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DIRECCION GENERAL
DE EDUCACION
TECNICO PROFESIONAL

Direccién General de Educacion Técnico Profesional
Direccién Técnica de Gestion Académica
Departamento de Diseno y Desarrollo Curricuiar

ESQUEMA DE DISENO CURRICULAR

Tipo de Curso 058 Capacitacion Profesional Inicial
Orientacién 809 Reposteria Basica
Sector 712 Gastronomia
Area de 016 Arte Culinario I
Asignatura
Asignatura 58801 Taller de Reposteria Bésica
Modalidad Presencial
Perfil de Educacién Media Basi bada de 18 afios de edad
Ingreso ucacién Media Basica aprobada y mayor de 18 afios de eda
Duracién Horas totales: Horas semanales: Semanas
300 20 15
F;Eerﬁ! de Las competencias adquiridas en este curso le permitiran al egresado:
greso

s  Identificar y cumplir las normas de seguridad e higiene

Seleccionar v manipular correctamente alimentos,

Aplicar las técnicas basicas de reposteria.

Dominar el lengnaje técnico de la reposteria.

Transformar correctamente los alimentos por medio del frio v ¢l calor.
Preparar elaboraciones dulces sencilias en forma balanceada.
Estandarizar porciones de acuerdo a las necesidades.

Poner en prictica actitudes de comunicacién y trabajo colaberativo.

Creditos

Educativos y . Capacitacion Profesional Inicial en Reposteria Bésica
Certificacion Certificado

NS Resolucién del [Fecha de o o o
CETP oresentacion: Exp. N Res. N Acta N Fecha [/ /

Nota:
SIPE: Sistema Informatizado de Planillado Escolar — Programa Planeamiento Educativo, Area Programacion de Cursos v Divulgacion de iz Oferta.






1. FUNDAMENTACION

I.a gastronomia ha tenido un gran crecimiento en los Gltimos afios tanto a nivel
nacional como internacional. La sobreexposicién mediatica de reconocidos referentes del
rubro gastronémico mediante contenidos multimedia ya sea a través un programa de
television pasando por un canal de youtube o hasta redes sociales como pinterest o instagram;
han generado un nuevo mercado con un potente futuro por delante.

A palabras de la historiadora, escritora, y experta gastrénoma espafiola Almudena
Villegas:

No hace tanto fiempo que la gastronomia carecia de interés para el gran piblico. Era un

territorio inexplorado y cosa de gourmets, un asunto extravagante y algo exctico quizds: la

buena comida, mds alld de la mucha comida. Sin embargo, en los vltimos afios, el impulso
espectacular que ha disfrutado, llevindola a ser incluso objeto de entretenimiento de masas,
ha introducido una cierta banalizacion del término. La gastronomia ha invadido el espacio
publico con enorme fuerza, animada por el consumo de comidas variopintas, por su
utilizacion como sujeto de entretenimiento en diferentes especticulos, e incluso se ha
convertido en objeto de récords, de estrategias de marketing y de un gran movimiento que
funcioné realmente bien para conseguir venta de productos. En realidad, nada més simple
gue el uso de la natural inclinacion hacia el buen comer, exacerbado por el interés mercantil.

Ha sido un fenomeno relevante y en cierto modo necesario, porque detrds de esta fachada se

han creado tendencias de auténtico interés, lus cuales han implicado a muchos sectores,

desde cocineros a productores e investigadores.’

La cocina (tanto de elaboraciones dulces como saladas) es una de las principales areas
de la gastronomia que se ha visto afectada por estos cambios, los cuales sin lugar a dudas se
ven reflejado en el mercado laboral actual ya que no solo es de interés de cocineros, sino que
es centro de atencion de diversos especialistas quienes realizan variados aportes a la misma,
fomentando asi un mercado cada vez més dindmico y competitivo. Por ello, no es suficiente
la formacion en el oficio, si no también es necesaria la formacion técnico-tecnoldgica para
poder conocer, por ejemplo, las transformaciones que sufren los alimentos antes, durante v

después de cocidos; la mormativa vigente en cuanto a sanidad, seguridad e higiene

! Bxtraido de Ciencias de la Gastronomia. Teoria y Método. Editorial Almuzara. Afio 2019.
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alimentaria; valor nutricional, sobre la base del conocimiento de las técnicas basicas que
hacen a la cocia.

Esta capacitacion propone brindar a los estudiantes los conocimientos basicos en todo
lo referente al area de la reposteria, tanto tedricos como pricticos, con una gran énfasis en
estos ultimos pero sin descuidar los fundamentos necesarios para entenderlos v ejecutarlos
de forma correcta. Su centro sera la formacién técnico-tecnoldgica, es decir, el correcto
desarrollo de habilidades y destrezas que posibiliten la idoneidad y la resolucién practica de
las técnicas bésicas que hacen a la cocina con sus fundamentos correspondientes.

Esta capacitacion le permitira al estudiante posicionarse de forma competitiva en el
mercado laboral actual ocupando un puesto en el rea operativa mediante la adquisicién de

destrezas solidas propias del area de la reposteria pudiendo reflexionar de forma critica en su

proceder.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

e Adquirir técnicas basicas sélidas propias del area de la reposteria.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Identificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad e higiene.
e Desarrollar competencias basicas a nivel técnico v tecnoldgico en el
area de la reposteria.
e Conocer el lenguaje técnico adecuado para la reposteria.

¢ Poner en practica actitudes de comunicacién y trabajo colaborativo
(brigadas).

3. PERFIL DE EGRESO

Una vez aprobada la capacitacion el estudiante sera capaz de:
. Identificar y cumplir las normas de seguridad e higiene
Seleccionar y manipular correctamente alimentos.
. Aplicar las técnicas basicas de reposteria.

. Dominar el lenguaje técnico de la reposteria.

. Preparar elaboraciones dulces sencillas en forma balanceada.

1
2
3
4
5. Transformar correctamente los alimentos por medio del frio v el calor.
6
7. Estandarizar porciones de acuerdo a las necesidades.

8

. Poner en prictica actitudes de comunicacion y trabajo colaborativo (brigadas).
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4. CONTENIDOS

{ Horas Totales: 300, Horas por semana: 20, Semanas totales: 15 )

Unidad

Contenidos

Horas

Introduccion

Manipulacion de alimentos.

BPM - POES

Técnicas de limpieza y desinfeccién.

Seguridad laboral

Herramientas y utensilios de trabajo.

identificacién del érea de trabajo, herramientas y utensilios.
Disefio de Poes.

Limpieza general.

Principales ingredientes en reposteria (huevos, harinas y
almidones, azUcares, grasas, lacteos, gelificantes, levaduras).

20

Confituras, bafios y
rellenos

Frutas en almibar y confitadas.

Dulces, mermeladas y jaleas.

Bombones (chocolate, pasta de frutas, fondant)
Ganache

20

Merengues

Francés y aplicaciones
ltalianoc y aplicaciones
Suizo y aplicaciones

10

Cremas, semifrios y
helados

Chantilly

Pastelera, variantes (sabores) y derivadas (Diplomata, chiboust,
mousseline, frangipane)

Inglesa

Crema de manteca y frosting (claras, yemas, queso)

Mousses

Helados, granitas y sorbetes.

Parfait

Bavarois

40

Masas batidas
livianas

Bizcochuelo panadero
Bizcochuelo sueco
Genoise

Pionono

Arrollado

20

Masas batidas
pesadas

Budin inglés y variantes
Cuatre cuartos

Tortas de manteca
Muffins

Cupcakes

Madeleines

Brownie y Blondies

20

Masas quebradas y
otras

Brisée
Sablée

45

32






Sucrée

Frolla

Aplicaciones en tartas, tartaletas, masitas y alfajores; dulces y
saladas

Alfajores de almidén de maiz

Scones dulces y salados, de crema, de aceite y de manteca.
Ojitos y polvorones.

Masas laminadas y
escaldadas (Pate a
choux)

Hojaldre francés y de margarina (milhojas, cafones, palmitas
empanaditas)

Hojaldre de aceite.

Profiteroles dulces y salados.

Rosquitas de miel

40

Masas fermentadas

Pan casero.

Pan con grasa.

Pancitos saborizados.

Pan de molde (lactal, integral, de verduras)

Pan de viena (de hamburguesas, de panchos y pebetes)
Masa basica dulce (mantequillas, roscas y trenzas)

45

Masas fermentadas
hojaldradas

Medialunas

Roscas

Galieta de campania
Galletas dulces.

10

Fosires basicos

Gateau de frutas.

Gateau de coco y coquitos.
Gateau de chocolate
Gateau de moka

Cheese cake

Lemon pie. Isla flotante

20

Evaluacion final
integradora

Presentacién de una elaboracidn a criterio del docente en base al
desarrollo del curso.

10

Total

300

Observacién: Los contenidos tedricos correspondientes a cada unidad se abordaran de
forma integral durante el dictado de la misma, considerando que el curso debe centrarse

en la practica de las técnicas culinarias.







5.

PROPUESTA METODOLOGICA

En la planificacion y desarrollo de la capacitacion el docente:

6.

Realizara las demostraciones correspondientes a cada nueva técnica basica, armado
y presentacién en cada elaboracion, estandarizando porciones.

Tomar4 en cuenta la sifuacién econdmica, social y cultural, para contextualizar las
diferentes elaboraciones como también los ingredientes a utilizar.

Enmarcard la practica con la informacién tecnologica correspondiente y hard
referencia constantemente a las buenas préacticas, utilizando la demostracién como
estrategia de apertura de clase.

Creara responsabilidad en el cuidado y manejo adecuado de los alimentos, asi como
la higiene personal, de equipamientos, maquinas y utensilios.

Actualizard los contenidos tedricos en base a la \iltima bibliografia existente.
Considerard los avances de las técnicas culinarias a efectos de ofrecer al estudiante
una formacién actualizada acorde a la realidad del momento.

Recurrird al uso de las tecnologias de la informacién y comunicacién (TIC) para
enriquecer sus practicas.

Fomentara una evaluacién formativa y por tanto continfa; atendiendo contenidos

conceptuales, procedimentales y actitudinales.

EVALUACION

La evaluacion posee un enfoque que toma como eje la formacion integral del estudiante desde

una visién fermativa y por tanto contintia; atendiendo los contenidos conceptuales,

procedimentales y actitudinales; donde confluyen el campo educativo y el laboral. Se

fomentard en el estudiante: el trabajo colaborativo, la reflexién, la autonomia, el respeto por

el otro, la seguridad y la confianza; propiciando asi este tipo de evaluacién.

La retroalimentacion estard presente durante todo el proceso de evaluacién, recomendando

el uso de rabricas, donde el estudiante sea participe en su elaboracién, conociendo

previamente: qué se evaluard, c6mo se hard y con qué niveles; como también las posibles

formas de mejorar su trabajo para alcanzar la meta perseguida.

Ejemplo de ribrica bésica:







Criterios/Niveles

Nivel 3

Nivel 2

Nivel 1

Manipulacién de
alimentos

Manipula los alimentos, equipos y
utensilios respetando todo el
tiempo las normas de seguridad e
higiene.

Manipula los alimentos, equipos v
utensilios respetando la mayor
parte del tiempo kis normas de
seguridad & higiene.

No respeta |las normas de seguridad
e higieng durante la maniputacién
de los alimentes, los eguipos v los
utensikios.

Mise en place

Realiza una correcta mise en
place.

La mise en place presenta
aspectos a mejorar,

Mo realiza mise en place.

Técnicas culinarias

Demuestra dominio de todas las
técnicas culinarias presentes en
la elaboracidn.

Demuestra dominio de ka mayoria
de las técnicas cufinarias
presentes en fa elaboracidn.

No demuesira dominioc de las
técnicas culinarias presentes en la
alaboracion.

Trabajo colaborativo

Trabaja de forma colaborativa en
la brigada,

Se evidencia poce frabajo
colaborativo en |z brigada,

Debe mejorar el
colaborative en §a brigada,

trabajo

Emplatado y
presentacién

Se evidencia un comrecto
emplatade y una presentacién
acorde a la elaberacian.

Sclo se evidencia un correcto
emplatade o una presentacion
acorde a Ia elaboracion.

No se evidencia un correcto
empiatado ni una presentacion
acorde a la elaboracién.

Degustacion

Las caracteristicas
organoclépticas son acordes a la
elaberacion.

Las mayoria caracteristicas
organolépticas son acordes a la
elaboracion,

Debe mejorar las caracteristicas
organolépticas de la elaboracidn.

La aprobacion del curso estara regida por el Reglamento de Evaluacion de los Cursos de

Capacitacion Baésica, Exp. 6275/08, Res. 2237/08, siendo del tipo que se aprueba POR

CURSO (régimen de evaluacion). Una vez abordadas todas las unidades del curso, el docente

realizard una evaluacién final, la cual formara parte del proceso de evaluacién (formativa)

junto al resto de las evidencias que fueron recogidas durante el dictado de la capacitacién. La

calificacién final CONCEPTUAL (entre 1 v 12) seré reflejo de dicho proceso, teniendo

presente que el minimo de aprobacion es siete (7). Seghin el Reglamento se pueden dar las

siguientes situaciones:

e Calificacion final de 7, 8, 9, 10, 11 0 12 - APROBADO
e Calificacién final de 1, 2, y 3 - NO APROBADQO (sin derecho a examen)

e Calificacién final de 4, 5 y 6 - Derecho a dos instancias de examen® con dos

posibilidades:

e}

Si el promedio entre la calificacion final

es7,8,9,10, 11 6 12, APROBADO.

vy la del examen

Si el promedio entre la calificacién final y la del examen

es1,2,3,4,5 06, NO APROBADO.

’La primera inmediatamente de finalizado el curso y la segunda en un plazo no mayor a 15 dias,
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7.

3£

MATERIALES Y EQUIPAMIENTO

Aula Taller equipada con:

un espacio para dejar mochilas y abrigos

mesadas con 4 piletas ( agua fria y agua caliente)

calefén

mesas para trabajar con comodidad en forma simultinea los 20 alumnos/20 asientos
equipo de extraccion de vahos, temperaturas y humos

6 anafes (hornallas)

1 horno convector / vapor de 4 a 8 bandejas con soporte y guias de 6 a 10 bandejas

(tamafio del horno)

6 bandejas ( tamafio del horno)

6 bandejas gastronorm (tamafio)del horno

1 heladera con freezer

paredes recubiertas de azulejos, de acuerdo con la normativa vigente

pisos faciles de limpiar, antideslizantes

iluminacién adecuada para garantizar la limpieza del local y controlar la calidad de
los alimentos.

ventilacién natural y ventanas protegida por mosquiteros

instalacion eléctrica y sanitaria adecuada, calculada en base a los distintos equipos a

utilizar, ajustandose a la normativa vigente.

Herramientas y utiles sugeridos:

1 balanza con diferencia de 1 gramo

1 freidora, 3 litros

I plancha lisa

1 plancha ranurada

I microondas

2 batidoras, 1 amasadora - mezcladora capacidad 5 litros
2 batidoras de mano

2 licuadoras






2 procesadoras

2 mixer

6 tablas blancas para picar

6 cuchillas de oficio ( 20 cm hoja aprox)
6 cuchillas

2 cuchillas dentadas (finas)

6 pelapapas

6 sartenes chicos ( teflon)

6 sartenes medianos (tefldn)

4 cacerolas 20 cm

4 cacerolas 22 ¢cm

4 cacerolas 24 cm

4 ollas 20 cm

4 ollas 22 cm

4 ollas 24 cm

2 ollas para cocinar pastas

2 ollas a presion. 10 a 12 litres aprox.
6 espatulas de silicona

2 pinceles de silicona

5 espumaderas

5 cucharones

1 colador chino

3 coladores “ de pasta”

6 bols acero inoxidable grandes

6 bols acero inoxidable medianos

6 bols acero inoxidable chicos

6 batidores acero inoxidable medianos
I juego de vajilla para 24 personas con servicio de té
1 juego de cuberteria para 24 personas con cubiertos para postre
4 torteras 20 cm, fondo fijo

4 torteras 22 cm, fondo fijo






4 torteras 24 cm, fondo fijo

4 torteras 20 cm, fondo movil

4 torteras 22 cm, fondo movil

4 torteras 24 ¢m, fondo mdvil

6 budineras

6 moldes budin de pan

24 platinas para servicio (12 redondas, 12 rectangulares)
2 abrelatas con saca corchos y destapador
1 mandolina

6 cortantes redondos grandes

6 cortantes redondos medianos

6 cortantes redondos chicos

1 docena de cortantes varios

1 maquina para pastas ( tallarines)

1 docena de punteros varios para decorar
1 docena de mangas para decorar

6 palotes medianos

6 pinzas de chef

4 jarras medidoras

4 juegos de tazas y cucharas medidoras

1 exprimidor

2 tijeras gastrondmicas en acero inoxidable

1 caldera
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