Explorando la Pasteleria Saludable: Sin Azucar y Sin

Gluten para Innovar en la Cocina

Ciencias de la Educacidn | Aprendizaje Basado en Investigacidon

Descripcion

Este plan de clase tiene como propésito introducir a estudiantes universitarios en el fascinante mundo de la pasteleria
saludable, especificamente enfocada en opciones sin azlcar y sin gluten. A través de una metodologia activa basada
en la investigacién, los estudiantes no solo aprenderdn qué es la pasteleria saludable, sino que también exploraran
recetas innovadoras, identificardn productos que reemplazan el gluten y el azlcar, y comprenderdn principios
fundamentales de la seguridad alimentaria. Este conocimiento es relevante para fomentar habitos alimenticios
saludables, responder a necesidades dietéticas especiales y potenciar competencias investigativas y creativas que
pueden aplicarse en ambitos profesionales y personales relacionados con la nutricién y la gastronomia saludable.
Ademas, el enfoque investigativo empodera a los estudiantes para cuestionar, analizar y validar informacidn cientifica,

habilidades esenciales para su formacién universitaria y su futura insercién laboral.

Objetivos de Aprendizaje

e Analizar los conceptos y beneficios de la pasteleria saludable sin azlcar y sin gluten.

e Investigar y disefiar recetas de postres saludables que sustituyan ingredientes tradicionales con alternativas
nutritivas.

e Comparar y argumentar sobre los productos que pueden reemplazar el gluten y el azlcar en la elaboracién de
pasteleria.

e Evaluar précticas de seguridad alimentaria aplicables a la preparacién de postres saludables.

e Crear un proyecto de investigacion aplicado que integre los conocimientos adquiridos sobre pasteleria saludable.

Recursos Necesarios

o Materiales fisicos: ingredientes para demostraciones (harinas sin gluten, edulcorantes naturales, frutas, frutos
secos), utensilios de cocina basicos (bdscula, batidora, moldes, espatulas), pizarras o rotafolios.

e Herramientas digitales: computadora o tablet con acceso a internet, software para presentacién (PowerPoint o
similar), aplicaciones para gestién bibliografica (Zotero, Mendeley).

o Materiales impresos: articulos cientificos y recetas seleccionadas sobre pasteleria saludable, guias de seguridad
alimentaria.

e Recursos audiovisuales: videos cortos sobre técnicas de sustituciéon de ingredientes y seguridad alimentaria.

Requisitos Previos



e Conocimientos basicos de nutricién y dietética.
o Experiencia previa en metodologias de investigacién cientifica.
o Habilidades bésicas en busqueda y andlisis de informacién cientifica.

Familiaridad con conceptos generales de higiene y seguridad alimentaria.

Actividades

Sesion 1: Introduccion y fundamentacion de la pasteleria saludable

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 30 minutos

Proposito de la sesidn:

Conectar a los estudiantes con el concepto de pasteleria saludable y motivarlos a investigar sobre alternativas sin
azlcar y sin gluten.
Activacion de conocimientos previos:
e Docente: Presenta un breve caso real de una persona con intolerancia al gluten y diabetes que busca opciones de
postres saludables.
o Estudiantes: En parejas, responden la pregunta: “;Qué saben sobre los efectos del azlcar y gluten en la salud y
cdmo creen que se pueden sustituir en la pasteleria?”
Motivacién y enganche:

e Docente: Muestra un video corto (3 minutos) con datos impactantes sobre el aumento de enfermedades
relacionadas con el consumo excesivo de azlcar y gluten, y ejemplos de postres saludables.

o Estudiantes: Reflexionan y comentan brevemente sus impresiones.

Contextualizacion:

e Docente: Explica cdmo la pasteleria saludable es una tendencia creciente que responde a demandas de salud y
bienestar, vinculandola con la vida cotidiana y posibles oportunidades profesionales.

e Estudiantes: Participan con preguntas y aportes relacionados con su experiencia personal o profesional.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 200 minutos

Presentacion del contenido



Se introduce el concepto de pasteleria saludable a partir de preguntas investigativas para que los estudiantes busquen

y analicen fuentes cientificas y recetas innovadoras.

Actividad 1: Investigacion documental inicial

e Objetivo: Analizar conceptos y ejemplos de pasteleria saludable sin azlcar y sin gluten.
e Instrucciones:
o Docente: Divide a los estudiantes en grupos de 4 e indica que investiguen en bases de datos académicas y
sitios confiables sobre definiciones, beneficios y desafios de la pasteleria saludable.
o Proporciona una lista de fuentes sugeridas y un formulario para organizar informacién clave (definiciones,
ingredientes, beneficios).
o Estudiantes: Buscan y registran informacién relevante, discuten en grupo y preparan un breve resumen.
e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes.
e Producto: Resumen escrito con conceptos clave y referencias bibliograficas.
e Tiempo: 90 minutos.
e Rol docente: Supervisa, orienta en blUsqueda y validacién de fuentes, formula preguntas guia: “;Qué

caracteristicas hacen saludable un postre?”, “;Qué limitaciones existen sin usar azlcar o gluten?”

Actividad 2: Presentacion y discusion grupal

e Objetivo: Comunicar y comparar hallazgos sobre pasteleria saludable.
e Instrucciones:
o Docente: Solicita que cada grupo exponga su resumen en formato breve de 5 minutos, seguido de ronda de
preguntas y comentarios de los otros grupos.
o Estudiantes: Presentan y participan en la discusién critica.
e Organizacion: Plenaria.
e Producto: Presentacion oral y participaciéon en debate.
e Tiempo: 60 minutos.

¢ Rol docente: Facilita la discusion, fomenta preguntas criticas y relaciona aportes con objetivos.

Actividad 3: Reflexion escrita individual

e Objetivo: Reflexionar sobre el aprendizaje y formular preguntas para investigar en préximas sesiones.
e Instrucciones:
o Docente: Pide a cada estudiante escribir en una hoja digital o fisica: “;Qué es la pasteleria saludable para mi?”,
“;Qué dudas tengo sobre ingredientes sin azlcar y gluten?”.
o Estudiantes: Realizan la reflexion y la entregan para revisién.
e Organizacion: Individual.

e Producto: Texto reflexivo.



e Tiempo: 50 minutos.
e Rol docente: Revisa y utiliza para adaptar préximas sesiones.
Diferenciacién

¢ Para estudiantes que terminan antes: Proponer que investiguen sobre edulcorantes naturales y harinas

alternativas especificas, preparando un breve informe adicional.

o Para estudiantes que requieren apoyo: Facilitar guias con preguntas orientadoras y ofrecer tutorias en

pequefios grupos para apoyar la busqueda documental.

Transicion
El docente conecta la reflexion final con la préoxima sesién, anunciando que se profundizara en la elaboracién practica y

anélisis de recetas saludables.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 10 minutos

Sintesis

Docente: Solicita a los estudiantes compartir tres ideas clave aprendidas hoy, anotandolas en un mapa mental
colectivo en la pizarra digital.

Reflexiéon metacognitiva

e ;COmo definirias la pasteleria saludable en tus propias palabras?
e ;Qué importancia tiene conocer alternativas al azUcar y gluten en la pasteleria?

e ;Qué aspectos te gustaria investigar més a fondo en esta temética?

Retroalimentacion

Docente: Retroalimenta oralmente las exposiciones y reflexiones, destacando aciertos y orientando para las siguientes

sesiones.

Transferencia

El docente anticipa que en la préxima sesidn se iniciaran experimentos practicos y analisis de ingredientes alternativos

para postres.
Sesion 2: Ingredientes y técnicas en pasteleria sin azucar y sin gluten

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 20 minutos

Propésito de la sesién:



Introducir la tematica de sustitucion de ingredientes y técnicas especificas para la elaboracién de postres saludables

sin azUcar ni gluten.

Activacion de conocimientos previos:

e Docente: Presenta un cuestionario interactivo digital con preguntas sobre ingredientes alternativos y sus
propiedades.

e Estudiantes: Responden individualmente y luego se discuten respuestas en plenaria.

Motivacién y enganche:

e Docente: Muestra ejemplos reales de ingredientes sustitutos (harina de almendra, eritritol, etc.) y su valor
nutricional.

o Estudiantes: Manipulan muestras y comentan sus caracteristicas sensoriales.

Contextualizacion:

e Docente: Explica la importancia de conocer estas alternativas para innovar en recetas y garantizar seguridad

alimentaria.

e Estudiantes: Participan compartiendo experiencias previas o expectativas.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 200 minutos

Presentacion del contenido

Los estudiantes investigan en grupos sobre funcionalidades de ingredientes sustitutos y aplican el método cientifico en

el disefio de recetas.

Actividad 1: Investigacion guiada sobre sustitutos de azicar y gluten

e Objetivo: Comparar y analizar propiedades de ingredientes alternativos.

e Instrucciones:
o Docente: Proporciona fuentes bibliograficas y tablas nutricionales para que los grupos investiguen las

caracteristicas fisicas, nutricionales y funcionales de al menos tres sustitutos de azucar y tres de gluten.

o Estudiantes: Elaboran una tabla comparativa y justifican usos recomendados segun propiedades.

e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes.

e Producto: Tabla comparativa con referencias.

e Tiempo: 90 minutos.

e Rol docente: Orienta buUsqueda, plantea preguntas: “;Qué diferencias hay en textura y sabor?”, “;Qué limitaciones

presentan estos ingredientes?”

Actividad 2: Diseino de receta experimental



e Objetivo: Crear una receta de postre saludable que sustituya azlcar y gluten basdndose en la investigacion.

¢ Instrucciones:

o Docente: Explica el formato de disefio de receta con ingredientes, cantidades, procedimiento y justificacién

cientifica.

o Estudiantes: En grupos disefian una receta original de postre saludable usando los sustitutos investigados y

preparan un plan para su elaboracién practica.
e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes.
e Producto: Documento con receta y plan de preparacion.
e Tiempo: 110 minutos.

¢ Rol docente: Supervisa, resuelve dudas y fomenta argumentos basados en evidencia.

Diferenciacion

o Para estudiantes avanzados: Proponer que incluyan analisis del impacto en seguridad alimentaria y posibles

alérgenos.

o Para estudiantes que requieran apoyo: Facilitar formatos de receta con ejemplos y tutoria para estructurar el

documento.

Transicion

El docente conecta el disefio de receta con la préxima sesion donde se realizaradn pruebas practicas y analisis

sensoriales.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 20 minutos

Sintesis

Docente: Solicita que cada grupo comparta los principales retos y aprendizajes del disefio de su receta.

Reflexion metacognitiva

e ;Qué factores consideraste para elegir los sustitutos en tu receta?
e ;Cémo relacionaste la investigacién cientifica con la practica culinaria?

e ;Qué aspectos de seguridad alimentaria incluirias en la elaboracién?

Retroalimentacion

Docente: Entrega comentarios constructivos sobre los disefios y clarifica dudas.

Transferencia

Se anticipa la préxima sesién practica donde se preparardn y evaluaran las recetas disefiadas.



Sesion 3: Elaboracion y andlisis sensorial de postres saludables

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 20 minutos

Propoésito de la sesidn:

Preparar a los estudiantes para la ejecucion practica de recetas y el analisis sensorial para evaluar resultados.

Activacion de conocimientos previos:

e Docente: Revisa brevemente conceptos clave de higiene y seguridad alimentaria aplicados a la cocina.

o Estudiantes: Responden preguntas rapidas sobre buenas practicas en higiene.

Motivacion y enganche:

e Docente: Presenta una demostracion breve de técnicas basicas en pasteleria saludable.

o Estudiantes: Observan y anotan detalles para aplicar en su practica.

Contextualizacion:

e Docente: Explica la importancia del andlisis sensorial para validar la aceptabilidad de los postres saludables.

e Estudiantes: Relacionan con posibles aplicaciones en su entorno profesional o personal.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 200 minutos

Actividad 1: Preparacion practica de recetas

e Objetivo: Aplicar técnicas de pasteleria saludable para elaborar postres sin azlcar ni gluten.
e Instrucciones:
o Docente: Facilita ingredientes y espacios de cocina. Cada grupo sigue su receta diseflada para preparar el
postre.
o Estudiantes: Ejecutan la preparacién, aplicando normas de higiene y seguridad.
e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes.
¢ Producto: Postre elaborado.
e Tiempo: 120 minutos.

e Rol docente: Supervisa técnica, higiene y resuelve dudas.

Actividad 2: Evaluacidén sensorial y seguridad alimentaria

e Objetivo: Evaluar las caracteristicas sensoriales y aspectos de seguridad alimentaria del postre preparado.



¢ Instrucciones:

o Docente: Proporciona formato para analisis sensorial (sabor, textura, aroma) y checklist de seguridad

alimentaria.
o Estudiantes: Prueban el postre propio y de otros grupos, registran observaciones y evallan protocolos de
higiene seguidos.
e Organizacion: Grupos de 4, evaluando otros grupos en plenaria.
e Producto: Formatos de evaluacién completados.
e Tiempo: 80 minutos.

e Rol docente: Facilita discusién sobre resultados y fomenta analisis critico.

Diferenciacion

e Para estudiantes avanzados: Proponer que analicen quimicamente cambios en ingredientes durante la coccién
(conceptos basicos).

e Para estudiantes con dificultades: Facilitar acompafiamiento directo durante la preparacién y evaluacién.

Transicion
El docente vincula el andlisis sensorial con la Ultima sesién enfocada en la integracién de conocimientos y presentacion

final.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 20 minutos

Sintesis

Docente: Guia la elaboracién conjunta de un cuadro resumen con fortalezas y dreas de mejora detectadas en las
recetas.
Reflexién metacognitiva

e ;Qué aprendiste sobre la sustituciéon de ingredientes en la préactica?
e ;COmo influyd la seguridad alimentaria en la preparaciéon?

e ;Qué mejorarias en tu receta para la préxima vez?

Retroalimentacion

Docente: Ofrece comentarios constructivos, resaltando aprendizajes y recomendaciones practicas.

Transferencia

Se anticipa la sesién final de consolidacién y presentacién de proyectos de investigacion.

Sesion 4: Sintesis, presentacion y evaluacion de proyectos de pasteleria saludable



Fase de Inicio
Tiempo estimado: 15 minutos

Propésito de la sesién:

Preparar a los estudiantes para la presentacion y debate de sus proyectos de investigacién integradores.

Activacion de conocimientos previos:

e Docente: Revisa brevemente objetivos y productos esperados del proyecto integrador.

o Estudiantes: Comparten aprendizajes y expectativas para la presentacién.

Motivacion y enganche:

e Docente: Muestra ejemplos de proyectos exitosos en pasteleria saludable.

e Estudiantes: Se inspiran y motivan para su presentacion.

Contextualizacion:

o Docente: Enfatiza la importancia de comunicar resultados de investigacién con rigor y claridad.

o Estudiantes: Se preparan mentalmente para su exposicién.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 210 minutos

Actividad 1: Presentacidon de proyectos de investigacion

e Objetivo: Comunicar resultados de investigacién sobre pasteleria saludable y defender propuestas.
e Instrucciones:
o Docente: Organiza presentaciones de 15 minutos por grupo, con espacio para preguntas y debate posterior.
o Estudiantes: Presentan su proyecto integrador incluyendo investigacion, receta disefiada, resultados practicos
y andlisis de seguridad.
e Organizacion: Grupos de 4 en plenaria.

Producto: Presentacién oral y visual (diapositivas) y defensa oral.

e Tiempo: 180 minutos (12 grupos aprox., 15 min c/u).
o Rol docente: Modera, formula preguntas para profundizar y evalla conforme a rdbrica.
Actividad 2: Feedback y coevaluacién

e Objetivo: Evaluar criticamente y aportar mejoras a proyectos de compafieros.

¢ Instrucciones:



o Docente: Facilita formatos de coevaluacién para que cada grupo valore dos presentaciones de otros grupos

segun criterios definidos.
o Estudiantes: Rellenan formatos y ofrecen comentarios constructivos.
e Organizacion: Individual y en pequefios grupos para discusion.
e Producto: Formatos de coevaluacién entregados.

e Tiempo: 30 minutos.

Rol docente: Supervisa calidad del feedback y modera discusién.

Diferenciacion

e Para estudiantes con mayor dominio: Proponer que integren propuestas de mejora basadas en
retroalimentacion recibida para una entrega final opcional.

e Para estudiantes que necesiten apoyo: Brindar orientacién para estructurar presentaciones claras y seguras.

Transicion

El docente orienta la reflexion final y los pasos para consolidar el aprendizaje.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 15 minutos

Sintesis

Docente: Conduce una lluvia de ideas para identificar aprendizajes clave e implicaciones practicas.

Reflexion metacognitiva

e ;En qué medida alcanzaste los objetivos de aprendizaje planteados?
e ;COmo aplicaras lo aprendido en tu vida profesional o personal?

e ;Qué habilidades investigativas y técnicas desarrollaste durante el plan?

Retroalimentacion

Docente: Ofrece retroalimentacion final grupal e individual, destacando fortalezas y sugerencias para continuar

aprendiendo.

Transferencia

Se invita a los estudiantes a compartir sus proyectos con comunidades o redes profesionales y a seguir investigando en

el rea.

Tarea o reto

Se propone elaborar un portafolio digital con todo el proceso realizado y una propuesta personal de receta saludable

para compartir en redes sociales o eventos académicos.



Evaluacion

Tipo de evaluacion:

o Diagnéstica: Actividad inicial de activacién de conocimientos en sesiéon 1.
e Formativa: Revisidon continua durante actividades de investigacion, disefio, preparacién y analisis sensorial en
sesiones 1 a 3.

o Sumativa: Presentacién final del proyecto integrador y coevaluacién en sesién 4.
Criterios de evaluacioén:

e Claridad y precision en la definiciéon y andlisis de la pasteleria saludable (Objetivo 1).
e Calidad, innovacion y fundamentacion cientifica en el disefio de recetas (Objetivo 2 y 3).
e Aplicacion adecuada de practicas de seguridad alimentaria en la elaboracién (Objetivo 4).

e Capacidad para comunicar y defender resultados de investigacion (Objetivo 5).

Instrumentos sugeridos:

e Rubrica para evaluar presentaciones orales y documentos de recetas.
e Lista de cotejo para practicas de higiene y seguridad alimentaria.

e Observacién directa durante actividades précticas.

e Formato de coevaluacién entre pares.

e Portafolio digital con evidencias del proceso.

Evidencias de aprendizaje:

e Resimenes y tablas comparativas de investigacién documental.

e Disefio escrito de recetas saludables con justificacién cientifica.

e Productos elaborados y registros de analisis sensorial y seguridad.
e Presentaciones orales y visuales del proyecto integrador.

o Reflexiones escritas individuales y coevaluaciones.

Enriquecimientos
Desarrollo - Ejemplos

Ejemplos Practicos y Casos de Estudio para el Plan de Clase

Para maximizar el aprendizaje mediante la metodologia de Aprendizaje Basado en Investigacién en el plan "Explorando
la Pasteleria Saludable: Sin Azlcar y Sin Gluten para Innovar en la Cocina", se proponen los siguientes ejemplos
practicos y casos de estudio, alineados con cada objetivo de aprendizaje y adecuados para estudiantes universitarios

en Ciencias de la Educacién.

Sesion 1: ;:Qué es la pasteleria saludable?



o Ejemplo practico: Investigacién documental y andlisis de diferentes definiciones de "pasteleria saludable". Los
estudiantes investigan fuentes académicas y de nutricién para identificar qué caracteristicas hacen que un postre
sea considerado saludable.

e Caso de estudio: Comparacién entre un postre tradicional con alto contenido de azlcar y gluten (ej. pastel de
chocolate tradicional) versus una versién saludable (sin azlcar afiadido y sin gluten). Analisis de ingredientes, valor

nutricional y beneficios para la salud.

Sesion 2: Recetas de postres saludables

e Ejemplo practico: Desarrollo experimental de una receta de postre saludable. En grupos, los estudiantes
seleccionan ingredientes alternativos (como harina de almendra o de coco) y edulcorantes naturales (como stevia o
eritritol) para crear una receta innovadora.

e Caso de estudio: Revisidn critica de recetas comerciales de postres saludables sin azlcar y sin gluten, evaluando

su viabilidad, sabor y aceptacién potencial en la poblacion.

Sesion 3: Productos que reemplazan el gluten y el azicar

o Ejemplo practico: Andlisis comparativo de ingredientes sustitutos: los estudiantes investigan las propiedades
funcionales del gluten y del azlcar en la pasteleria y experimentan con sustitutos como la harina de arroz, almidén
de maiz, xilitol, entre otros.

e Caso de estudio: Estudio de un emprendimiento local o internacional que ha implementado con éxito productos de

pasteleria sin gluten y sin azlcar, analizando los retos y soluciones en la sustituciéon de ingredientes.

Sesién 4: Seguridad alimentaria
e Ejemplo practico: Simulacién de control de calidad e higiene en la elaboracién de postres saludables. Los
estudiantes disefian un protocolo de seguridad alimentaria especifico para la produccién de pasteleria sin gluten y
sin azUcar.
e Caso de estudio: Andlisis de incidentes reales relacionados con contaminacién cruzada de gluten en productos
etiquetados como sin gluten, con reflexién sobre las mejores practicas para evitar riesgos en la seguridad

alimentaria.

Integracidn final

Como actividad integradora al finalizar las cuatro sesiones, los estudiantes pueden disefar y presentar un proyecto de

investigacién donde elaboren una propuesta completa de un postre saludable sin azlcar y sin gluten, que incluya:

e Justificacién basada en la literatura revisada.

e Seleccién y sustitucion de ingredientes fundamentada en evidencia cientifica.
o Receta detallada y procedimiento de elaboracién.

e Plan de seguridad alimentaria para su produccion.

e Evaluacion critica del impacto nutricional y aceptacién potencial.



Este enfoque practico y basado en investigacién fomenta el desarrollo de competencias investigativas, pensamiento

critico y aplicacién real del conocimiento en el contexto de la pasteleria saludable.
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