Descubriendo el arte de la Panaderia y Pasteleria:

Proyecto practico para técnicos en formacion

Ciencias de la Educacidn | Aprendizaje Basado en Proyectos

Descripcion

Este plan de clase esta disefiado para estudiantes de educacién técnica y tecnolégica interesados en dominar los
fundamentos de la panaderia y pasteleria. A través de una metodologia activa basada en proyectos, los alumnos
exploraran los procesos, técnicas y herramientas esenciales para crear productos de panaderia y pasteleria,
desarrollando habilidades practicas y tedricas que les permitirdn comprender y aplicar este arte culinario en contextos
reales.

El propdsito es que los estudiantes no solo aprendan las recetas, sino que comprendan la importancia de cada etapa en
la elaboracién, asi como la relacién entre ingredientes, procesos y resultados finales. Este conocimiento es relevante
porque la panaderia y pasteleria son oficios con alta demanda en el mercado laboral local y global, y ademas fomentan
la creatividad, la precisién técnica y el trabajo colaborativo. Al finalizar, los estudiantes estaran preparados para iniciar

proyectos propios o integrarse a equipos profesionales con una base sélida.

Objetivos de Aprendizaje

e Analizar los ingredientes y procesos basicos en la elaboracién de productos de panaderia y pasteleria.
e Disefar y planificar un proyecto préactico para la elaboracién de un producto tangible de panaderia o pasteleria.
e Aplicar técnicas y procedimientos correctos durante la elaboracién del producto en equipo.

e Evaluar el resultado final del producto elaborado, identificando fortalezas y dreas de mejora.

Recursos Necesarios

e Ingredientes basicos para panaderia y pasteleria (harina, levadura, azlcar, huevos, mantequilla, etc.) - cantidades
segun tamafio del grupo.

e Equipos de cocina: hornos, batidoras, moldes, espatulas, balanzas de cocina.

e Recetarios impresos con instrucciones claras y vocabulario técnico adaptado.

e Computadoras o tablets con acceso a internet para investigacion y presentacion.

o Material audiovisual: video corto sobre técnicas basicas de panaderia y pasteleria (5-7 minutos).

e Pizarras o rotafolios y marcadores para planificar y presentar proyectos.

e Hojas de trabajo para planificacién y evaluacién.

Requisitos Previos



e Conocimientos basicos de higiene y seguridad alimentaria.
e Habilidades elementales en manejo de utensilios de cocina.

e Experiencia previa con trabajos colaborativos en el aula o laboratorio.

Actividades

Sesion 1: Fundamentos y planificacion del proyecto en panaderia y pasteleria

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 15 minutos

Proposito de la sesidn:

Docente: Explica que en esta sesién se conoceran los ingredientes y procesos basicos que forman la base de la

panaderia y pasteleria, y se iniciara la planificacién de un proyecto practico que desarrollardn en equipo.

Estudiantes: Escuchan y participan activamente para comprender el objetivo.

Activacion de conocimientos previos:

e Docente: Plantea la pregunta: “;Qué productos de panaderia o pasteleria conocen y cuales han preparado o

probado?”
o Estudiantes: Responden en ronda rapida, compartiendo experiencias y conocimientos previos.
Motivacién y enganche:

e Docente: Muestra un video corto (5 minutos) que explica la historia y relevancia actual de la panaderia y

pasteleria, destacando datos curiosos como la variedad mundial de panes y pasteles.

o Estudiantes: Observan atentamente y anotan preguntas o datos que les llamen la atencién.

Contextualizacion:

o Docente: Conecta el tema con la vida cotidiana de los estudiantes: “;Cémo creen que el conocimiento de

panaderia y pasteleria puede ayudarles en su vida profesional o personal?”

o Estudiantes: Reflexionan y comparten ejemplos sobre la importancia de esta tematica en la industria alimentaria y

emprendimientos.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 95 minutos

Presentacion del contenido:



Docente: Introduce los ingredientes basicos y procesos principales (amasado, fermentacién, horneado) mediante una
breve explicaciéon apoyada en imagenes y ejemplos practicos. Presenta los objetivos del proyecto: elaborar un producto

de panaderia o pasteleria en equipos.

Actividad 1: Explorando ingredientes y procesos

e Objetivo: Analizar ingredientes y procesos basicos (objetivo 1).

¢ Instrucciones:

o Docente: Divide a los estudiantes en grupos de 3-4. Entrega recetarios y muestras pequefas de ingredientes.
o Solicita que identifiquen las funciones de cada ingrediente en la receta y expliquen en sus palabras qué proceso
ocurre en cada etapa (amasado, fermentacién, horneado).

o Los estudiantes discuten y anotan sus respuestas en hojas de trabajo.

e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes.

e Producto: Hoja de analisis de ingredientes y procesos.

e Tiempo: 40 minutos.

¢ Rol docente: Circula entre grupos, formula preguntas guia como “;Qué ocurre si no dejamos fermentar la masa?”

0 “;Qué aporta la levadura al pan?” para profundizar la comprension.

Actividad 2: Planificacion del proyecto practico

e Objetivo: Disefiar y planificar un proyecto practico (objetivo 2).
e Instrucciones:
o Docente: Solicita que cada grupo seleccione un producto de panaderia o pasteleria para elaborar (ej. pan dulce,
galletas, bizcocho).
o Los estudiantes deben planificar las etapas de elaboracién, asignar roles (quién amasa, quién hornea, etc.) y
listar los ingredientes y materiales necesarios.

o Finalmente, preparan una breve presentacién para compartir su plan con la clase.

e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes.

e Producto: Plan escrito y presentacién oral breve.

e Tiempo: 55 minutos.

e Rol docente: Asesora en la planificacién, corrige errores, fomenta la participacién equitativa y estimula la

creatividad.

Diferenciacion:

e Para estudiantes que terminan antes: se les invita a investigar variantes del producto elegido o alternativas para
mejorar la receta.
e Para estudiantes que requieren apoyo: se les ofrece apoyo individual o en dupla con un ayudante, simplificando

instrucciones y reforzando vocabulario clave.



Transicion a siguiente fase:
Docente: Resume que en la siguiente sesién llevardn a la practica sus planes y evaluaran los resultados obtenidos.

Estudiantes: Preparan sus materiales y dudas para la sesién préctica.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 10 minutos

Sintesis:

Docente: Solicita a cada grupo que en una frase escriba en la pizarra qué aprendieron sobre los ingredientes y la
planificacién.

Estudiantes: Contribuyen con frases cortas y claras.

Reflexion metacognitiva:

e ;Qué ingrediente te parecié mas importante y por qué?
e ;COmo te ayudd la planificacién para organizar el trabajo en grupo?

e ;Qué dudas tienes para la préxima sesién practica?
Retroalimentacion:

Docente: Comenta aspectos positivos de las participaciones y aclara dudas inmediatas.

Transferencia y tarea:

Docente: Invita a investigar en casa algun producto tradicional de panaderia o pasteleria de su regién y traer datos

para compartir en la siguiente sesién.
Sesion 2: Elaboracion practica y evaluacion del producto de panaderia y pasteleria

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 10 minutos

Proposito de la sesidn:

Docente: Recuerda los aprendizajes previos y plantea que en esta sesién aplicaran lo planificado para elaborar y

evaluar sus productos.

Estudiantes: Escuchan y preparan materiales.

Activacion de conocimientos previos:

e Docente: Pregunta: “;Cual fue el paso de la planificacién que mas te llamé la atencién o te parecié mas dificil?”

o Estudiantes: Comparten breves respuestas en plenaria.



Motivacidon y enganche:

o Docente: Muestra ejemplos de productos profesionales y destaca la importancia de la técnica y el trabajo en
equipo para obtener buenos resultados.

o Estudiantes: Observan y se motivan para replicar buenas précticas.

Contextualizacion:

e Docente: Recalca que la calidad del producto puede abrir puertas en su futuro laboral o empresarial.

o Estudiantes: Reflexionan sobre la importancia de la practica.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 95 minutos

Presentacion del contenido:

Docente: Repasa brevemente los pasos clave para la elaboracién correcta y segura, enfatizando higiene, técnicas de

amasado y control de tiempos.

Actividad 1: Elaboracién practica del producto

e Objetivo: Aplicar técnicas y procedimientos durante la elaboracién (objetivo 3).
e Instrucciones:
o Docente: Cada grupo inicia la elaboracién siguiendo su plan, mientras el docente supervisa la correcta
aplicacién de técnicas y normas de higiene.
o Los estudiantes ejecutan cada paso, colaborando segun roles asignados.
e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes.
e Producto: Producto tangible elaborado (pan, pastel, galletas, etc.).
e Tiempo: 70 minutos.

e Rol docente: Observa, corrige técnicas, hace preguntas como “;Cémo sabes que la masa est4 lista para hornear?”,

ofrece ayuda y asegura seguridad.

Actividad 2: Evaluacion y mejora del producto

e Objetivo: Evaluar el resultado final e identificar mejoras (objetivo 4).
e Instrucciones:
o Docente: Después de la elaboracién, cada grupo prueba su producto y evalla caracteristicas como sabor,
textura y presentacién usando una lista de cotejo.
o Discuten qué aspectos funcionaron bien y qué podrian mejorar para la préxima vez.
o Preparan una breve presentacién oral con sus conclusiones.

e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes.



e Producto: Informe de evaluacién y presentacion oral.
e Tiempo: 25 minutos.

e Rol docente: Facilita la discusiéon, guia con preguntas como “;Qué ingrediente influyé en el sabor?” o “;Qué harian

diferente?” y proporciona retroalimentacién constructiva.

Diferenciacion:

e Estudiantes adelantados pueden elaborar una variante del producto o preparar una breve explicacién técnica para

sus compaferos.

e Estudiantes que requieran mas apoyo reciben ayuda directa para aplicar técnicas y comprender evaluaciones.

Transicion:

Docente: Introduce la fase de cierre y reflexiéon para consolidar aprendizajes.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 15 minutos

Sintesis:

Docente: Solicita que cada grupo elabore un mapa mental colectivo en la pizarra con los aprendizajes mas

importantes sobre la panaderia y pasteleria, desde ingredientes hasta evaluacion final.

Estudiantes: Colaboran para construir el mapa mental con apoyo del docente.

Reflexion metacognitiva:

e ;COmo contribuyd tu trabajo en equipo al resultado final del producto?
e ;Qué técnica nueva aprendiste y como la aplicarias en otro contexto?

e ;Qué mejorarias en tu préoximo proyecto de panaderia o pasteleria?

Retroalimentacion:

Docente: Proporciona comentarios positivos y sugerencias especificas a cada grupo, resaltando fortalezas y

oportunidades de mejora evidenciadas en el producto y presentaciones.

Transferencia:

Docente: Anima a los estudiantes a aplicar lo aprendido en préacticas profesionales, emprendimientos o en la vida

cotidiana, y a seguir explorando técnicas avanzadas.

Tarea o reto:

Docente: Propone que en casa elaboren una variacién del producto trabajado y documenten el proceso en fotos o

video para compartir en la préxima clase o en un foro digital.

Evaluacion



Tipo de evaluacién: Diagndstica en inicio (activaciéon de conocimientos previos), formativa durante desarrollo
(observacion y retroalimentacion en actividades practicas) y sumativa en cierre (evaluacién del producto y reflexiéon

final).
Criterios de evaluacion:

e Identificacién correcta y explicacién clara de ingredientes y procesos basicos (objetivo 1).

e Disefio coherente y completo del plan de elaboracién del producto (objetivo 2).

e Aplicacion adecuada de técnicas y cumplimiento de roles durante la elaboracién (objetivo 3).
e Capacidad para evaluar criticamente el producto final y proponer mejoras (objetivo 4).

Instrumentos sugeridos:

e Lista de cotejo para evaluacién del plan y producto.

e Rubrica para presentacion oral y trabajo en equipo.

e Observacion directa y notas del docente.

e Autoevaluacién y coevaluacién guiadas mediante preguntas especificas.

Evidencias de aprendizaje:

e Hojas de analisis y planificacién entregadas en sesion 1.
e Producto tangible de panaderia o pasteleria elaborado en sesién 2.
e Informe de evaluacién y presentacién oral del producto.

e Mapas mentales y reflexiones escritas en cierre.

Enriquecimientos
Desarrollo - Ejemplos

Ejemplos Practicos y Casos de Estudio para el Proyecto de Panaderia y Pasteleria

Para fortalecer la comprensién del tema y aplicar la metodologia de Aprendizaje Basado en Proyectos, a continuacién
se proponen ejemplos practicos y casos de estudio que los estudiantes pueden abordar durante las dos sesiones del
plan de clase. Estos ejemplos estan disefiados para ser realistas y relevantes al contexto de estudiantes técnicos en

formacién, permitiendo una experiencia significativa y aplicada.

Sesion 1: Introduccion y Fundamentos Practicos

e Ejemplo Practico: Elaboracion basica de pan artesanal
o Los estudiantes trabajan en grupos para preparar una receta simple de pan artesanal (por ejemplo, pan francés
0 pan de molde).

o Se les proporciona el listado de ingredientes y pasos, pero deben investigar las funciones de cada ingrediente y

cémo influyen en el proceso de fermentacién y horneado.



o Objetivo: Comprender la composicién basica, la importancia de la fermentacién y la manipulaciéon adecuada de
la masa.
e Caso de Estudio: Problemas comunes en la elaboraciéon del pan
o Se presenta un caso donde un panadero novato tiene dificultades para obtener un pan con buena textura y
sabor.

o Los estudiantes analizan posibles causas (temperatura incorrecta, fermentacién insuficiente, mala medicién de

ingredientes) y proponen soluciones.

o Objetivo: Desarrollar habilidades de diagnéstico y resolucién de problemas en procesos de panaderia.

Sesién 2: Aplicacién y Desarrollo del Proyecto Practico

o Ejemplo Practico: Diseno y elaboraciéon de un producto de pasteleria innovador
o En grupos, los estudiantes disefian una receta de pasteleria que integre ingredientes locales o saludables (por
ejemplo, muffins con frutas tropicales o galletas integrales).
o Realizan la preparacién, documentando cada paso y ajustando la receta segun resultados experimentales.

o Objetivo: Aplicar conocimientos para innovar y adaptar recetas, promoviendo creatividad y autonomia.

e Caso de Estudio: Gestion de costos y calidad en una pequeia panaderia

o Se presenta el escenario de un emprendedor que busca mantener la calidad de sus productos sin aumentar

costos excesivamente.

o Los estudiantes discuten estrategias para seleccién de ingredientes, optimizacién de procesos y control de

calidad.

o Objetivo: Introducir conceptos béasicos de gestién y economia aplicados a la panaderia y pasteleria.

Integracién del Aprendizaje Basado en Proyectos
Durante ambas sesiones, los estudiantes desarrollan un proyecto grupal consistente en:
e Investigar y seleccionar una receta de panaderia o pasteleria para mejorar o innovar.
e Planificar y ejecutar la elaboracién del producto, aplicando conocimientos técnicos.
e Documentar el proceso, identificar problemas y soluciones, y presentar resultados al grupo.

o Reflexionar sobre el aprendizaje y cémo aplicar este conocimiento en contextos reales o futuros.

Este enfoque practico y contextualizado facilita que los estudiantes comprendan los conceptos y desarrollen

competencias técnicas y de trabajo colaborativo, alinedndose con los objetivos de aprendizaje del plan.

Generado con EdutekalLab — edutekalab.co



