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TECNOLOGICA REPOSTER‘IA

Instrucciones generales de la guia:

Anotar aspectos que el alumno debe considerar antes de presentar el examen:
- Laguia no tiene valor en la calificacion final.

- Deberd desarrollar todos los temas entregarla el dia del examen. (Portafolio de evidencias)
- El examen es tedrico — Practico y se realizan el mismo dia.

Presentacion:

La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje

Reposteria a través de las Unidades Programaticas:
Unidad I: Pasteleria y su importancia.

Unidad II: Confiteria y su importancia.

Unidad Ill: Chocolateria y su importancia.

Propésito

Crear de la amplia gama de platillos dulces diferentes postres que cumplan cualidades artisticas y de calidad
a partir de técnicas culinarias y procedimientos en los cuales adecue el uso de insumos materiales en el
disefio.

Justificacion

La Unidad de Aprendizaje Reposteria se basa en estandares de aprendizaje planteados por Competencias,
cada Competencia se desagrega en Aprendizajes Esperados, que se abordan a través de actividades
sustantivas que tienen como propdsito indicar una generalidad para desarrollar las secuencias didacticas
que seran atendidas. Las evidencias con las que se evaluard formativamente se definen mediante
desempenios, en el que el alumnado mostrara su saber hacer de manera critica, reflexiva, creativa e

innovadora, utilizando el conocimiento que va adquiriendo durante el proceso didactico para transferir el
aprendizaje en su contexto, tanto para situaciones de la vida cotidiana como de desarrollo profesional.
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Estructura y contenidos

Unidad I: Pasteleria y su importancia.
1. Identifica materiales e insumos necesarios de la pasteleria para seleccionar aquellos que otorguen las
cualidades, texturas, sabores y las caracteristicas de un postre dulce.
2. Usa los materiales, técnicas y procedimientos para elaboracion de pasteles y rellenos clasicos para
obtener un pastel de calidad.
3. Utiliza los materiales, técnicas y procedimientos para elaboracién de pasteles modernos con
coberturas llamativas para obtener un pastel de calidad

Unidad II: Confiteria y su importancia.

1. Emplea la diversidad de materias primas que existen en la confiteria para proponer la elaboracién de
postres segun la disponibilidad de estas, asi como las técnicas o procedimientos aplicables para su
transformacién.

2. Lleva a cabo las técnicas y procedimientos para la elaboracidn de gelatinas, gomas, helados, flanesy
natillas de forma creativa, considerando las caracteristicas de los insumos disponibles.

3. Maneja los conceptos, técnicas, procedimientos e insumos diversos para la elaboracion de caramelos
blandos, suaves, mazapanes, pralinés y trufas con la finalidad de obtener postres de calidad y
destacando la importancia de estos.

Unidad Ill: Chocolateria y su importancia.
1. Analiza los antecedentes histdricos de la utilidad del cacao con fines alimenticios y su procesado para
la creacion de postres.
2. Implementa técnicas y habilidades en el manejo del chocolate como base para la creacién de dulces
que sean llamativos, innovadores y de calidad.

Evaluacion

Materiales para la elaboracion de la guia

1. Presentar Apuntes desarrollados de Toda la Unidad de Aprendizaje.
2. Practicas de la Unidad de Aprendizaje. (Recetario)

3. Internet.
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La guia no tiene porcentaje de evaluacién.
El examen escrito vale el 50% de la calificacién al igual que el examen practico, 50%.

Actividades de estudio

Realizar de manera escrita la Sugerencia de menu mexicano a desarrollar en laboratorio y presentarlo el dia
del examen con sus recetas.

e Caratula, Nombre y recetas de los procedimientos para el postre dulce y Hoja de requisicion de
material.
e Presentar Apuntes completos. (Apuntes y Recetario)

Informacion Adicional
INSTRUCCIONES: Desarrollar cada una de las Unidades tematicas, integrando la informacién que se

solicita.

Unidad I: Pasteleria y su importancia

Desarrolla los siguientes conceptos: (Da ejemplos e investiga recetas)

a. Importancia de la reposteria como rama de la gastronomia.

b. Diversificacion de la pasteleria y reposteria en conceptos como: preparary decorar dulces,
elaboracion de tortas, panqués, galletas, cremas, salsas dulces, pasteles, budines y confites.

c. Evolucidn de las técnicas de decoracién y presentacion de pasteleria como arte culinario.

d. Masas Basicas y sus materias primas comunes (biscuit, genovesa, hojaldrada, nifio envuelto).

e. Pasteleria Clasica y sus materias primas (selva negra, opera, brazo de gitano, mil hojas, tres leches,
refrigerados, y tartaletas).

f. Tipos de rellenos de la panaderia clasica: secos, mermeladas, cremas, chantilly, ganache y dulces
de leche.

g. Pasteleria Moderna o Contemporanea (fondant, glit, cake pop, krumble)
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UNIDAD 2: Confiteria y su importancia.
Desarrolla los siguientes conceptos: (Da ejemplos e investiga recetas)

e Materias primas:
* Azucares, jarabes de glucosa, aromatizantes y colorantes. Sustitutos de azucar, leche, cacao,
grasas, emulsionantes.
* Frutos secos y materiales alcohdlicos.
* Gomas con gelatina, arabiga, jaleas con pectina, y agar-agar.
e Fondant, cremas, mermeladas, salsa, rellenos, crocantes (nougat) merengues, malvavisco,
Caramelos.
e Caracteristicas, similitudes y diferencias importantes entre gelatinas, gomas, flanes y natillas.
e Tipos de helados (por su composicién, por su elaboracion)
* Industriales.
* Artesanales.
* Mousse.
e Caramelos blandos y caramelos masticables.

e Mazapan, praliné y trufas

UNIDAD 3: Chocolateria y su importancia.

Desarrolla los siguientes conceptos: (Da ejemplos e investiga recetas)
e Historia del cacao.
e Tipos de chocolate.
e Materias Primas.

e Proceso de atemperado, cristalizacién, moldeo y conservacién.
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El examen escrito tiene un valor de 50 % de la calificacién y tendrd 1 hora para resolverlo.
El examen practico tiene un valor de 50% de la calificacion. Tendra 90 minutos para realizarlo en el Laboratorio
de Cocina y consta de lo que se menciona a continuacion:

53

%

Bizcocho. (Sabor, textura limpieza del horneado) (O cualquier postre a eleccion)
Betun o relleno a escoger.

Disefio del producto dulce.

Nombre si es postre inventado o nombre del postre elegido.

Presentar con cualquiera de los disefios que vimos en clase.

X3

¢

X3

¢

53

%

X3

¢

El alumno debera presentar las recetas impresas del menu para el examen practico.
Aspectos a evaluar en examen practico:
v" Uniforme.

Insumos completos.

Seguir el procedimiento de la receta.

Nombrar adecuadamente el material y los procedimientos.
Presentacion de los platos.

Sabor - sazén

Limpieza

Tiempo

SRV VRN N NEN

Forma de trabajo
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