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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacidn del programa de formacidn: Pasteleria.
e (Cddigo del programa de formacion: 63520028.
e Nombre del proyecto formativo: no aplica.
e Fase del proyecto: no aplica.
e Actividad de proyecto formativo: no aplica.
e Competencia:
o 260201011. Preparar alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente. (Equivale a la norma NTS
USNA 001 del Mincomercio, Industria y Turismo).
e Resultados de aprendizaje:
o 260201011-01. Acondicionar y alistar las materias primas e insumos necesarios para el proceso
de produccion de cada uno de los productos a elaborar.
o 260201011-02. Elaborar preparaciones de base de reposteria de acuerdo a los requerimientos
de la produccion.

e Duracidn de la guia de aprendizaje: 40 horas.

2. PRESENTACION

Esta guia de aprendizaje ha sido disefiada para motivar a los aprendices en su proceso de adquisicion de
habilidades y destrezas esenciales en el area la pasteleria. Su propdsito es proporcionar una ruta claray
organizada que facilite el aprendizaje y fomente el desarrollo del potencial de cada aprendiz.

El documento esta alineado con la estructura curricular del programa y promueve el uso de metodologias
activas que incentivan la autonomia, la motivacién y el aprendizaje mediante recursos didacticos virtuales.
Se busca guiar y organizar el aprendizaje para contribuir al desarrollo integral de cada aprendiz.

Se invita a los aprendices a asumir un rol activo en su proceso de formacidn, trabajando de manera

auténoma, sistematica y organizada. Es fundamental que los aprendices relacionen sus conocimientos
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previos con los nuevos, permitiendo asi la construccién significativa de los mismos. Ademas, esta guia
promueve el aprendizaje colaborativo, facilitando el crecimiento integral del grupo y fortaleciendo las
competencias necesarias para desempefiarse eficazmente en el ambito de la higiene y la manipulacién de
alimentos.

Alo largo del curso, los aprendices contardn con la orientacion de un instructor, con el propdsito de
adquirir los conocimientos y habilidades necesarias, para perfeccionar su competencia en pedagogia
humana. El contenido de la guia estara disponible a través de la plataforma LMS del SENA, garantizando un
acceso continuo y estructurado a los recursos educativos.

Se espera que esta guia sea una herramienta valiosa en la formacién de los aprendices, fomentando un

aprendizaje significativo, auténomo y colaborativo.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Para el desarrollo de las actividades de aprendizaje, es necesario que revise los componentes formativos
desarrollados como apoyo para su proceso de formacidn. El instructor realizard un acompafamiento
mediante la plataforma virtual para guiar y orientar algunas situaciones especificas que se deben tener en
cuenta para el desarrollo de cada una de las evidencias. Antes de elaborar las evidencias propuestas en esta

guia de aprendizaje, es preciso que realice las siguientes actividades iniciales:

o Realice la actualizacion de los datos personales.

o Realice la lectura de “Informacién del Programa”, esto le permitird entender los objetivos, las
actividades y la metodologia por desarrollar durante el curso.

o Tenga en cuenta que es fundamental entender los resultados de aprendizaje para tener mayor
comprension del proceso.

o Revise el cronograma, el cual le permitird conocer la planeacidn disefiada para lograr de manera
secuencial los resultados de aprendizaje.

o Realice la presentacion en el foro social, de acuerdo con las indicaciones de su instructor.

o Realice el “Sondeo de conocimientos previos”.
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A continuacidn, se describiran las actividades de aprendizaje planteadas para el desarrollo de la
competencia, asi como la indicacidn respectiva para que logre la elaboracion de las evidencias en un total

de 40 horas.

3.1. Actividad de reflexion inicial

Antes de elaborar las evidencias propuestas en esta guia de aprendizaje, a manera de reflexién personal y

con el fin de conocer su manejo sobre el tema, lo invitamos a reflexionar sobre los siguientes interrogantes:

o ¢éQué opinidn tiene acerca de la forma de comercializar los huevos en Colombia? ¢Es adecuada?
éSon limpios? (Estan en la nevera de las tiendas?
o ¢Qué decretos o leyes conoce para producir alimentos adecuadamente en Colombia?

o ¢Son saludables las grasas usadas en Pasteleria? ¢ Qué conoce acerca de ellas?

Nota: este ejercicio tiene como finalidad guiarlo y motivarlo en la elaboracién de las evidencias planteadas
para esta guia de aprendizaje. Por tal razdn, no es calificable, pero es importante que comparta sus

respuestas con el instructor en la primera sesidn sincrénica del curso.

3.2.  Actividad de contextualizacidn e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje

Cuando se habla de pasteleria, se hace referencia a un conjunto de técnicas y procesos que garantizan la
calidad y la excelencia en cada creacion, desde la seleccién de los ingredientes hasta la presentacion final
del producto. Estas practicas, que se aprenden desde temprana edad en los talleres y cocinas, son
fundamentales para asegurar que cada preparacion mantenga su frescura, textura y sabor. Si se siguen
adecuadamente, permiten que las recetas perduren a lo largo del tiempo, brindando experiencias Unicas y
deleitables en cada bocado, y contribuyendo a una tradicién pastelera que valora tanto la creatividad como
la perfeccion en los detalles. Con la intencion de contextualizar este aprendizaje, debe realizar un sondeo
de conocimientos previos, donde se pretende adaptar el contenido del curso a las necesidades de los
aprendices, asegurando que todos tengan una base comun desde la cual construir nuevos conocimientos.
La actividad busca identificar el nivel de familiaridad con los conceptos pedagdgicos fundamentalesy la

comprension de las estrategias y técnicas educativas esenciales para un entorno de aprendizaje efectivo.
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Cabe destacar que este sondeo no es calificable. Es simplemente una herramienta para guiar el proceso de

ensefianza y aprendizaje. A continuacién, se describen las caracteristicas mas relevantes de la actividad:

o Descripcion de la actividad: sondeo de conocimientos previos (no calificable).

o Ambiente requerido: LMS.

o Estrategias o técnicas didacticas activas: sondeo en linea interactivo.

o Materiales de formacidn: no se requieren materiales.

o Material de apoyo: no se requieren materiales.

o Duracion de la actividad: 15 minutos.

o Pararealizar el sondeo, ingrese a las actividades iniciales del curso y acceda al espacio: Sondeo de

conocimientos previos.

3.3. Actividades de apropiacion

Para poner en practica lo aprendido, es esencial que realice las actividades de apropiacién propuestas en el
curso. Es crucial revisar y comprender completamente los contenidos formativos para lograr este objetivo.
El propdsito principal es aplicar de manera practica el conocimiento adquirido en los componentes sobre la
introduccion a la pasteleria, las preparaciones y usos de cremas y las preparaciones de mousses para
pasteleria. Dedique tiempo a estudiar cada tema y enfoque sus esfuerzos en desarrollar habilidades

practicas que seran fundamentales en su futuro profesional.

3.3.1. Actividad de aprendizaje AA1. Identificar los principales insumos utilizados en la reposteria y las

Buenas Prdcticas de Manufacturas, de acuerdo con las diferentes solicitudes.

o Descripcion de la actividad: esta actividad de aprendizaje identifica los principales insumos
utilizados en la reposteria, tales como harinas, azucares, grasas, lacteos y agentes leudantes, y
ayuda a comprender cdmo su correcta seleccidn y manejo influyen en la calidad del producto final.
Ademas, se abordard la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), las cuales
son fundamentales para asegurar la higiene, inocuidad y calidad de los productos de reposteria.

o Ambiente requerido: LMS.

o Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en casos.
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o Material de formacidn: Introduccidn a la pasteleria.
o Material de apoyo: no se requiere.
o Evidencia de aprendizaje: a continuacion, se describen las acciones y la correspondiente evidencia

gue conforma la actividad de aprendizaje:

e Evidencia AA1-EVO1. Exploracion de la pasteleria moderna.

La pasteleria ha experimentado una evolucién sorprendente desde sus inicios en la prehistoria, cuando las
primeras formas de pan eran cocidas sobre piedras calientes. Con el tiempo, las civilizaciones antiguas,
como Egipto y Grecia, introdujeron innovaciones cruciales como la fermentacién y el uso de ingredientes
dulces. En la actualidad, la pasteleria moderna se apoya en una combinacién de maquinaria avanzada y el
cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), asegurando productos de alta calidad y
seguridad alimentaria.

La actividad que se presenta invita a sumergirse en el mundo de la pasteleria a través del andlisis de los
equipos y maquinaria mas relevantes, la identificacidn de los ingredientes clave en la elaboracidn de
productos de reposteria, y la reflexidn sobre la implementacidn de las BPM en este campo.

Para realizarla, tenga en cuenta las siguientes indicaciones:

o Identificacidn de equipos: revisar la tematica que describe las maquinas y equipos empleados en la
pasteleria. Hacer una lista de al menos tres tipos de equipos utilizados en la produccién a gran
escala y pequenios talleres. Reflexionar sobre las diferencias en su funcionalidad y cémo estos
optimizan la produccidn.

o Analisis de ingredientes: tomando como base el tema de ingredientes, seleccionar dos
ingredientes esenciales en la reposteria y detallar su funciéon dentro de una receta. Explicar como
estos ingredientes influyen en la textura, el sabor y la estructura de un pastel o un bizcocho.

o Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM): examinar la importancia de las BPM en la
pasteleria, enfocandose en las etapas de manipulacidn, elaboracién y envase de los productos.
Describir cdmo estas practicas mejoran la seguridad alimentaria y qué impacto tienen en la calidad

final de los productos.
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o Creatividad en pasteleria: basado en la informacién sobre ingredientes y maquinaria, disefiar una
receta de un producto pastelero innovador, incorporando ingredientes locales o nuevas técnicas

gue se ajusten a los estdndares de calidad y seguridad alimentaria mencionados en las BPM.
El resultado de la actividad debe presentarse en un documento que incluya los siguientes apartados:

o Lista de equipos y maquinaria: descripcion de al menos tres equipos mencionados en el
componente formativo. Se debe incluir el nombre del equipo, su funcionalidad, y una breve
reflexidon sobre su importancia en la produccion de pasteleria.

o Analisis de ingredientes: se deben detallar dos ingredientes esenciales en la reposteria,
describiendo su funcidn en la receta y explicando cémo influyen en la textura, sabor y estructura
del producto final.

o Descripcion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM): explicacién sobre como las BPM se
aplican en las etapas de manipulacidn, elaboracién y envasado. Se debe incluir ejemplos concretos
de su impacto en la calidad y seguridad de los productos de pasteleria.

o Receta innovadora: propuesta de una receta que combine elementos tradicionales con
ingredientes o técnicas innovadoras. Incluir el nombre de la receta, los ingredientes, el
procedimiento de preparacion, y una breve explicacion de cdmo se han incorporado las BPM en la

creacion del producto.

Entregue el documento en formato Word o PDF, con una extension de 3 a 5 paginas e incluya imagenes o

diagramas si se considera necesario, para ilustrar mejor los equipos o la receta.

o Instrumento de evaluacion: lista de chequeo.

o Duracion de la actividad: 5 horas, esto incluye la lectura y apropiacion del contenido del
componente formativo y el desarrollo de la evidencia.

o Para hacer el envio de la evidencia, remitase al drea de la actividad correspondiente y acceda al

espacio: AA1-EV01. Exploracidon de la pasteleria moderna.
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3.3.2. Actividad de aprendizaje AA2. Realizar diferentes preparaciones de reposteria, de acuerdo con los

requerimientos de produccion de cada uno de ellos.

o Descripcion de la actividad: esta actividad consiste en llevar a cabo la elaboracién de diversas
preparaciones de reposteria, siguiendo de manera precisa los requerimientos de produccion
establecidos para cada una. Los participantes deberan aplicar técnicas y procesos especificos para
cada receta, asegurando la correcta seleccion y manejo de los ingredientes, el uso adecuado de
herramientas y equipos, y el cumplimiento de los estdndares de calidad y presentacién. Al final, se
espera que las preparaciones estén en linea con los tiempos de produccién y los criterios definidos
para satisfacer las expectativas del cliente o del mercado.

o Ambiente requerido: LMS.

o Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en caso.

o Materiales de formacidn: Preparaciones y usos de cremas y Preparaciones de mousses para
pasteleria.

o Material de apoyo: no se requiere.

o Evidencias de aprendizaje: a continuacion, se describen las acciones y las correspondientes

evidencias que conforman la actividad de aprendizaje:

e Evidencia AA2-EVO01. Preparacion de crema chantilly y su aplicacién en decoracion.

La crema chantilly es una preparacién basica en pasteleria, conocida por su suavidad y ligereza. Es
ampliamente utilizada como relleno, cobertura y en la decoracién de postres. La habilidad para preparar
correctamente esta crema garantiza una textura esponjosa que eleva la presentacion y el sabor de
productos como pasteles, tartas y frutas frescas. Para el desarrollo de la evidencia, tenga en cuenta las

siguientes indicaciones:

o Preparar la crema chantilly siguiendo los pasos detallados en el componente formativo.

o Utilizar la crema para decorar un pastel pequeio o cupcakes, prestando atencién a la consistencia
adecuada para que se adhiera bien y mantenga su forma.

o Reflexionar sobre los factores que afectan la calidad de la crema, como el tiempo de batido y la

temperatura de los ingredientes.
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Realice una presentacién en PowerPoint presente una breve descripcién del proceso y las técnicas

utilizadas para lograr una buena consistencia en la crema, e incluya imagenes del proceso.

o Instrumento de evaluacidn: lista de chequeo.

o Duracion de la actividad: 5 horas, esto incluye la lectura y apropiacion del contenido del
componente formativo y el desarrollo de la evidencia.

o Pararealizar el envio de la evidencia, remitase al drea de la actividad correspondiente y acceda al

espacio: AA2-EV01. Preparacion de crema chantilly y su aplicacion en decoracion.

e Evidencia AA2-EVO02. Elaboracion de crema pastelera y su uso en postres.

La crema pastelera es uno de los rellenos mas versatiles y populares en la pasteleria. Se emplea en

productos como tartaletas, milhojas y danesas, aportando suavidad y sabor. Su preparacién requiere
precisién para obtener una textura cremosa y sin grumos, que sea adecuada para rellenar una amplia
variedad de productos de reposteria. Para el desarrollo de la actividad, tenga en cuenta las siguientes

indicaciones:

o Preparar la crema pastelera, de acuerdo con la receta proporcionada en el componente formativo.
o Utilizar la crema pastelera como relleno en una tartaleta o milhojas, asegurando que la crema
tenga una textura suave y brillante.

o Evaluar el impacto de la temperatura y la técnica de batido en la consistencia final de la crema.

Documentar el proceso en una presentacion de PowerPoint, destacando los pasos criticos para obtener una

crema sin grumos y de buen sabor, acompafiando la descripcién con imagenes del producto final.

o Instrumento de evaluacion: lista de chequeo.

o Duracion de la actividad: 5 horas, esto incluye la lectura y apropiacion del contenido del
componente formativo y el desarrollo de la evidencia.

o Pararealizar el envio de la evidencia, remitase al drea de la actividad correspondiente y acceda al

espacio: AA2-EV02. Elaboracion de crema pastelera y su uso en postres.
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e Evidencia AA2-EVO03. Preparacion de mousse de fresa.

El mousse de fresa es una preparacion clasica en la pasteleria que combina la frescura de la fruta con una
textura esponjosa y ligera. Esta actividad busca explorar el proceso detallado de creacidn de un mousse de
fresa, que se distingue por su suavidad y su sabor refrescante. Durante la preparacién, se pondran en
practica técnicas clave como el batido de claras a punto de nieve y la preparacion de gelatina sin sabor.

Para el desarrollo de la actividad, tenga en cuenta las siguientes indicaciones:

o Preparar el mousse de fresa segun las indicaciones del componente formativo, asegurando el uso
correcto de las técnicas de batido y mezclado.

o Prestar especial atencidn a la incorporacién de las claras batidas a punto de nieve, asegurandose
gue la mezcla final quede homogénea.

o Utilizar un molde adecuado para la refrigeracién del mousse y decorarlo con fresas frescas una vez

finalizado el proceso.

Al finalizar, documentar el proceso en una presentacidon de PowerPoint, describir los pasos mas

importantes de la preparacion y presentar el mousse terminado acompafiado de fotografias.

o Instrumento de evaluacidn: lista de chequeo.

o Duracion de la actividad: 5 horas, esto incluye la lectura y apropiacion del contenido del
componente formativo y el desarrollo de la evidencia.

o Pararealizar el envio de la evidencia, remitase al drea de la actividad correspondiente y acceda al

espacio: AA2-EV03. Preparacion de mousse de fresa.

3.4. Actividades de transferencia del conocimiento

Para facilitar la transferencia efectiva del conocimiento, es esencial participar en las actividades de
apropiacién propuestas en el curso. Esto requiere una revisién cuidadosa y una comprensién profunda de
los contenidos formativos, con el objetivo de aplicar de manera practica el conocimiento adquirido sobre la

introduccion a la pasteleria, las preparaciones y usos de cremas y las preparaciones de mousses para
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pasteleria. Dedicar tiempo al estudio de cada tema y concentrarse en el desarrollo de habilidades practicas
es fundamental para asegurar que este conocimiento se pueda implementar con éxito en contextos reales,

contribuyendo de manera significativa a su desarrollo profesional futuro.

3.4.1. Actividad de aprendizaje AA2. Realizar diferentes preparaciones de reposteria, de acuerdo con los

requerimientos de produccion de cada uno de ellos.

o Descripcion de la actividad: esta actividad consiste en llevar a cabo la elaboracién de diversas
preparaciones de reposteria, siguiendo de manera precisa los requerimientos de produccion
establecidos para cada una. Los participantes deberan aplicar técnicas y procesos especificos para
cada receta, asegurando la correcta seleccidon y manejo de los ingredientes, el uso adecuado de
herramientas y equipos, y el cumplimiento de los estdandares de calidad y presentacion. Al final, se
espera que las preparaciones estén en linea con los tiempos de produccidn y los criterios definidos
para satisfacer las expectativas del cliente o del mercado.

o Ambiente requerido: LMS.

o Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en caso.

o Materiales de formacion: Preparaciones y usos de cremas y Preparaciones de mousses para
pasteleria.

o Material de apoyo: no se requiere.

o Evidencias de aprendizaje: a continuacidn, se describen las acciones y la correspondiente evidencia

gue conforma la actividad de aprendizaje:

e Evidencia AA2-EV04. Preparacion de mousse de chocolate.

El mousse de chocolate es un postre apreciado por su textura cremosa y su sabor intenso. La preparacidn
de este mousse requiere el dominio de técnicas como la incorporacién de crema chantilly y el manejo
correcto del chocolate fundido. El objetivo de esta actividad es producir un mousse de chocolate y crear un
video que explique cada paso del proceso, destacando los aspectos clave para lograr una consistencia
perfecta.

Para realizar la actividad, siga las siguientes indicaciones:
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o Preparar el mousse de chocolate siguiendo las instrucciones del componente formativo, asegurando

la correcta fusidn del chocolate y la incorporacion de la crema chantilly.

o Grabar un video explicando cada uno de los pasos principales:

o Preparacion de la crema chantilly.

o Fusién del chocolate a bafio maria y su incorporacion a la mezcla.

o Ensamblaje y refrigeracién del mousse.

o En el video, mencionar los consejos practicos para evitar que el mousse pierda su consistencia

esponjosa y para obtener un acabado profesional.

El video debe tener una duracién entre 3 y 5 minutos y debe incluir una presentacion final del mousse

decorado.

o Instrumento de evaluacidn: lista de chequeo.

o Duracion de la actividad: 20 horas, esto incluye la lectura y apropiacién del contenido del

componente formativo y el desarrollo de la evidencia.

o Pararealizar el envio de la evidencia, remitase al drea de la actividad correspondiente y acceda al

espacio: AA2-EV04. Preparacidon de mousse de chocolate.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO

Fase del
proyecto

formativo

No aplica.

Actividad
del
proyecto
formativo

No aplica.

Actividad de

Aprendizaje

AAL. Identificar
los principales
insumos
utilizados en la

reposteriay las

Evidencias de

Aprendizaje

Evidencia de

AA1-EVO1.

conocimiento:

Exploracion de

Criterios de

Evaluacion

e Caracteriza cada
uno de los
insumos y clases
de pasteles

elaborados.

Técnicas e
Instrumentos

de Evaluacion

Valoracion del

conocimiento.

Lista de

chequeo:
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Fase del
proyecto

formativo

Actividad
del
proyecto

formativo

Actividad de

Aprendizaje

SENA

Evidencias de

Aprendizaje

Criterios de

Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos

de Evaluacion

Buenas Practicas la pasteleria IE-AA1-EVO1.
de Manufacturas, | moderna.

de acuerdo con

las diferentes

solicitudes.

No aplica. No aplica. AA2. Realizar Evidencia de ¢ Realiza Valoracién del
diferentes producto: preparaciones producto.
preparaciones de | AA2-EVO1. basicas
reposteria, de Preparacion de indispensable en | Lista de
acuerdo con los crema chantilly la pasteleria. chequeo:
requerimientos y su aplicacion e |dentifica los IE-AA2-EVO01.
de produccién de | en decoracidn. procesos de
cada uno de ellos. elaboracién de

pasteles, salsas,
y mousses los
equipos que se
deben utilizar.

No aplica. No aplica. AA2, Realizar Evidencia de ¢ Realiza Valoracidn del
diferentes producto: preparaciones conocimiento.
preparaciones de | AA2-EV02. basicas

reposteria, de
acuerdo con los
requerimientos

de produccion de

cada uno de ellos.

Elaboracién de
crema pastelera
Y SuU uso en

postres.

indispensable en
la pasteleria.

e |dentifica los
procesos de
elaboracién de

pasteles, salsas,

Lista de
chequeo:

IE-AA2-EV02.
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Fase del
proyecto

formativo

Actividad
del

proyecto

formativo

Actividad de

Aprendizaje

SENA

Evidencias de

Aprendizaje

Criterios de

Evaluacion

y mousses los
equipos que se

deben utilizar.

Técnicas e
Instrumentos

de Evaluacion

No aplica. No aplica. AA2. Realizar Evidencia de ¢ Realiza Valoracién del
diferentes producto: preparaciones producto.
preparaciones de | AA2-EV03. basicas
reposteria, de Preparacion de indispensable en | Lista de
acuerdo con los mousse de la pasteleria. chequeo:
requerimientos fresa. e |dentifica los IE-AA2-EVO03.
de produccién de procesos de
cada uno de ellos. elaboracién de

pasteles, salsas,
y mousses los
equipos que se
deben utilizar.

No aplica. No aplica. AA2. Realizar Evidencia de ¢ Realiza Observacion
diferentes desempeiio: preparaciones directa.
preparaciones de | AA2-EV04. basicas
reposteria, de Preparacion de indispensable en | Lista de
acuerdo con los mousse de la pasteleria. chequeo:
requerimientos chocolate. e |dentifica los IE-AA2-EV04.

de produccion de

cada uno de ellos.

procesos de
elaboracion de
pasteles, salsas,

y mousses los
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Fase del Actividad Actividad de Evidencias de Criterios de Técnicas e

proyecto del Aprendizaje Aprendizaje Evaluacién Instrumentos

formativo | proyecto de Evaluacion

formativo

equipos que se

deben utilizar.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Aireado de las claras: capacidad que tienen las claras de atrapar aire por accion de algunas de las proteinas
globulares presentes en ellas.

Almidones: son polisacdridos que se encuentran en las plantas, los almidones sirven como medio para
almacenar el alimento, principalmente en semillas y tubérculos de las plantas.

Atemperar: mantener la temperatura de los ingredientes al medio ambiente.

Balanza: instrumento utilizado para medir el peso de los ingredientes con precision.

Bafio maria: recipiente con agua puesto al calor en el cual se coloca otra vasija para que su contenido
reciba un calor suave y constante.

Batidora: dispositivo eléctrico o manual utilizado para mezclar y batir ingredientes hasta obtener la
consistencia deseada.

Carbohidratos: son los nutrientes mas abundantes que se encuentran en la naturaleza y los mas
consumidos por los humanos. Estan compuestos de hidrégeno, oxigeno y carbono. A ellos pertenecen los
almidones.

Choque térmico: cambio brusco de temperatura con el fin de eliminar microorganismos.

Cohesién: que se mantienen unidas las particulas, una sustancia con otra.

Conservante: es una sustancia que se agrega a los alimentos con el fin de detener su deterioro.

Crema chantilly: preparacién dulce a base de crema de leche y azlcar, caracterizada por su textura suave y
esponjosa.

Crema inglesa: también conocida como salsa inglesa, es una preparacion liquida y suave utilizada
principalmente como salsa para postres.

Crema pastelera: crema basica y fundamental en pasteleria, utilizada como relleno en una variedad de

productos de panaderia.
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Dosificacidn: regular o graduar la cantidad a usar en una formulacion.

Edulcorante: es una sustancia que proporciona un sabor dulce. Pueden ser artificiales y naturales.
Emulsiones: es un sistema que contiene dos sustancias inmiscibles, dispersas una en otra. Una es la fase
dispersay la otra la fase dispersante o continua.

Espatula: herramienta de cocina utilizada para mezclar, esparcir o manipular ingredientes y mezclas. Puede
ser de madera, caucho o plastico.

Fécula: sustancia en polvo utilizada como espesante en diversas preparaciones culinarias.

G: gramos. Unidad principal de medida para masas.

Ganache: mezcla de crema de leche y chocolate utilizada para cubrir, rellenar y decorar tortas y otros
postres.

Gelatina: es una proteina de origen animal, se encuentra en los huesos y pieles de los animales.

Glucosa: tipo de azlcar utilizado en la preparacién de diversas cremas y decoraciones para darles una
textura suave y brillante.

Grasa: son compuestos de carbono, hidrégeno y oxigeno sélidos a la temperatura ambiente. Tienen como
nombre genérico lipidos. Son de origen vegetal y animal.

HACCP: es un sistema de andlisis de peligros y de puntos criticos de control.

Homogenizado: cuando se mezclan varias sustancias y su composicion y estructura es uniforme.

Jarabe: es un jarabe claro, viscoso e incoloro que se consigue a partir del almidén de maiz o de alguna
fruta.

Lienzo: tela de algoddn o hilo.

Lipidos: son compuestos de estructura heterogénea muy abundantes en la naturaleza. Las grasas y los
aceites son los representantes mas importantes. Estan compuestos por hidrégeno, oxigeno y carbono y en
ciertos casos pueden contener nitrégeno y fésforo.

Merengue italiano: preparacion de reposteria hecha a base de claras de huevo y almibar caliente, utilizada
para cubrir y decorar pasteles.

ML: mililitros. Unidad de medida para liquidos.

Papel kraft: papel de excepcionales cualidades de resistencia y pureza que lo hace apto para el contenido y
transporte de productos alimenticios. Es el mas utilizado en el embalaje de bolsas y envolturas.

Papel vinipel: papel extensible para el empaque de alimentos y otros productos, su brillo y transparencia

permite destacar el producto.
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Pasteurizacion: es un proceso térmico por medio del cual se eliminan las bacterias patégenas que pueden
existir en un alimento y aumentar el tiempo de conservacién. Existen diferentes métodos.

Porcentaje: es un nimero expresado como fraccién de ciento. Por ejemplo, el 10 % es igual a 10/100. La
ecuacion siguiente se utiliza para determinar el porcentaje de un ingrediente: peso del ingrediente x 100 /
peso total del ingrediente base.

Producto precocinado: producto al cual no se le cocina completamente, sino que se deja en un 80 % de su
coccidn para luego terminar de cocinarlo.

Punto de nieve: forma de batir las claras de huevo hasta que queden en forma de espuma blanca. Se logra
batiendo las claras con batidora hasta que forma consistencia. Se utilizan en la elaboraciéon de mousses.

Tamiz: herramienta utilizada para separar y airear ingredientes en polvo, como harina o azucar.
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