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MASAS EN PANADERIA Y PASTELERIA
Modulo Il

TECNICATURA EN GASTRONOMIA

Modalidad: Presencial

Carga horaria semanal: 7 horas

Creditos educativos: 10
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1) Propdsitos dela unidad curricular

La unidad curricular tiene como proposito brindar una formacion técnica que permita a los
estudiantes adquirir competencias fundamentales en la elaboracion de masas para panaderiay
pasteleria, combinando diversas técnicas de fermentacion y laminado. Se busca desarrollar
habilidades en € manegjo de ingredientes, herramientas y equipos, comprendiendo los
aspectos fisico-quimicos gue intervienen en cada proceso, o cual es esencia para controlar

las caracteristicas como textura, sabor y apariencia de los productos.

Se apunta a fomentar la creatividad y la innovacién, motivando a los estudiantes a explorar
nuevas ideas y enfoques en la elaboracion de masas, o que les permitira desarrollar
productos originales y adaptados alas tendencias actuales del sector.

Ademas, se enfatiza sobre laimportancia de |os aspectos histéricos y culturales de las recetas,
explorando mitos y tradiciones que han influido en las técnicas de pasteleria. En ese sentido,
la formacion permite a los estudiantes valorar |os aspectos técnicos y cientificos detras de la
préactica y la evoluciéon de las preparaciones a lo largo del tiempo, ofreciendo asi una

formacion completa que integratambién el contexto cultural.

I1) Resultados de aprendizaje

Comprende y aplica los procesos de elaboracion, fermentacion y coccion en masas
fermentadas para asegurar €l desarrollo adecuado de su estructura, sabor y textura con €l fin

de obtener productos de panaderia de 6ptima calidad.

Ejecuta técnicas de elaboracion y coccion de masas laminadas considerando |os factores que
inciden en la formacion del laminado para asegurar un producto final con las caracteristicas

deseadas segun los estandares de calidad en panaderiay pastel eria.

Combinay aplica técnicas de fermentacion y laminado durante el proceso de elaboracion de
masas fermentadas laminadas, integrando métodos tradicionales y modernos que le permiten
realizar infinidad de combinaciones para realizar productos de bolleria tradicional como de

vanguardia.
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1) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. MASASFERMENTADAS
MASASLAMINADAS
3. MASASFERMENTADASLAMINADAS

V) Desolose analitico de los saber es estructurantes

1. Masasfermentadas
1.1. Definiciény caracteristicas.
1.2.  Principios de lafermentacion.
12.1. Tipos.
1.2.2.  Acciéndelevadurasy bacterias.
1.2.3.  Factores queinciden en lafermentacién (temperatura, tiempo, acidez,
humedad, azlicares, oxigeno, etc.).
1.24. Masa Madre de cultivo y prefermentos (Biga, Poolish, Esponja,
Reciento - Pie de masq)
1.3. Técnicasy fundamentos basicos en el proceso de el aboracion.
1.3.1.  Cdculosen panaderia
1.3.1.1.  Porcentge panadero
131.2. Badance
1.3.1.3.  Cdéculo detemperaturas

1.32. Amasado
1.3.21. Tipos de amasado manual y mecanico (lento, mejorado,
intensificado, autolisis) diferencias entre cada proceso y su
incidenciaen las caracteristicas de lamiga.
1.3.2.2.  Tiposde amasadoras.
1.33. Fermentacion
1.3.3.1. Primaria, secundariay controlada. Tradicional, en camara, en
frio, bloque, en piezas, pointage, apresto.
1.3.3.2.  Factores que inciden en la produccion y retencion de gas.
Aromasy sabores.
1.3.4. Division

1.3.4.1. Técnicasde pesado y formacién de las piezas.
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1.3.4.2. Cortede pan (Grefia)
1.35. Coccion

1.351. Equipos.

1.35.2. Etapasdelacoccion.

1.3.5.3.  Funcién de vapor en lacoccion.

Masas panarias bésicas
1.4.1. Elaboracion de: pan francés (barras, flauta, baguette, portefios,
saborizados). Marsellés.
1.4.2. Elaboracion de: Pan de viena (pan de hamburguesas, tortugas,
pebetes, pan de pancho, saborizados)
1.4.3. Elaboracion de: Pan de molde con y sin tapa (Pan de sandwich,
lactal, americano, integral, con semillas, con frutos secos, etc.)
Masas enriquecidas
15.1. Elaboracion de: Mantequilla (clasicas, tortas de coco, tibiraos,
zapatilla, etc.), roscas dulces.

1.5.2. Elaboracion de: Pan con grasa

2.  MasasLaminadas

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.

Definicion y caracteristicas de masas laminadas.
Tipos de masas laminadas
Técnicas de laminado
2.3.1. Técnicas de plegado, reposo, armado y coccidn de las piezas.
2.3.2. Importancia en la relacion entre la materia grasa y la masa de
base.
Elaboracion de:
24.1. Masaphiloy aplicaciones
24.2. MasaStrudel y aplicaciones
24.3. Hoadres.
24.3.1. Francés (Vol au vent, jesuitas, milhojas, napoleones,
palmitas, etc.)
24.32. Invertido
24.33. Demargarina
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2434. Deacdte
24.35. Degrasa

3. Masas Fermentadas L aminadas
3.1. Definicidny caracteristicas.
3.2.  Técnicas de éaboracion, coccién y conservacion
3.3.  Elaboracion de:
3.3.1. Croissants criollos (de rollo): croissant dulces, salados, simples
y rellenos, margaritas, vigilantes.
3.32. Gdleta de grasa, cremonas, roscas hojaldradas, cubanitos,
galetas dulces.
3.33. Mediaunas
3.34. Mantequillahojaldrada - facturas.

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular se implementard como taller presencia demostrativo y participativo,
orientado a desarrollo de competencias técnicas, cognitivas y sociales en € ambito de la
pasteleria. El docente realizara la demostracion de cadatécnicay preparacion, y alo largo del
proceso, debe involucrar activamente a los estudiantes para que apliquen y reflexionen sobre
lo aprendido. Este enfoque busca desarrollar no solo habilidades précticas, sino también
conocimientos cientificos y tecnol 6gicos fundamentales para el desempefio profesional en el

Sector.

El disefio de las actividades debera integrar €l uso de la tecnologia, tanto en las técnicas
empleadas como en las herramientas tecnol égicas propias del entorno profesional. Asimismo,
es necesario considerar |os aspectos socioculturales y los intereses individuales y colectivos,
ya que esto permite a los estudiantes conectar sus conocimientos técnicos con experiencias
précticas y contextuales, que promoviendo e desarrollo de competencias transversales
contribuye a comprender como la gastronomia se relaciona con la historia, la identidad y el
entorno social. La inclusion de ingredientes y métodos representativos de las tradiciones
locales, regionales y familiares enriquece el aprendizaje y ofrece una vision mas amplia 'y

criticade la profesion, destacando lariquezay diversidad cultural.



4

& |ANEP |{¥ UTU | & DTGA | Eiie
En € tdler, € trabao en equipo y la comunicacién efectiva son elementos centrales. Los
estudiantes deben aprender a coordinar tareas, respetar roles y resolver conflictos en €
ambito profesional. La interaccién constante entre pares, con €l docente de taller, los docentes
de las unidades curriculares que forman parte del esquema curricular y con otros actores de la
comunidad facilita el desarrollo de competencias interpersonales y la capacidad de trabajar en
ambientes diversos. En este sentido, se podran desarrollar proyectos, eventos y actividades
gue simulen situaciones reales del entorno profesional, que impliquen el desarrollo de la
creatividad y la toma de decisiones estratégicas. Se sugiere realizar actividades que desafien a
los estudiantes a tomar decisiones rapidas y gestionar recursos, interactuar con €l sector
productivo e intercambiar recursos valiosos para la formacion. Por gemplo, resolver
imprevistos en tiempos marcados por un entorno de ata demanda, visitas a restaurantes,
pastelerias y otros servicios de alimentacion, participacion en certdmenes y competencias,
actividades conjuntas con estudiantes de CTT Gastronomia de otros centros educativos,

salidas didacticas, intercambios, etc.

La evaluacion debe ser continua y formativa, basandose en criterios claros que deberan ser
comunicados al estudiante desde €l inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotgjo y guias de observacion, que permitan
una vaoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademas, resulta relevante
coordinar actividades integradoras que conecten todas |las unidades curriculares del semestrey
se realicen en espacios diversos, con el objetivo de promover una formacion més holistica y
enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa deberd facilitar los materiales de estudio,
fichas técnicas* y la bibliografia correspondiente a la unidad curricular en tiempo y forma,
con €l fin de permitir a estudiante autogestionar € aprendizaje y consultar cada vez que lo
requiera. Asimismo, se registraran ali las rdbricas u otros instrumentos de evaluacién previo
alarealizacion de lamismay laretroalimentacion correspondiente.

Aclaraciones. *Las fichas técnicas de los productos de panaderia deberan expresarse en

porcentaje panadero.
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