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1) Propdsitos de la unidad curricular:

La unidad curricular tiene como proposito brindar una formacion técnica que permita a los
estudiantes adquirir competencias fundamentales en la elaboracion de preparaciones basicas
de pasteleria. Se busca desarrollar habilidades en el manejo de ingredientes, herramientas y
equipos, comprendiendo |os aspectos fisico quimicos que intervienen en cada preparacion, 1o
cual es esencia para controlar las caracteristicas como textura, sabor y apariencia de los
productos, optimizar las técnicas de trabago, y solucionar problemas en e proceso de
elaboracion. Ademas, se enfatiza sobre la importancia de los aspectos historicos 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 los aspectos técnicos y
cientificos detrés de la préactica y la evolucion de las preparaciones a lo largo del tiempo,
ofreciendo asi una formacién completa que integratambién el contexto cultural.

I1) Resultados de aprendizaj e

Identificay clasificalos principales ingredientes en Pasteleria, sus propiedades organol épticas
y composicién quimica, formas de conservacion, empleo e interaccion con otros ingredientes,
asi como la funcion que cumplen y las caracteristicas que aportan a diferentes elaboraciones
para seleccionar ingredientes de calidad adecuados al tipo de preparacion con €l fin de lograr

los resultados esperados.

Elabora y diferencia dulces, mermeladas y confituras aplicando técnicas adecuadas de
preparacion, coccion y conservacion, atendiendo a parametros como acidez, concentracion de
azlcares y temperatura, para asegurar productos seguros, con las caracteristicas de cada tipo

con € fin de ser utilizados en otras preparaciones 0 consumir directamente.

Clasificay prepara cremas y merengues empleando técnicas especificas que permiten lograr
texturas y sabores adaptandolos a uso de las cremas y los merengues en diversas
preparaciones para desarrollar productos de pasteleria clasica, de vanguardia o de autor con

infinidad de variantes y posibilidades.
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Caracteriza y elabora masas quebradas y batidas utilizando técnicas especificas para cada

caso, respetando aspectos clave del proceso, como € batido, latemperatura y la coccién para

obtener productos que cumplan con las caracteristicas deseadas para € consumo 0 sirvan

como base en otras preparaciones.

[11) Saberesestructurantesdela unidad curricular:

1
2
3-
4-

INGREDIENTESEN PASTELERIA
DULCES MERMELADASY CONFITURAS
MASAS QUEBRADASY BATIDAS
CREMASY MERENGUES

V) Desglose analitico de |os saber es estructur antes

1.

I ngredientes mas utilizados en pasteleria

1.1

12
13.
14.
1.5
1.6.

Azlcares. tipos y caracteristicas, poder endulzante, cristalizacion, puntos del
almibar y caramelo.

Almidones: féculas, amidonesy harinas.
Grasas y Aceites. manteca, margarina, aceites, crema

Lacteos y derivados. Leche, yogur, quesos mas utilizados en pastel eria.
Levaduras, polvo de hornear y bicarbonatos.
Cacao y derivados.

Dulces, mermeladasy confituras

2.1
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Clasificacion de frutas y verduras segun niveles de acidez y azlcar.

Definicion, instrumentos y técnicas de medida de °Brix, acidez y temperatura.
Calculo de rendimiento segun °Brix.
Uso de &cidos, pectinas y gelificantes.

Elaboracion de confituras, mermeladas tradicionales y bagjas calorias, pastas

defruta, dulcesen barra, frutas confitadas, abrillantadas y en amibar.

Masas quebradasy batidas

3.1

Masas quebradas
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4.

3.2

311
3.1.2.

3.13.

Caracteristicas, composicion y clasificacion.
Técnicas de elaboracion: cremage, sablage, refrigeracion, fonsado,
cortado, estibado, pre coccién y coccion.

Elaboracion de masa: Brisée, Sablée, Sucrée, Frolla, Bretona, etc.

3.1.3.1.  Aplicacion en: tartas, masas secas, lunettes, espgjitos, galletas,

alfgores, tartaletas dulces y saladas, etc.

M asas Batidas

3.2.1

322
3.2.3.

Caracteristicas, composicion y clasificacion (Estructura cremosa,
aireada, liquidas - semiliquidas).
Técnicas de elaboracién (cremage, directo/ indirecto).

Elaboracion de

3.23.1. Budines, cakes, muffins, brownie, blondies, lemonig,

magdalenas (tradicionales), con aceite, con manteca, con

manteca de mani, etc.

3.2.3.2.  Genoise, pionono, arrollados, Joconde, imprimé, bizcochuel os,

3.24.

3.25.

plantillas, bizcotelas, etc.
Aplicaciones. combinar con cremas, confituras, merengues y almibares
en infinidad de preparaciones como: Cuatro Cuartosy variantes, Carrot
cake, Sand Torte, Red Velvet, Devil’'s Cake, Galesa, Budines de:
Banana, nuez, chocolate, citricos, Inglés, etc. Géteau, Brazo gitano,
Bdche Noel, Angel Cake, etc.
Péte & Choux - Petisls: caracteristicas, técnicas de elaboracion, coccion

y conservacion.

3.25.1. Aplicacion en: Profiteroles, éclairs, craquelin, Paris Brest,

3.2.6.

Croguembouche, Saint Honoré, Paris Brest, etc.
Liquidas, semiliquidas y para freir: caracteristicas, técnicas de

elaboracion, coccion y conservacion.

3.2.6.1. Aplicacion en: Waffles, pancakes, crepes (gratinados, suzette,

de manzana, etc), buriuel os, etc.

Cremas, merenguestradicionalesy especiales

4.1.

Cremas
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4.1.1. Caracteristicas, composicion y clasificacion de las cremas en pasteleria
(segln composicién y textura, segin su proceso de elaboracion en frio,
en caliente, etc.).
4.1.2. Elaboracion y aplicacion de: Pastelera, variantes y derivadas
(Diplomata, chiboust, mousseline, frangipane), Inglesa, Flan, Sabaydn, de
manteca (claras, yemas, queso), Frosting, Namelaka, Chantilly, ganache,

mousse, parfait, bavarois.

4.2. Merenguestradicionalesy especiales.
4.2.1. Caracteristicas, composicion y clasificacion de los merengues en
pastel eria.
4.2.2. Elaboracion de Merengue Francés, Italiano y Suizo (directo y a Bafio
Maria), Succés, Progrés, Japonais, Dacquoise

Aplicacion en: Isla Flotante, Angel Cake, Merengues secos, discos, Macarons, Pavlova,
Concorde, Imperial Ruso, Mousse, semifrios, Dacquoise relleno, etc.

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular se implementard como taller presencia demostrativo y participativo,
orientado a desarrollo de competencias técnicas, cognitivas y sociales en €l 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 préacticas, 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 dgicas 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 € 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 e aprendizaje y ofrece una vision mas amplia y
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criticade la profesion, destacando lariquezay diversidad cultural.

En € tdler, € trabajo en equipo y la comunicacion efectiva son elementos centrales. Los
estudiantes deben aprender a coordinar tareas, respetar roles y resolver conflictos en €
ambito profesional. La interaccidn 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 interpersonalesy la capacidad de trabgjar en
ambientes diversos. En este sentido, se podran desarrollar proyectos, eventos y actividades
que simulen situaciones reales del entorno profesional, que impliquen e 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 el sector
productivo e intercambiar recursos valiosos para la formacion. Por gemplo, resolver
imprevistos en tiempos marcados por un entorno de alta demanda, visitas a restaurantes,
pastelerias y otros servicios de alimentacion, participacion en certamenes y competencias,
actividades conjuntas con estudiantes de CTT Gastronomia de otros centros educativos,

salidas didacticas e intercambios culturales, 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 € objetivo de promover una formacion mas holistica y

enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa debera facilitar los materiales de estudio,
fichastécnicasy labibliografia correspondiente alaunidad curricular en tiempo y forma, con
el fin de permitir a estudiante autogestionar €l aprendizaje y consultar cada vez que lo
requiera. Asimismo, se registraran ali las rdbricas u otros instrumentos de evaluacién previo

alarealizacion de lamismay laretroalimentacidn correspondiente.
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