PANADERIA Y REPOSTERIA LOCAL E INTERNACIONAL (30 CRS/930
HRS)

Método de estudios: Residencial

Objetivos del Programa:

Al completar el programa, el estudiante estara capacitado para desempefiarse
a nivel de entrada como: panadero o repostero comercial, privado o de
banquetes, asistente de panaderia y reposteria, entre otras. Los cursos
tedricos forman una pieza clave en el aprendizaje para que el estudiante
obtenga un profundo conocimiento y habilidades que aplicara de manera
efectiva en su trabajo. La teoria basica incluye: vocabulario, medidas y pesos,
técnicas correctas de horneado y principios de higiene, entre otras. Los cursos
practicos incluyen el uso y manejo de equipos y herramientas, asi como la
confeccién de recetas a nivel local e internacional. Con los conocimientos y
destrezas adquiridas, el egresado estara capacitado para formar parte de la

fuerza laboral de la industria gastronémica.

CODIGO TITULO DEL CURSO CRS | HRS
PABA 111 | Preparaciony Elaboracion del Pan 3 90
PABA 113 | Rendimiento y Costos en la Industria Culinaria 2 60
SAHY 107 | Higiene, Seguridad y Almacenaje 2 60
PABA 117 | Fundamentos de la Reposteria 5 150
PABA 140 | Confeccion y Creatividad de Bizcocho 4 120
PABA 150 | Chocolate y el Arte del Azucar 4 120
PABA 160 | Postresy Plateados 4 120
PABA 170 | Panaderia Saludable 1 30
PABA 180 | Manejo de Destrezas y Nuevas Tendencias de la 2 60
Panaderia y Reposteria
PABA 190 Practica 2 90
ENTR 107 | Empresarismo 1 30
Total 30 930




Los cursos usualmente se ofrecen en esta secuencia, sin embargo, la

Institucion se reserva el derecho de modificar el mismo sujeto a la necesidad.

El tiempo requerido para completar el programa es de 10 (40 semanas) meses
en horario diurno y nocturno. Algunas de las estrategias utilizadas para cumplir
con este requisito podran ser, sin limitarse a: proyectos especiales, portafolios,

laboratorios, talleres, entre otros.

DESCRIPCION DE CURSOS

PABA 111 — Preparacion y Elaboracion del Pan
3 créditos/ 90 horas

En este curso el estudiante comprendera el origen de la panaderia, asi como
las figuras claves en el desarrollo de la misma. El estudiante obtendra los
conocimientos necesarios para la elaboracién de panes basicos y panes con
levadura. Ademas, adquirira los conocimientos avanzados y comerciales para

la elaboracién de panes locales como internacionales.

PABA 113 — Rendimiento y Costos en la Industria Culinaria
2 créditos / 60 horas

El estudiante aprendera los diferentes tipos de medidas y las utilizara en la
conversion y confeccién de recetas. A su vez se incluird informacion sobre como
controlar los costos del establecimiento y obtener los beneficios econémicos

segun planificados.



PABA 117 - Fundamentos de la Reposteria
5 créditos /150 horas

En este curso el estudiante aprendera sobre la historia de la reposteria.
Comprenderd la importancia de los hechos histéricos, como y donde se origing,
sus protagonistas y precursores de una de las industrias mas grandes del
mundo. Aprenderan sobre los equipos y utensilios mas utilizados tanto en el
aspecto comercial como en el doméstico. Se estudiara el vocabulario basico y
unidades de medida utilizados para elaborar diferentes tipos de bizcochos
esponjosos, bizcochos cremosos, bizcochos bajos en grasa, bizcochos angel,
etc. Al completar este curso el estudiante habra aprendido el proceso de
mezclado de las bases o pre-mezclas, defectos de las mezclas, preparacion de

moldes, proceso de hornear y almacenaje del producto.

PABA 140 — Confeccion y Creatividad de Bizcocho
4 créditos/ 120 horas
Prerrequisitos: PABA 111, 1113, 117, SAHY 107

En este curso el estudiante administrara los principios y técnicas mas utilizadas
en la confeccién de los productos para la reposteria. Ademas, obtendré los
conocimientos para elaborar una gran variedad de bizcochos. Utilizando la
materia prima, técnicas de preparacion y los utensilios apropiados para
confeccionar los mismos. Se fomentara la capacidad para crear un estilo Gnico

en el que sobresalga la creatividad en cada confeccion.

PABA 150 — Chocolate y el Arte del AzGcar
4 creditos / 120 horas
Prerrequisitos: PABA 111, 113, 117, SAHY 107

En este curso el estudiante obtendra los conocimientos sobre la historia del

chocolate, su origen, confeccion, evolucion, desarrollo y comercializacion.



Conocera los mas grandes exportadores en la industria. Adquirira los

conocimientos y técnicas para confeccionar recetas basadas con chocolate.

PABA 160 - Postres y Plateados 4
créditos / 120 horas

Prerrequisitos: PABA 111, 113, 117, SAHY 107

Este curso provee al estudiante los conocimientos y destrezas para desarrollar
la creatividad en la elaboracion y presentacion de postres. El estudiante
aplicara las técnicas aprendidas en clase para la presentacion de los diversos

postres en el area de la reposteria.

PABA 170 - Panaderia Saludable 1

crédito / 30 horas
Prerrequisitos: PABA 111, 113, 117,140, 150, 160, SAHY 107

En este curso los estudiantes aprenderan tedrica y practicamente sobre los
productos que podemos utilizar o sustituir en la elaboracion de recetas de pan,
dulces y postres. Se prepara al estudiante para que reconozca una gran
variedad de alimentos libres de gluten, organicos, vegetales, frutas, entre otros.
La panaderia saludable es un tema de gran importancia en las academias de
gastronomia, culinaria y actualizaciones en pasteleria y panaderia, escenarios
donde se rescata el potencial de los alimentos naturales, dejando atras el
manejo de quimicos, conservantes y demas aditivos que no colaboran en la
manipulacion adecuada de ingredientes y materias primas, ademas de su

connotacion negativa para la salud”.

PABA 180 - Manejo de Destrezas y Nuevas Tendencias de la Panaderia y

Reposteria

Prerrequisitos: PABA 111, 113, 117,140, 150, 160, SAHY 107 2

créditos /60 horas



Este curso esta disefiado para ampliar e integrar conocimientos adquiridos en
las clases anteriores mientras se adaptan nuevas tendencias en la industria
durante el periodo que corresponde el mismo. Se llevaran las féormulas
aprendidas a una mayor produccion en proporcién a las demas clases con el
propoésito que estén preparados para el ritmo con que se elabora en el mundo
real. El estudiante podra también aprender a través proyectos especiales,
discusiones de casos, visitas a la industria, conferenciantes externos,
participacion en eventos y excursiones. El curso le facilita al estudiante el

proceso de adaptacion en el mercado laboral.

PABA 190 Préactica
2 créditos /90 horas
Prerrequisitos: PABA 111, 113, 117,140, 150, 160, SAHY 107

Este curso esta disefiado para exponer a los estudiantes a un escenario de
trabajo real donde integraran los conocimientos adquiridos a través del
programa. Consta de 90 horas de practica en las que el estudiante obtendra
una experiencia directa en panaderias, restaurantes y en la industria
gastrondmica. El curso le facilita al estudiante el proceso de adaptacion en el

mercado laboral.

SAHY 107 Higiene, Seguridad y Almacenaje
2 créditos /60 horas

En la industria culinaria una de las destrezas mas importantes que debe poseer
un profesional en la cocina es mantener la higiene adecuada, ya que es
fundamental para la prevencion de la contaminacion de los alimentos. Por lo
tanto, es necesario mantener un control y monitoreo adecuado para asi evitar
las enfermedades que se transmiten a través de los alimentos. El estudiante,
ademas, se capacitara en dos areas principales area de preparacion de
alimentos y del servicio al cliente. Ademas, aprendera las técnicas para

comprar, recibir, almacenar y llevar un control de los alimentos antes y después



de su preparacion. El propdsito es que el estudiante comprenda y aplique los

procesos de control dentro de una operacion de servicio de alimentos.

ENTR 107 Empresarismo
1 crédito / 30 horas

El curso Empresarismo es uno educacional formativo que desarrollara en el
estudiante préximo a graduarse las destrezas necesarias para enfrentarse a los
retos propios del mundo laboral. Se enfatiza en los diversos elementos que
inciden en el desarrollo de las caracteristicas personales que buscan los
empleadores mas alla de las destrezas técnicas y conocimiento de su

especializacion.



