D i p I o m o < %i 1 | u I p I d ggé
de Panjaderl'a A |
y Pasteleria

> Adistancia (O 102Horas @ www.iplacex.cl

En este Diplomado el estudiante sigrél capaz de realizar preparaciones
saladas y dulces de panaderia y Q'aste-lé'rl'a' de acuerdo a los procesos

* il et -
productivos respetando normas de higiene, seguridad y calidad, para

desarrollar su propﬂio emprendimiento o trabajar en pastelerias
boutiques, hoteles y restaurantes de acuerdo a requerimientos R s = A TITIITT FROFESIONAL ACRERITROH
A( NIVEL AVANZADO

especificos.



Diplomado de
Panaderia y Pasteleria
Plan de estudios

Médulo 1

Higiene y manipulacién de
alimentos

Contenidos Clave:

- Normas de higiene y seguridad, segun
reglamento sanitario

- ETAS

- Conservacion de alimentos

- Seguridad y prevencion de riesgos en el trabajo

- Acciones de riesgo asociados a la produccion

- Condiciones de riesgo asociados a la produccion

- Prevencion de Riesgos

Médulo 3
Panes especiales y saborizados

Contenidos Clave:

- Tipos de cereales

- Fermentaciones especiales de masas madres.

- Panes saborizados.

- Caracteristicas de panes especiales y panes
saborizados

- Etapas de panificacion panes especiales: pita,
pumpernickel, fugazza, foccacia, etc.

- Masas saborizadas y multicereales

- Panes, formatos

- Fermentaciones largas

- Panes toscanos

- Panes rellenos

- Fichas técnicas

Metodologia de ensenanza
aprendizaje

Los métodos de ensefhanza y aprendizaje estan
centrados en el estudiante como elemento central. Se
utilizan metodologias que incorporan diversas
estrategias que favorecen la aplicacion de contenidos a
través del desarrollo de gjercicios, la practica a través de
talleres presenciales participativos, lo que permite el
desarrollo integral durante el proceso de ensefianza
aprendizaje para el logro de las competencias
declaradas.

Mddulo 2
Masas tradicionales y masa madre

Contenidos Clave:

- Trigo y tipos de harina

- Ingredientes basicos de panificacion
- Ingredientes enriquecedores

- Diferencias entre panes nacionales e internacionales
- Etapas de panificacion

- Masas tradicionales

- Masas madres

- Masas Francesas

- Masas Sobadas

- Masas soft

- Masas dulces de levadura

- Masas de hoja

- Fichas técnicas

Médulo 4
Pasteleria Basica

Contenidos Clave:

- Galletas

- Tortas simples

- Pasteles en formato individual
- Semifrios

- Tartas

- Montaje y decoraciéon

Moédulo 5
Pasteleria avanzada

Contenidos Clave:

- Pasteleria clasica y tradicional

- Masas fermentadas Bolleria y briocheria
- Chocolateria y bomboneria

- Tortas especiales internacionales

- Pasteleria Moderna

- Pasteles individuales

- Pasteleria francesa

- Montaje y decoracion

Evaluaciones:

Para aprobar el diplomado, el estudiante debera
realizar las siguientes evaluaciones:

Madulo I: Evaluacion donde se evidencie el dominio de
los conceptos fundamentales de higiene, seguridad y
manipulacion de alimentos. Situacion evaluativa:
preguntas de seleccion uUnica; instrumento de
evaluacion: alternativas.

Modulo Il al V: Evaluacion practica en taller, realizando
preparaciones especificas de forma individual y grupal.
Situacion evaluativa: Ejecucion practica; instrumento
de evaluacion: escala de valoracion.

Modulo IlI: Evaluacion final que consiste en una
preparacion integradora donde se evidencie la
aplicacion de normas de higiene, seguridad, calidad y
técnicas para el cumplimiento de estandares
productivos. Situacion evaluativa: Ejecucion practica;
instrumento de evaluacion: escala de valoracion.

= Adistancia (® 102Horas @ www.iplacex.cl



