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ADMINISTRACION NACIONAL DE EDUCACION PUBLICA
CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL
EXP. 3505/14
Res. 1125/17
ACTA N° 100, de fecha 16 de mayo de 2017.

VISTO: La solicitud de aprobacion del Programa y sus respectivos Esquemas
Curriculares correspondientes al Curso de Formacion Profesional Bésica en
Panaderia, presentada por la Direccion del Programa de Planeamiento

Educativo;

RESULTANDO: I) que los mismos lucen de fs. 77 a 110;

II) que el mencionado Programa fue elaborado por representantes de: la
Inspeccion Técnica de Gastronomia, los Programas de Planeamiento Educativo
y de Educacion Basica, Docentes idoneos en el Area y Coordinadoras del FPB;
III) que a fs. 114, luce aprobacion de la Mesa Permanente de Asamblea Técnico
Docente;

CONSIDERANDO: que este Consejo estima pertinente aprobar el Programa y

los Esquemas Curriculares mencionados;

ATENTO: a lo expuesto;

EL CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL POR
UNANIMIDAD (TRES EN TRES), RESUELVE:

1) Aprobar el Programa y sus respectivos Esquemas Curriculares
correspondientes al Curso de Formacion Profesional Bésica en Panaderia, que a

continuacion se detalla:
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ESQUEMA DE DISENO CURRICULAR

Identificacion | 598 'DESCRIPCION
Tipo de Curso | 006 Formacion Profesional Basica
Orientacion 668 Panaderia
Sector 330 Produccion de Alimentos
Modalidad Presencial
El FPB contempla diferentes trayectos que se adaptan a los recorridos
curriculares realizado por las personas que aspiran a ingresar al FPB.
El Trayecto I, estd dirigido a egresados de Educacion Primaria o con primer
Perfil de afio de Ciclo Basico de Educacion Media incompleto, mayores de 15 afios.
Ingreso El Trayecto II, esta dirigido a aquellos estudiantes que hayan aprobado primer
afio de Ciclo Basico de Educacion Media, mayores de 15 afios.
El Trayecto III, esta dirigido a aquellos estudiantes que hayan aprobado
segundo afio de Ciclo Basico de Educacion Media, mayores de 15 afios.
Duracion Horas totales: Horas semanales: Semanas
Trayecto [ 6 | 30 horas dependiendo del 16 cada mddulo
modulos: 3092 modulo
Trayecto 11 4
moddulos: 2264
Trayecto [I1 4
moddulos: 1944
Perfil de Perfil de egreso genérico:
Egreso Participar en la sociedad democratica como un ciudadano con competencia y

habilidades para la vida desde un rol pro-activo, creativo y responsable.
Comprender la importancia de la ciencia, la tecnologia y de la técnica en
nuestra sociedad actual y futura y su relacion con el mundo del trabajo.

Elegir su continuidad educativa en niveles superiores, desde una vision de
experiencia propia vinculada a su contexto local y/o regional.

Observar, detectar y comunicar aquellas situaciones anomalas que no estan
bajo su dominio de resolucion.

Aplicar las normas de seguridad recomendadas para su trabajo y las tareas que
realiza.

Desarrollar habitos adecuados de desempeiio laboral, tanto en forma individual
como equipo de trabajo.

Colocar el perfil genérico y ver si podemos hacer uno especifico para cada uno
de los materiales

Perfil de egreso especifico:

Limpiar y desinfectar

Identificar y cumplir estrictamente las normas de higiene:

- personal

- alimentaria

- de ttiles, maquinas y herramientas , preservandola adecuadamente

- de las instalaciones.

Identificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad

- personal

- ambiental

Identificar los efectos que produce una contaminacion microbiana
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Almacenar diferentes productos alimenticios, aplicando sistema PEPs

Aplicar las técnicas de base de la panaderia y de la reposteria panadera.
Manipular alimentos en crudo

Controlar la cadena de frio-calor en la elaboracion y conservacion de alimentos
Elaborar combinando diferentes materias primas a nivel de produccion.

Armar panes

Armar galletas

Armar bizcochos.

Estivar piezas

Colaborar en diferentes tareas.

Medir y pesar ingredientes

Manejar procesos basicos (amasado, armado, estivado)

Manejar temperaturas

Calcular rendimientos

Estandarizar productos

Continuar estudios a niveles superiores en funcion de sus intereses junto a un
acercamiento mayor a un campo especifico de la cultura.

Trabajar en el campo laboral dentro del ambito de la panaderia, asistiendo a sus
superiores inmediatos.

Participar en la sociedad democratica como un ciudadano con competencia y
habilidades para la vida desde un rol pro-activo, creativo y responsable.
Comprender la importancia de la ciencia, la tecnologia y de la técnica en
nuestra sociedad actual y futura y su relacion con el mundo del trabajo.
Observar, detectar y comunicar aquellas situaciones anémalas que no estan
bajo su dominio de resolucion.

Desarrollar habitos adecuados de desempefio laboral, tanto en forma individual
como equipo de trabajo.

Créditos
Educativosy |  -— | e
Certificacion

Educacion Media Bésica finalizada y Operario Practico en

Titulo Auxiliar de Panaderia
Fecha de
presentacion: |Exp. N°3505/14 Res. N° 1125/17 Acta N° 100 Fecha 16/05/17
07/07//16
FUNDAMENTACION

La Profesion de panadero no solo requiere de “deberes”,

sino también de “quereres”.

La estructura curricular de la Formacién Profesional Basica (F.P.B), adopta las

orientaciones generales que establece la Propuesta de Disefio para el Nivel I,
del Consejo de Educacion Técnico-Profesional.

Esta modalidad educativa que se desarrolla en diversas orientaciones
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profesionales posee una muy fuerte incidencia en formacion técnica, en el
desarrollo de habilidades y destrezas que posibiliten el ingreso al campo laboral
con una certificacion.

Es imprescindible, la implementacion de una eficiente practica profesional de
los estudiantes a través de las bases y técnicas de la gastronomia, para asegurar
de esta manera la calificacion profesional especifica para su insercion;
adquiriendo también competencias del entorno “laboral”, de prevencion de
riesgos, de medio ambiente, de autogestion y de control de calidad, entre otras.
La formacion teodrica debe corresponder con la formacion practica —eje de la
formacion- realizando a través de ella el tratamiento transversal de los
contenidos, de manera que constituya el marco para el 6ptimo desempefio.

El crecimiento gastronémico y demanda de mayor calidad en el servicio de
estos ultimos afios, ha generado conjuntamente a la necesidad de profesionalizar
la actividad del cocinero, la profesionalizacién de panaderos que puedan cubrir
operativa y técnicamente el trabajo de una panaderia.

La panaderia implica la adquisicion de saberes técnicos, cientificos, con el
desarrollo de habilidades y destrezas propias del area. El Curso de FPB en
panaderia, centra su ensefianza en las bases de la panaderia tradicional y la
reposteria panadera, sus métodos y técnicas especificas para la elaboracion de
panes, galletas y bizcochos, clasicos y tradicionales de la gastronomia nacional
e internacional, incluyendo la contemporanea. Asi como también en la
aplicacion de buenas practicas de manufactura, con el objetivo de formar
auxiliares de panaderos entrenados en la produccion y elaboracion de productos
variados y que puedan desenvolverse eficazmente en dicho sector del mundo del
trabajo.

El egresado de la Formacion Profesional Basica, es alguien a quien sus
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conocimientos técnicos y generales, le facilitaran su insercion laboral, en forma
dependiente y auxiliar en el campo de la Panaderia.

OBJETIVO GENERAL

Establecer a través de actividades, ambitos e instancias de formacion para que el
estudiante adquiera los conocimientos, las habilidades y destrezas necesarias
para atender las demandas como auxiliar en una panaderia; desde la higiene
personal, ambiental y del local, acondicionamiento de las materias primas,
armado y estivado de las diferentes piezas elaboradas en una panaderia.

- Determinar las materias primas requeridas para una panificacion saludable,
sustituyendo ingredientes.

- Armar panes

- Preparar pizzas simples y rellenas

- Elaborar empanadas

- Elaborar galletas y grissines

- Armar bizcochos de grasa

- Preparar bizcochos de masa dulce, roscas

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Limpiar y utilizar los productos adecuados al equipamiento, utensilios y al local
Identificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad

- personal

- ambiental

Aplicar las técnicas de base de la panaderia y reposteria panadera

Manipular y preservar adecuadamente la maquinaria

Manipular alimentos en crudo

Elaborar tareas simples especificas

Controlar la cadena de frio-calor en la elaboracion y conservacion de alimentos



Elaborar combinando diferentes materias primas a nivel de produccion.
Armar panes

Armar galletas

Armar bizcochos.

Estivar piezas

Colaborar en diferentes tareas.

Medir y pesar ingredientes

Manejar procesos basicos (amasado, armado, estivado)
Manejar temperaturas

Calcular rendimientos

Estandarizar productos

Colaborar en tareas complejas.

Ejes transversales:

Desarrolla autocritica, autoevaluacion y coordinacién del trabajo en equipo
PERFIL DE INGRESO

El FPB contempla diferentes trayectos que se adaptan a los recorridos
curriculares realizado por las personas que aspiran a ingresar al FPB.

El Trayecto I, esta dirigido a egresados de Educacioén Primaria o con primer afio
de Ciclo Basico de Educacion Media incompleto, mayores de 15 afios.

El Trayecto II, esta dirigido a aquellos estudiantes que hayan aprobado primer
afio de Ciclo Basico de Educacion Media, mayores de 15 afios.

El Trayecto III, estd dirigido a aquellos estudiantes que hayan aprobado
segundo afio de Ciclo Basico de Educacion Media, mayores de 15 afios.

Los diferentes trayectos contemplan tiempos y recorridos curriculares propios
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que se adaptan a las trayectorias curriculares de los alumnos.

MARCO CURRICULAR

Esta propuesta prevé que el espacio de taller y tecnologia se encuentren
integrados, si bien el Docente enmarcard las practicas con la Informacion
Tecnologica correspondiente, la Ordenanza Bromatologica Nacional y la Ley de
los Derechos del Consumidor, determinara un espacio, pudiendo ser integrado,

de 2 horas semanales para el desarrollo de la tecnologia especifica

correspondiente a Panaderia.
TRAYECTO I
MODULO 1 Y 2

TALLER DE PANADERIA
REPRESENTACION TECNICA 3 2 1 Rep. Tec./Taller
MATEMATICA 3 2 1 Matematica/Taller
3 Informatica/Taller
INFORMATICA 0 3 Informaucatngics
Informatica/idioma
espaiiol
) 3 Inglés/Informatica
INGLES 1 2 Inglés/Taller
3 Idioma
IDIOMA ESPANOL 1 2 Espafiol/Taller
Idioma
Espafiol/Informatica

3

Horas semanales i W
Sub total horas por Mé6dulo ity
UAL * 30
Horas totales por M6dulo ‘ 510

(*)Incluye 30 horas de la Unidad de Alfabetizacion Laborai

Distribucion semanal de los espacios propios e integrados



‘"TALLER

PANADERIA 18
R]’SPRESENTACIC')N 3 5 Representacion
TECNICA Técnica/Taller
MATEMATICA 3 2 Matemaética/Taller
3 Informatica/Inglés
INFORMATICA 0 Informatica/Inglés
Informatica/Taller
CIENCIAS 2 1
EXPERIMENTALES
INTRODUCCION Taller I
CIENCIAS 2 1
EXPERIMENTALES
BIOLOGIA Taller I
3 Inglés/Informatica
INGLES 0 Inglés/Taller
Inglés/Informatica
N 3 Idioma
IDIOMA ESPANOL 2

Espaiiol/Taller
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Distribucion semanal de los espacios propios e integrados

TALLER DE PANADERIA 10
MATEMATICA 5 4 Matematica/Taller
C’IENCIAS EXPERIMENTALES 2 1
FISICA Taller
CIENCIAS EXPERIMENTALES 2 1
QUIMICA Taller
; 2 Informatica/Inglés
INFORMATICA 0 Informatica/Taller
- 3 Inglés/Informatica
TRGLES 2 Inglés/Taller
& 3 Idioma
IDIOMA ESPANOL 2 Espagiol/Taller
ESPACIO CS. SOCIAL ARTISTICO 4 3 Taller/ECSA




Distribucion semanal de los espacios propios e integrados

TRAYECTO II
MODULO 1Y 2

TALLER DE PANADERIA

REPRESENTACION 3 5 Representacion
TECNICA Técnica/Taller
MATEMATICA 3 2 Matemética/Taller
3 Informatica/Inglés
INFORMATICA 0 Informética/Inglés
Informatica/Taller
CIENCIAS _ 2 1
EXPERIMENTALES
INTRODUCCION Taller
CIENCIAS 2 1
EXPERIMENTALES
BIOLOGIA Taller
3 Inglés/Informatica
INGLES 0 Inglés/Taller
Inglés/Informatica
o 3 Idioma
IDIOMA ESPANOL 2 Espatiol/Taller
UAL * 30
Horas tota ‘Médulo

‘(*) 30 H"(\);’as de la Umdad de Alfabetizacion Laboral por Hmc')dulo.
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Distribucién semanal de los espacios propios e integrados

S/nformatica | Represen [Tale @j o

‘TALLER - DE %)

PANADERIA & 5
MATEMATICA 5 4 1 Matematica/Taller
CIENCIAS 2 1 1
EXPERIMENTALES
FISICA Taller 1
CIENCIAS 2 1 1
EXPERIMENTALES
QUIMICA Taller 1
2 Informatica/Inglés
INFORMATICA 0 2 Informatica/
Taller
. 3 Inglés/Informatica
INGLES ! 2 gInglés/ Taller
~ 3 Idioma
IDIOMA ESPANOL 2 1 Espafiol/ Taller
ESPACIO CS. 4 3 1 Taller/ECSA
SOCIAL ARTISTICO




Distribucién semanal de los espacios propios e integrados

TRAYECTO III
MODULO 1 Y 2

TALLER DE PANADERIA 22 19 -
Representacion
Técnica-Taller

REPRESENTACI()N 3 0 Representacion

TECNICA Técnica-Taller
Representacion
Técnica-Taller

Taller

Taller

Taller

Taller Taller Taller
Taller Taller Taller
Taller Taller Taller
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MODULO 3 Y 4

TALLER DE PANADERIA 22 16 6
MATEMATICA 5 4 1 Matematica/Taller
CIENCIAS 2 1 1
E?(PERIMENTALES
FISICA Taller
CIENCIAS 2 1 1
EXI”ERIMENTALES
QUIMICA Taller
. 2 Informatica/Inglés
INFORMATICA 0 2 Informatica/Taller
: 3 Inglés/Informatica
INGLES 2 1 Inglés/ Taller
~ 3 Idioma
IDIOMA ESPANOL 2 1 Espafiol/Taller
ESPACIO CS. SOCIAL 4 3 1 Taller/ECSA

ARTISTICO

Distribucion semanal de los espacios propios e integrados




IMPLEMENTACION DE LAS CIENCIAS EXPERIMENTALES
Segun Exp. 5391/15 Res. N° 1851/15 el CETP-UTU aprueba la siguiente

modalidad de implementacion para las ciencias experimentales del FPB Plan

2007.

Semanas -pares- sin horas dedicadas al Espacio integrado:

Modulo 1 Moédulo 2 Moddulo 3 Modulo 4 Moédulo 5 Moddulo 6
Introduccion | Introduccién | Quimica Quimica 2
TRAYECTO 2 horas 2 horas 2 horas horas
I Biologia Biologia Fisica Fisica 2
2 horas 2 horas 2 horas horas
Introduccié | Introduccion Quimica Quimica '
TRAYECTO n 2 horas 2 horas 2 horas 2 horas
11 Biologia Biologia Fisica Fisica
2 horas 2 horas 2 horas 2 horas
' Quimica Quimica
TRAYECTO 2 horas 2 horas
I11 Fisica Fisica
2 horas 2 horas
Semanas “impares" con una hora dedicada al espacio integrado.
Modulo 1 Modulo 2 Moédulo 3 Moédulo 4 Moédulo 5 Médulo 6
Introduccién 1 | Introduccion | Quimica | Quimica 1
propia+ 1 | propia + 1 propia + propia +
TRAYECTO integrada | integrada | 1 integrada | integrada
I Biologia Biologia Fisica 1 | Fisica
1 propia + |1 propia + | propia + |1 propia +
| integrada | integrada | integrada | 1 integrada
Introduccié | Introduccién | Quimica Quimica
n | propia | I propia + |1 propia + |1 propia +
TRAYECTO + 1 | 1 integrada | integrada | integrada
- m'tegrada ‘ : ;
Biologia Biologia Fisica Fisica
1 propia +| 1 propia + |1 propia + |1 propia +
| integrada | | integrada 1 integrada | integrada
Quimica Quimica
1 propia + |1 propia +
TRAYECTO | integrada | integrada
I Fisica Fisica
1 propia + |1 propia +
| integrada | integrada
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TOTAL DE HORAS POR TRAYECTO

Médulo | |Modulo2 |Médulo3  [Modulo4 |Médulos |Modulog | Lol horas
Trayecto
510 510 542 542 494 494
542 542 590 00 § e e
382 382 590 590 — ) —
ENFOQUE METODOLOGICO

Compartiendo los conceptos expresados por la Comision del FPB en Hipica, se
toman los mismos; enmarcandose en el area especifica de panaderia y
puntualizando el abordaje hacia la construccién del conocimiento y la
adquisicion de habilidades y destrezas propias.

Trascendiendo una concepcion instrumental de la metodologia (entendida como
un conjunto de técnicas para mejorar el aprendizaje o un conjunto de pasos
graduados para la adquisicion del conocimiento), entendemos a la misma como
una construccion, “se conforma a partir de la estructura conceptual (sintactica y
semantica) de la disciplina y la estructura cognitiva de los sujetos en situacion
de apropiarse de ella. Construccioén por lo tanto, de caracter singular, que se
genera en relacion con un objeto de estudio particular y con sujetos
particulares. Como expresion de su caracter singular cobra relevancia,
asimismo, reconocer que la construccion metodoldgica se conforma en el marco
de situaciones o ambitos también particulares. Es decir, se construye
casuisticamente en relacion con el contexto (4ulico, institucional, social y
cultural.” (EDELSTEIN, 1996: 81-82).

Desde una perspectiva epistémica entendemos que lo metodologico debe estar

anclado en el saber que el docente ensefia a partir de su propia reflexion e



investigacion sobre el objeto de ensefianza, en este caso, las diversas
elaboraciones practicas propias de una panaderia, como asi también el
conocimiento de las materias primas intervinientes y lo relacionado con las
buenas practicas.

El método encierra un problema complejo, ya que, por un lado, remite a una
dimension epistemologica, en tanto reflexion sobre el contenido especifico a
enseflar que se rige por una ldgica particular en su construccion, por otra parte,
responde a la necesidad de aprender, implica deconstruir ciertas estructuras
producidas para poder ser apropiadas por el sujeto que aprende. (DIAZ
BARRIGA, 1984).

Para esto es necesario tomar en cuenta la estructura especifica de la disciplina
en cuestion, en nuestro caso el Taller de Panaderia, su logica particular. Las
propuestas metodoldgicas deben ser acordes con los contenidos, logicas y
tematicas constitutivas de cada ambito del saber. (DIAZ BARRIGA, 1994) En
este sentido, la ensefianza de las elaboraciones practicas con su fundamentacion
teorica y explicacion técnica y cientifica, no puede ser ajena ni estar alejada del
ambito de su produccidén especifica. Para esto se requiere la formacion
permanente de los docentes a cargo de esta propuesta y la continua interaccion
de los mismos con los ambitos de produccion del conocimiento practico.

“No es dable pensar opciones metodologicas para distintos campos de
conocimiento ni en la homogeneidad en el interior de cada uno de ellos”
(EDELSTEIN, 1996: 85)

EVALUACION

Como marco de las pautas de evaluacion, el equipo de disefio del Plan FPB,

13

aborda el tema, “... como un proceso de recogida y analisis de informacion

relevante con el fin de describir cualquier realidad educativa de manera que
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facilite la formulacion de juicios sobre la adecuacion de un patrén o criterio de
calidad, debatidos previamente como base para la toma de decisiones. Se
considera un requisito basico para el mejoramiento de la ensefianza dentro de
una perspectiva de investigacion-accion, tomando asi un caracter proactivo que
posibilita la definicion de acciones a seguir para una determinada situacion”
(SOUZA, 2009: 83). Esto implica apertura, reflexion, innovaciéon y acuerdos en
un trabajo colaborativo del equipo de educadores, donde la dificultad esta en
negociar y acordar criterios de evaluacion comunes que no perjudiquen al
estudiante.

La evaluacion supone siempre la formulacién de un juicio de valor sobre un
objeto determinado que se recorta para tal fin, implicando una lectura orientada
y un pronunciamiento sobre el mismo. (POGGI, 2002). En este sentido,
queremos destacar dos aspectos que engloba cualquier practica evaluativa: una
dimension politica, implicando una toma de posicion teodrica respecto de un
objeto, en este caso todas las elaboraciones practicas que hacen al area de la
panaderia. Esta dimension se aleja de las perspectivas tecnicistas de evaluacion.
Los juicios de valor tienen consecuencias sobre los objetos evaluados, ya que no
son neutros y modifican, reformatean y tiene efectos sobre los sujetos
implicados Por otra parte, una segunda dimension, epistémica, parte del
supuesto de que todo acto de evaluacion implica una relacion con el objeto de
conocimiento que se estd evaluando y desde esta relacion con el saber se teje
una particular relacion con el mismo. La evaluacion sobre un objeto define ese
objeto, describe sus caracteristicas, su funcionamiento y lo dispone en relacion
con otros objetos. La evaluacion de las elaboraciones practicas, definen en si
mismas, que es la panaderia, cudles son los elementos que lo componen

(materias primas, maquinas, herramientas, procesos), cudl es su dinamica, su



funcionamiento, sus determinaciones, sus relaciones con la instancia economica,
la cultural y la politica. Planteadas estas cuestiones podemos decir: hay una
dimension ética de la evaluacidon en relacion con el conocimiento. Evaluar
supone una operacidn epistémica, supone un trabajo de produccion y
reproduccion de un objeto.

Nos parece pertinente destacar el caracter inacabado e inestable que toda
practica evaluativa conlleva. Todo juicio de valor deberia considerarse siempre
una hipdtesis sujeta a posibles refutaciones; cuanto mas complejo es el objeto
que se evalua, mas inestable y precario resulta la misma. En este sentido, resulta
interesante introducir la diferencia entre evaluacion y control, “mientras que el
control siempre opera a partir de un solo referente, que es el patréon de medida
como norma homogeneizadora de lo que se mide, la evaluacion es
multirreferencial en tanto debe aprehender significaciones heterogéneas. Esta
siempre abierta al sentido y, por lo tanto, es inacabada” (BERTONI, POGGI,
TEOBALDO, 1995: 26).

Partimos de la base que es necesario la multiplicidad de tipos de evaluacion
(inicial o diagnostica, formativa o continua, final) tanto como de instrumentos
para la evaluacion (observacidn, registros de procesos, informes finales,
cuestionarios, portafolios, etc.). En este sentido es importante recuperar el
sentido formativo que toda evaluacion deberia implicar. También es necesario
incluir y articular estrategias, metodologias y técnicas tanto cuantitativas como
cualitativas.

“La evaluacion es un acto que produce consecuencias individuales, sociales y
laborales en los evaluadores y evaluados (...). La evaluacion define una
categoria de estudiante, lo sitlia en un lugar, le asigna un valor, en muchos casos

numéricos. Este valor es internalizado y aceptado por el estudiante quien lo
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asume y lo acepta, causando en él estados afectivos de alegria o tristeza. (...)
Recuperar la esperanza de un recorrido académico y personal exitoso es un
desafio enorme que estd unido a la necesidad de una evaluacidon que no sea vista
como un castigo.” (SOUZA, 2009: 87- 89)

PERFIL DE EGRESO

Perfil de egreso genérico:

Participar en la sociedad democratica como un ciudadano con competencia y
habilidades para la vida desde un rol pro-activo, creativo y responsable.
Comprender la importancia de la ciencia, la tecnologia y de la técnica en nuestra
sociedad actual y futura y su relacién con el mundo del trabajo.

Elegir su continuidad educativa en niveles superiores, desde una vision de
experiencia propia vinculada a su contexto local y/o regional.

Observar, detectar y comunicar aquellas situaciones anomalas que no estan bajo
su dominio de resolucion.

Aplicar las normas de seguridad recomendadas para su trabajo y las tareas que
realiza.

Desarrollar habitos adecuados de desempefio laboral, tanto en forma individual
como equipo de trabajo.

Colocar el perfil genérico y ver si podemos hacer uno especifico para cada uno
de los materiales

Perfil de egreso especifico:

Limpiar y desinfectar

I[dentificar y cumplir estrictamente las normas de higiene:
- personal

- alimentaria

- de utiles, maquinas y herramientas, preservandola adecuadamente



- de las instalaciones.

Identificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad

- personal

- ambiental

Identificar los efectos que produce una contaminacion microbiana

Almacenar diferentes productos alimenticios, aplicando sistema PEPs

Aplicar las técnicas de base de la panaderia y de la reposteria panadera.
Manipular alimentos en crudo

Controlar la cadena de frio-calor en la elaboracion y conservacion de alimentos
Elaborar combinando diferentes materias primas a nivel de produccion.

Armar panes

Armar galletas

Armar bizcochos.

Estivar piezas

Colaborar en diferentes tareas.

Medir y pesar ingredientes

Manejar procesos basicos (amasado, armado, estivado)

Manejar temperaturas

Calcular rendimientos

Estandarizar productos

Continuar estudios a niveles superiores en funcidén de sus intereses junto a un
acercamiento mayor a un campo especifico de la cultura.

Trabajar en el campo laboral dentro del &mbito de la panaderia, asistiendo a sus
superiores inmediatos.

Participar en la sociedad democratica como un ciudadano con competencia y

habilidades para la vida desde un rol pro-activo, creativo y responsable.
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Comprender la importancia de la ciencia, la tecnologia y de la técnica en nuestra
sociedad actual y futura y su relacion con el mundo del trabajo.

Observar, detectar y comunicar aquellas situaciones anomalas que no estan bajo
su dominio de resolucion.

Desarrollar habitos adecuados de desempefio laboral, tanto en forma individual
como equipo de trabajo.

REVISION DEL PLAN

El plan tendrda un seguimiento continuo, en el cual se estableceran las
necesidades de realizar ajuste en la propuesta presentada.

REGLAMENTO DE EVALUACION Y PASAJE DE GRADO

Los estudiantes seran evaluados por medio del REPAM aprobado y vigente por
el CETP-UTU.

BIBLIOGRAFIA

ANEP/CETP-UTU (2009). FPB Formacion Profesional Basica. Plan 2007
Tomo I., Montevideo, 2009.
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CURRICULAR

PROGRAMA
Codigo Descripcion en SIPE
en SIPE
TIPO DE CURSO 006 Formacion Profesional Bésica
PLAN 2007 2007
SECTOR DE ESTUDIO 330 Produccién de Alimentos
ORIENTACION 668 Panaderia
MODALIDAD | e e
ANO e R
TRAYECTO [-II-I11 [-TI-I11
SEMESTRE e
MODULO [al VI Ial VI
AREA DE ASIGNATURA 022 Arte Culinario
ASIGNATURA 58700 Taller de Panaderia
ESPACIO o COMPONENTE Profesional

MODALIDA'D DB Segtin el Repam vigente
APROBACION & pam Vig
Horas totales: .
i ) . Cantidad de
DURACION DEL CURSO dependiendo  del | Horas semanales’. dependiendo —— 16
Trayecto y | del Trayecto y Modulo sdul
Modulo cada médulo
Fecha de Ne°
Presentacion Resolucion | Exp. N°3505/14 | Res. N° 1225/17 | Acta N° 100 | Fecha 16/05/17
07/07/16 del CETP
FUNDAMENTACION

El crecimiento gastronémico y demanda de mayor calidad en el servicio de

estos ultimos afios, ha generado conjuntamente a la necesidad de profesionalizar

la actividad del cocinero, la profesionalizacion de panaderos que puedan cubrir

operativa y técnicamente el trabajo de una panaderia.

La panaderia implica la adquisicién de saberes técnicos y cientificos, el

desarrollo de habilidades y destrezas. El curso de FPB en panaderia, centra su

ensefianza en las bases de la panaderia tradicional y la resposteria panadera, sus

métodos y técnicas especificas para la elaboracion de panes, galletas y

bizcochos, clasicos y tradicionales de la gastronomia nacional e internacional,

{ U/



incluyendo la contemporanea. Asi como también en la aplicacion de buenas
practicas de manufactura, con el objetivo de formar auxiliares de panaderos
entrenados en la produccién y elaboracidon de productos variados y que puedan
desenvolverse eficazmente en dicho sector del mundo del trabajo.
OBJETIVOS
- Establecer a través de actividades, ambitos e instancias de formacion para que
el estudiante adquiera los conocimientos, las habilidades y destrezas necesarias
para atender las demandas como auxiliar en una panaderia; desde la higiene
personal, ambiental y del local, acondicionamiento de las materias primas,
armado y estivado de las diferentes piezas elaboradas en una panaderia.
- Determinar las materias primas requeridas para una panificacion saludable,
sustituyendo ingredientes.
- Armar panes.
- Preparar pizzas simples y rellenas.
- Elaborar empanadas.
- Elaborar galletas y grissines.
- Armar bizcochos de grasa.
- Preparar bizcochos de masa dulce, roscas.
OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Limpiar y utilizar los productos adecuados al equipamiento, utensilios y al
local.
- Identificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad

- personal.

-ambiental
- Aplicar las técnicas de base de la panaderia y reposteria panadera

- Manipular y preservar adecuadamente la maquinaria
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- Manipular alimentos en crudo

- Elaborar tareas simples especificas

- Controlar la cadena de frio-calor en la elaboracion y conservacion de
alimentos.

- Elaborar combinando diferentes materias primas a nivel de produccion.
- Armar panes simples y especiales.

- Elaborar pizzas y empanadas.

- Armar galletas y grissines.

- Armar bizcochos de grasa.

- Preparar bizcochos de masa dulce, roscas y trenzas.

- Estivar piezas.

- Colaborar en diferentes tareas.

- Medir y pesar ingredientes.

- Manejar procesos basicos (amasado, armado, estivado).

- Manejar temperaturas.

- Calcular rendimientos.

- Estandarizar productos.

- Colaborar en tareas complejas.

\/
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MODULO I
Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
PERFIL DEL OFICIO - Deontologia Profesional - Conoce las cualidades

- Normas de Higiene personal, del local y ambiental
- Contaminaciones. ETAS. Cadena de frio, zonas
de  riesgo.  Enfermedades  toxialimentarias.
Legislacion vigente. Almacenamiento.

- Limpieza y desinfeccion

- Seguridad en el Trabajo
Condiciones reglamentarias,
equipos y herramientas.
Indumentaria

Agentes de limpieza

- Organizacion de la Cuadra.
Cuadrillas. Distribucion

local, maquinas,

humanas para un adecuado
desempeiio en esta profesion.
- Reconoce maquinaria y
equipo del aula taller.

- Aplica productos y técnicas
de limpieza e higiene.

- Identifica diferentes
enfermedades toxico-
alimentarias.

- Temperaturas criticas.

- Reconoce indicadores de
seguridad.

- Conoce el funcionamiento
de maquinas y herramientas.
- Prepara mise en place.

- Conoce vocabulario técnico

ALIMENTACION Y
NUTRICION

- Nutricién y nutrientes.

- Alimentacion y alimentos.
Rueda de alimentos. Clasificacion
- GABAS.

Analisis

- Reconoce las
caracteristicas organolépticas
de los alimentos.

- Clasifica los alimentos
segun su aporte nutricional.

- Determina cantidades en
medidas de alimentos (en
medidas caseras), de
acuerdo a los requerimientos
segun la edad.

- Evaluacion: acondicionamiento, manejo, limpieza y desinfeccion de maquinas, ttiles y herramientas y del aula-

taller

MATERIAS PRIMAS

- Cereales

Clasificacion. Derivados. Aporte nutricional. El
trigo, harinas. Importancia en la ingesta diaria.
Regionalizaciéon y épocas de cultivo.

- Materias grasas

Clasificacion segun punto de fusion.. Aporte
nutricional.

- Levadura

Fermentacion bioldgica. Caracteristicas. Levadura
fresca  prensada, liquida, seca instantinea.
Levaduras especiales (masas dulces) Valor
nutricional, reconocimiento de frescura.
Conservacion.

- Agua

- Sal. Importancia en la panificacion

- Materias primas intervinientes. Conservacion y
almacenamiento de los mismos

- Alteraciones y adulteraciones (OBN)

- Manipula y preserva las
diferentes materias primas

- Conoce las caracteristicas
reoldgicas de las harinas.

- Determina el tipo de
materia prima de acuerdo a la
elaboracion.

- Reconoce caracteristicas
organolépticas de los
alimentos a trabajar.
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PANES

- Panes, definicion, caracteristicas, componentes.
Etapas de elaboracion. Elementos intervinientes en
las variedades. Amasado, fermentacion, armado
(estandarizacion de piezas), cortes.

- Amasado

- Sobado

- Fermentacién directa, masa madre, esponja,
poolish, levant.

- Estivado

- Horneado. Caracterisitcas de los equipos

- Deshorneado, conservacion

- Sandwiches: rellenos, untaduras

- Canapés

- Estandariza piezas

- Elabora panes simples con
sus correspondientes
variaciones (flauta, flautin,
portefio, mifion, espiga,
marsellés, cuernito, casero,
)

- Determina el armado y
corte de acuerdo a la
variedad.

- Elabora panes a base de
masas blandas (viena,
catalan....).

- Elabora panes de molde,
abiertos y cerrados

- Prepara sandwiches y
canapés.

- Elabora panes especiales
(integrales, otros cereales,
frutos secos, verduras,
gluten, especias, hierbas
aromaticas, queso,
embutidos, simples y
rellenos....).

- Panes hojaldrados.

- Panes saludables.

- Maneja temperaturas.

EVALUACION: Planificacién y elaboracién de panes especiales.

MODULO II
Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
PIZZAS - Definicion, clasificacion. Simples, rellenas. - Presenta pizzas en
Precocidas y congeladas diferentes sabores
- Clasicas, vegetarianas, con carnes, figazzas - Combina ingredientes no
- Pizzas dulces comunes generando nuevos
- Focaccias sabores
- Pan de pita
- Calzones
GALLETAS - Galletas dulces y saladas, simples, hojaldradas, - Manejo de sobadora.
y integrales, multicereales. - Aplicacion de masas en
GRISSINES - Grissines dulces y salados, integrales y diferentes galletas.
multicereales. - Galletas al agua y magras
- Galleta de campaiia - Armado de grissines
- Envasado
- Rotulado
EMPANADAS - Masas con fermentacion bioldgica y de grasa. - Utiliza diferentes masas
y - Dulces y saladas de acuerdo a al método de
PASTELES - Pasteles fritos, al horno coccion (horneado, fritura).

- Tortas fritas

- Determina distintas formas
y tamafios de acuerdo a la

finalidad.




- Prepara distintos rellenos,
dulces y salados.
- Hojaldra.

EV,ALUACI(')N: Planificacion, elaboracion y servicio de pizzas y empanadas.
MODULO III

Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
BIZCOCHOS CON | - Pan con grasa - Prepara pan con grasa,
GRASA - Croissants de rollo caras sucias, rosquitas...
- Bizcochos hojaldrados - Elabora croissants dulces
- Roscas y salados. Simples y
- Medias lunas rellenos.
- Masa de mantequillas - Arma vigilantes y
margaritas

- Prepara crema pastelera.

- Arma roscas dulces y
saladas. Simples y rellenas.
- Utiliza chicharrones.

- Determina tipos de
margarinas para hojaldre

- Medialunas portefias y
francesas.

- Utiliza hojaldre de
levadura en distintas piezas.
- En base a masa
mantequilla elabora
diferentes tipos de
bizcochos.

EVALUACION. Se hara en base a la planificacion, elaboracion y servicio de

venta de bizcochos.

MODULO IV
Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
MASA DULCE - Bolleria regional y europea - Arma diferentes piezas
- Roscas y trenzas simples y rellenas, con o sin
- Coberturas: chocolate, glacé, fondant. decoracion en base a masa
- Rellenos dulce.
- Panes dulces - Hojaldra y estandariza
- Brioches piezas
- Utiliza diferentes
coberturas

- Prepara brioches grandes e
individuales.

- Identifica el origen de las
piezas

- Utiliza la precoccion y el
congelado como forma de
aumentar el tiempo de vida
util.
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MODULOQO V

Objeto

Ejes conceptuales

Logros de Aprendizaje

MASAS SIN FERMENTO

- Masas esponjosas. Propiedades de
las proteinas del huevo.
- Temperatura de
Salmonella.

- Merengues.

coagulacion.

- Prepara planchas finas y gruesas.

- Elabora plantillas y bizcotelas.
- Prepara merengues.

FERMENTACI(’)N
QUIMICA

- Galletas dulces y de copetin.
- Bizcochos

- Masas batidas

- Masa frola

- Prepara galletitas dulces citricas,
coco, chocolate...

- Elabora ojitos de vainilla y
bicolores.

- Prepara masa real y la utiliza en
sus diferentes formas

- Elabora pefiaflores.

- Prepara polvorones de vainilla y
variados.

- Aplica masa batida en Yo-Yos,
panes y budines, mantecados y
masitas de manga.

- Alfajores de fécula, cordobeses.
- Prepara masitas de corte, pasta
frolas.

EVALUACION: planifica, arma y estandariza platina con masas de reposteria

panadera.
MODULOS VI
Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
PASTAS - Liquidas y semi liquidas - Utiliza pastas liquidas y semi
- Escaldada liquidas en diferentes aplicaciones
- Masas batidas pesadas - Prepara bombas y profiteroles.
- Utiliza masa batida pesada en
masitas secas.
HOJALDRE - Masa de hojaldre - Aplica masa de hojaldre en

diferentes piezas dulces y saladas
en el marco de la reposteria
panadera

- Utiliza fritura y horno

EVALUCION: Arma propuesta de panificacion saludable.

v



TRAYECTOSII

MODULO I
Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
PERFIL DEL OFICIO - Deontologia Profesional. - Conoce las cualidades
- Normas de Higiene personal, del local y | humanas para un adecuado
ambiental. desempeiio en esta profesion.
- Contaminaciones. ETAS. Cadena de - Reconoce maquinaria y equipo
frio, zonas de riesgo. Enfermedades del aula taller.
toxialimentarias. Legislacion vigente. - Aplica productos y técnicas de
Almacenamiento. limpieza e higiene.
- Limpieza y desinfeccion - Identifica diferentes
- Seguridad en el Trabajo enfermedades toxico-
- Condiciones reglamentarias, local, alimentarias.
maquinas, equipos y herramientas. - Temperaturas criticas.
- Indumentaria - Reconoce indicadores de
- Agentes de limpieza seguridad.
- Organizacion de la Cuadra. - Conoce el funcionamiento de
Cuadrillas. Distribucion maquinas y herramientas.
- Prepara mise en place.
- Conoce vocabulario técnico.
ALIMENTACION Y - Nutricion y nutrientes. - Reconoce las caracteristicas
NUTRICION - Alimentacién y alimentos. organolépticas de los alimentos.

Rueda de alimentos. Clasificacion
- GABAS.
Analisis

- Clasifica los alimentos segun
su aporte nutricional.

- Determina cantidades en
medidas de alimentos (en
medidas caseras), de acuerdo a
los requerimientos segtn la
edad.

- Evaluacioén: acondicionamiento, manejo, limpieza y desinfeccion de maquinas, ttiles y herramientas y del

aula-taller

MATERIAS PRIMAS

- Cereales

Clasificacion. Derivados. Aporte
nutricional. El trigo, harinas. Importancia
en la ingesta diaria. Regionalizacion y
épocas de cultivo.

- Materias grasas

Clasificacion segiin punto de fusion.
Aporte nutricional.

- Levadura

Fermentaciéon biologica. Caracteristicas.
Levadura fresca prensada, liquida, seca
instantanea. Levaduras especiales (masas
dulces) Valor nutricional, reconocimiento
de frescura. Conservacion.

- Agua.
- Sal. Importancia en la panificacidn.
- Materias  primas intervinientes.

Conservacion y almacenamiento de los
mismos.

- Manipula y preserva las
diferentes materias primas

- Conoce las caracteristicas
reoldgicas de las harinas.

- Determina el tipo de materia
prima de acuerdo a la
elaboracion.

- Reconoce caracteristicas
organolépticas de los alimentos
a trabajar.
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- Alteraciones y adulteraciones (OBN).

PANES

- Panes, definicion, caracteristicas,
componentes. Etapas de elaboracion.
Elementos intervinientes en las
variedades.  Amasado, fermentacion,
armado (estandarizacion de piezas),
cortes.

- Amasado

- Sobado

- Fermentacion directa, masa madre,
esponja, poolish, levant.

- Estivado

- Horneado. Caracteristicas de los equipos
- Deshorneado, conservacion

- Sandwiches: rellenos, untaduras

- Canapés

- Estandariza piezas.

- Elabora panes simples con sus
correspondientes variaciones
(flauta, flautin, portefio, mifidn,
espiga, marsellés, cuernito,
casero, ...).

- Determina el armado y corte
de acuerdo a la variedad

- Elabora panes a base de masas
blandas (viena, catalan....).

- Elabora panes de molde,
abiertos y cerrados.

- Prepara sandwiches y canapés.
- Elabora panes especiales
(integrales, otros cereales,
frutos secos, verduras, gluten,
especias, hierbas aromaticas,
queso, embutidos, simples y
rellenos...).

- Panes hojaldrados.

- Panes saludables.

- Maneja temperaturas.

EVALUACION: Planificacion y elaboracion de panes e