferentes diferentes practicas de elaboracion Préacticas de elaboracion de
. . . recetas de reposteria nacional e de recetas nacionales e recetas
4.2.Postres intemacionales mas internacional. internacionales. Instrumento
comunes. Lista de verificacion
Evidencia

5. Proyecto final

Teorizaciéon
El instructor evallia las técnicas de sus
practicas finales.

Teorizacién

Los capacitandos realizan una
receta propia aplicando las técnicas
previamente aprendidas

Lista de verificacion (check
list)
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Secuencias Didéacticas

Saberes/ Estrategia Did4ctica - o
Contenido Tematico Actividades del instructor Actividades del capacitando SYEEe) (6150 AP I

Cierre del curso Retroalimentacion Retroalimentacion Sumativa

El instructor expone las mejores | El capacitando escucha y analiza | - Evaluacion

practicas de los capacitandos y les | cudles fueron sus mejores practicas, | Instrumento

menciona de manera amable los | asi como los puntos de mejora para | - Cuestionario

puntos de mejora. continuar con el proceso de mejora | Evidencia

continua. - Cuestionario de evaluacion
final
Recursos Referencias bibliograficas

Equipo: Bibliogréfica:

- Licuadora, batidora, tazones y utensilios basicos de cocina.
Herramienta:

- Cacerolas, tabla para cortar, cuchara, palas, abre latas, cuchillos,

colador, rodillo, platos, vaso, recipientes, moldes
Material e insumos:

- Harina, huevo, sal, azucar, agua, levadura seca, orégano horno.,
leche, polvo para hornear, queso crema, vainilla, mantequilla,
canela.

Material de apoyo didactico:

- Manual técnicas de reposteria”, hojas de maquina, hojas de
expectativas, plumas y lapices.

- Mobiliario:

- Mesa o escritorio, sillas, estufa, etc

- Basicos de la reposteria
https://www.lectio.es/tasts/BASICOS.DE.LA.REPOSTERIA_FINA.ta

st.pdf
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