CENTRO DE FORMACION ARTESANAL
MITAD DEL MUNDO

CAYAMBE - ECUADOR

CARRERA: PANADERIA Y PASTELERIA
MALLA ACADEMICA

MODULO | - FUNDAMENTOS DE PANADERIA Y PASTELERIA

Objetivo: Desarrollar los conocimientos fundamentales sobre panificacion, higiene alimentaria,
materias primas y técnicas basicas.

CONOCIMIENTOS QUE ADQUIRIRAS PRACTICAS Y PROYECTOS
» Organizacioén del taller de panaderia. » Reconocimiento de ingredientes.
* Higiene, bioseguridad e inocuidad alimentaria. » Manejo de equipos de panaderia.
* Manipulacion y conservacion de alimentos. * Pesaje y formulacién.
» Materias primas para panificacion. * Preparacion de masas basicas.
* Ingredientes basicos y complementarios. » Elaboracion de cakes.
* Equipos, utensilios y maquinaria de * Primeras preparaciones de pasteleria.
panaderia.

* Técnicas basicas de panificacion.
* Introduccién a la pasteleria.
» Formulacién y pesaje de ingredientes.

» Conservacién y almacenamiento de
productos.



MODULO Il — PANIFICACION ARTESANAL Y PASTELERIA

Objetivo: Aplicar técnicas de amasado, fermentacion y coccién para la elaboracion de productos
tradicionales.

CONOCIMIENTOS QUE ADQUIRIRAS PRACTICAS Y PROYECTOS
* Proceso de panificacion. * Pan francés.
* Tipos de amasado. » Pan de leche.
» Formacién del gluten. * Pan integral.
» Fermentacién y leudado. » Pan para hamburguesa.
* Técnicas de coccién. * Pan para hot dog.
* Tipos de masas. » Croissant.
» Panes dulces, salados y especiales. * Cachitos.
* Decoracion basica. * Decoracion basica de tortas.

MODULO Il - PASTELERIA PROFESIONAL Y CHOCOLATERIA

Objetivo: Desarrollar habilidades en reposteria profesional mediante técnicas de decoracién y
chocolateria.

CONOCIMIENTOS QUE ADQUIRIRAS PRACTICAS Y PROYECTOS
* Pasteleria profesional. » Tortas decoradas.
» Chocolateria. * Pasteles tematicos.
* Fondant. * Fondant.
* Postres clasicos y gourmet. * Postres de autor.
* Tortas comerciales y tematicas. » Chocolateria.
* Heladeria. * Bocaditos dulces.
* Decoracion profesional. * Reposteria gourmet.

» Conservacion de productos.



MODULO IV — PRODUCCION PROFESIONAL Y PROYECTO FINAL

Objetivo: Integrar las competencias adquiridas mediante la elaboracion de productos de alta
calidad y el proyecto practico final.

CONOCIMIENTOS QUE ADQUIRIRAS PRACTICAS Y PROYECTOS
* Produccién en volumen. * Produccién de panes internacionales.
* Organizacién del taller. » Elaboracion de postres de vanguardia.
» Costos de produccién. * Desarrollo de productos innovadores.
* Planificacién de pedidos. + Simulacioén del examen practico.
* Presentacion comercial. * Exposicién final de panaderia y pasteleria.
* Innovacién en panaderia. * Proyecto productivo.

 Control de calidad.
 Proyecto productivo.

» Preparacién del examen practico.
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