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Presentacion .

La Secretaria de Educacion Puablica (SEP), comprometida con la comunidad de Telesecundaria —
alumnos, docentes, padres de familia y autoridades—, se dio a la tarea de fortalecer el modelo educativo.
Esta nueva orientacién ofrece materiales que apoyan de manera significativa la comprension y dominio
de los contenidos. El empleo de estos materiales y las sugerencias que brinde la comunidad de
telesecundaria daran la pauta para el enriquecimiento y mejora de cada una de las ediciones de esta
obra que busca contribuir a una educacion equitativa y de calidad en el pais.

La serie de materiales para la asignatura de Tecnologia para Telesecundaria esta desarrollada para que
los docentes y alumnos compartan un mismo material a partir del trabajo de proyectos productivos
comunitarios. Con este objetivo se han desarrollado secuencias de aprendizaje que despiertan el interés
de los alumnos por la asignatura, promueven la interacciéon en el aula y propician la colaboracion y
participacion reflexiva, y establecen estrategias claras de vinculacion con la comunidad.

Estos materiales desarrollan temas, conceptos y procedimientos para una mejor forma de vida a partir de
las propuestas de cada uno de los campos productivos comunitarios.
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Bloque

El desarrollo sustentable y los proyectos productivos

Propésito ”

Al finalizar el bloque, los alumnos reconoceran la importancia de la sustentabilidad para la satisfaccion de
necesidades y el desarrollo de proyectos productivos.

Secuencia de
aprendizaje

Sustentabilidad

Propoésito

Al finalizar la secuencia, los alumnos analizaran el concepto de sustentabilidad al reconocer su origen e
importancia para la planeacion de proyectos productivos.

Temas

1.1. Importancia de la sustentabilidad
1.2. La sustentabilidad y mi entorno

Contenido

Sesidén 1. Presentacion del curso
Propésito
Reconoceran los principales temas y caracteristicas a estudiar durante el curso.

En el bloque 1 analizaran la importancia del ambiente y su preservacién para la satisfaccion de
necesidades bajo el enfoque de la sustentabilidad, asi como la adquisicion de conductas proecoldgicas
para la implementacién de sus proyectos productivos.

En los bloques 2, 3 y 4, una vez seleccionado el campo productivo que resuelva las problematicas
detectadas en su comunidad, estudiaran y aplicaran diferentes técnicas para el desarrollo de sus
proyectos. Finalmente, en el bloque 5 evaluardan sus proyectos productivos bajo el enfoque de la
sustentabilidad. Ademas habran adquirido conocimientos basicos para la comercializacién de los
productos excedentes, tomando en cuenta las caracteristicas del mercado local.

Investiguen acerca de algun tema que les interese o llame su atencion.



Sesion 2. Biodiversidad

Propésito

Identificaran la importancia de la biodiversidad como proveedora de satisfaccion de necesidades basicas.
1.1. Importancia de la sustentabilidad

Alguna vez han pensado qué pasaria si desaparece una especie de la flora o la fauna, por ejemplo “la
lechuguilla”.

¢ Qué factores creen que intervienen para que una especie desaparezca?  Qué problematicas genera?

Lean el siguiente texto de manera grupal.

En el desierto chihuahuense mexicano el dia en que desaparezca “la lechuguilla” desapareceran
con ella todos los talladores de sus fibras y sus conocimientos asociados a esta planta maravillosa
de las zonas aridas... asimismo los otomies o fhafhus del estado de Hidalgo no podran elaborar
jabén de xhité, los charros no tendran reatas adecuadas para florear, desapareceran muchos
cinturones piteados, la industria de los cosméticos perdera la oportunidad de elaborar champu,
ademas de miles de hectareas de matorrales de lechuguilla dejaran de existir y, con ellos, todos
aquellos seres vivos que forman ese microcosmos llamado desierto.

Salvador, Morelos Ochoa, “Por una educacién ambiental ‘sin adjetivos’. Cabos sueltos acerca de la crisis
ambiental, el desarrollo sostenible y educacion ambiental”, en Basica, revista de la escuela y el maestro,
Educaciéon ambiental, Fundacion SNTE para la Cultura del Maestro Mexicano, afio V, mayo-agosto de 1998,
num. 23-24, pp. 15-19.

El mundo cuenta con una gran biodiversidad, es decir, una gran variedad de tipos de vida que
constituyen diferentes ecosistemas, que desafortunadamente se han visto sobreexplotados, provocando
un deterioro o incluso la desaparicion de algunas especies de flora y fauna.

Sin embargo, hay que tener presente que la biodiversidad es proveedora de satisfactores de necesidades
basicas; también es base de todo proceso productivo, por lo que es preciso promover la conservacién y
el uso razonable de los recursos para el mantenimiento de la vida misma.

De no ser asi, los problemas ambientales continuaran, generando no sélo el calentamiento global sino la
destruccion de la capa de ozono, la erosién de los suelos, la contaminacion de las aguas, asi como la
pérdida de la flora y fauna; por esto surge la propuesta de sustentabilidad. Formen equipos e investiguen
los siguientes temas en diferentes fuentes de informacion.

* Biodiversidad que existe en su comunidad.

* Especies endémicas de su comunidad.

* Cuadles son los principales conocimientos que se han conservado de generacion en generacion y
si alguno de éstos busca preservar la biodiversidad.



¢ Sabias que...?
Una de cada ocho especies de plantas esta en peligro de desaparecer; en el mundo 34 mil plantas se

encuentran al borde de la extinciéon por la reduccion de su habitat o por la introduccidon de especies
exoticas.

Recuerden que el cuidado de la biodiversidad es fundamental para la sobrevivencia de las generaciones
presentes y futuras.

Autoevaluacion ”

Responde las siguientes preguntas.

1. ¢ Qué es la biodiversidad?

2. ¢ Por qué es importante preservar la biodiversidad?

3. ¢ A qué problemas ambientales nos enfrentaremos si no se cuida la biodiversidad?

Respuestas a la autoevaluacion
1. La gran variedad de tipos de vida que forman los ecosistemas.

2. Porque es la principal proveedora para la satisfaccion de las necesidades basicas del ser humano y la
base de los procesos productivos.

3. A la destruccion de la capa de ozono, la erosién de los suelos, la contaminacion de las aguas y la
desaparicion de la flora y fauna.



Sesion 3. ;Por qué hablar de sustentabilidad?
Propésito

Identificaran los antecedentes y beneficios de la sustentabilidad para la satisfaccién de necesidades y
uso adecuado de los recursos.

Ante los problemas ambientales ocasionados por el desarrollo econémico, cuya ideologia se respalda en
que la unica forma de progreso es el dominio de la naturaleza para la satisfaccion de las necesidades y
hacer uso inadecuado de los recursos que proporcionan los diversos ecosistemas, surge la necesidad de
buscar alternativas que equilibren el crecimiento econémico, la protecciéon del ambiente y la equidad
social.

De este modo se procura mejorar la calidad de vida del ser humano sin afectar la biodiversidad, teniendo
como propuesta primordial el generar un desarrollo sustentable; por ello, en 1987 la Comisién Mundial
sobre Medio Ambiente y Desarrollo, elaboré un informe titulado “Nuestro futuro comun” o documento
llamado Informe Brundtland, donde se establece reactivar el crecimiento, conservar y mejorar la base de
recursos, reorientar la tecnologia y atender necesidades humanas basicas, entre otros.

En 1992, en la Cumbre de la Tierra, en Rio de Janeiro, Brasil, se difundié publica y politicamente el
concepto de desarrollo sustentable, es decir, aquel que satisface las necesidades de las generaciones
presentes en forma igualitaria sin comprometer la capacidad de las generaciones futuras para satisfacer
sus propias necesidades (Corral, 2010; cfr. en WCED, 1987, p. 43).

Como resultado de esta reunion se genero la Agenda 21, con el objetivo de incrementar la integracién y
cooperacién de organismos e instituciones nacionales e internacionales para la creacion de politicas que
permitan el desarrollo sustentable en lo econdmico, social y ambiental. Un punto importante, fue que si
bien es cierto que se debe trabajar de manera conjunta, es necesario que cada pais genere sus propias
propuestas para impulsar el desarrollo sustentable considerando sus realidades y circunstancias.

Posteriormente, para dar continuidad a las propuestas mencionadas, en 2001 la Organizacion de las
Naciones Unidas propuso el Desarrollo del Milenio, que establece las siguientes metas: erradicar la
pobreza extrema, lograr la educacion primaria universal, promover la igualdad de género, reducir la
mortalidad infantil, mejorar la salud materna, combatir enfermedades como el Sida y la malaria, asegurar
la sustentabilidad ambiental y generar una sociedad global para el desarrollo.

Reunanse en seis equipos e investiguen lo siguiente.

* Qué posturas e iniciativas ha tomado México respecto a los informes “Nuestro futuro comuan”,
“Agenda 21” y “Desarrollo del Milenio”.

* Qué programas o acciones se han desarrollado en México a partir de dichos informes.

Al finalizar, expongan de manera grupal los rasgos mas importantes de las iniciativas, programas y
acciones de México ante el desarrollo sustentable.
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Autoevaluacion q

Completa el siguiente cuadro, especificando cada una de las acciones que se han tomado a partir de los
informes anteriormente expuestos.

Nuestro futuro comun Agenda 21 Desarrollo del Milenio

Respuestas a la autoevaluacion

Algunos de los aspectos que debe considerar su respuesta para los informes son: reactivar el
crecimiento, conservar y mejorar la base de recursos, reorientar la tecnologia, atender necesidades
humanas basicas para que cada pais genere sus propias propuestas para impulsar el desarrollo
sustentable, considerando sus realidades y circunstancias; erradicar la pobreza extrema; lograr la
educacion primaria universal; promover la igualdad de género; reducir la mortalidad infantil; mejorar la
salud materna; combatir enfermedades como el Sida y la malaria; asegurar la sustentabilidad ambiental y
generar una sociedad global para el desarrollo.
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Sesidn 4. Desarrollo sustentable: interdependencia y diversidad
Propésito

Identificaran dos reglas basicas del desarrollo sustentable para el adecuado funcionamiento de los
ecosistemas.

El desarrollo sustentable busca no sélo satisfacer las necesidades humanas sino que menciona la
importancia de proteger y cuidar el ambiente. De acuerdo con ello, es necesario considerar dos reglas
basicas para el adecuado funcionamiento de los ecosistemas: la interdependencia y la diversidad.

* Interdependencia. En un ecosistema todos los elementos dependen entre si, por lo que la pérdida
o dafio en alguno de sus componentes genera un desequilibrio y el resto de ellos se ve afectado.
Esto indica que debe haber un equilibrio entre los sistemas bioldgicos y los humanos del presente
y el futuro, como garantia de conservacién de los recursos naturales y culturales.

Escribe un ejemplo donde no se cumple esta regla y que afecta directamente a tu comunidad.

* Diversidad. Plantea que un ecosistema depende de la gran variedad de componentes que lo
constituyen; sin embargo, la pérdida de alguno de ellos puede ser compensado por otro, es decir,
se reconoce la importancia y la necesidad de variedad en los elementos humanos y biolégicos
para la conservacion de los recursos.

En tu cuaderno, elabora un mapa mental donde plasmes la gran diversidad de especies que hay en tu
comunidad y los beneficios que aportan al ecosistema.

Estas reglas se encuentran estrechamente relacionadas; un ejemplo de ello es la recoleccién de néctar
que realizan las abejas para la supervivencia de su colonia y que paralelamente participa en la
polinizacion de flores; asimismo, si el apriario se encuentra en una plantacion de arboles frutales, acelera
y garantiza la produccion de las frutas.

En este proceso se enriquece la cantidad de subproductos obtenidos por las abejas, como es el polen, la
cera, la jalea real y la buena produccién de frutas que satisfacen necesidades humanas de alimentacion.
La polinizacion no sélo la realizan las abejas; participan también otros insectos y factores ambientales
como el viento.

Tanto la diversidad como la interdependencia son necesarias para mantener y procurar un equilibrio entre

la naturaleza y la especie humana, al intentar la conservacion de los recursos presentes y garantizar los
futuros.
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Autoevaluacion ”

Marca con una “x” si las afirmaciones son verdaderas (V) o falsas (F).

1. Para que exista un desarrollo sustentable sélo hay que considerar las

necesidades humanas. \Y F
2. En un ecosistema todos los elementos dependen unos de otros para

mantener un equilibrio. \% F
3. El dafio o sustitucidon de alguno de los compuestos genera un equilibrio. Vv F
4. La interdependencia y la diversidad no dependen entre si, es decir,

funcionan de manera aislada. \Y F
5. Tanto la interdependencia como la diversidad buscan la conservacion de

los recursos presentes y futuros. \% F

Respuestas a la autoevaluacion

1.F;2.V;3.F;4.F;5. V.

Sesién 5. Conducta proecolégica

Propésito

Reconoceran la importancia de una conducta proecolégica para aplicarla en su vida cotidiana.

Cuando acaba el ciclo escolar y muchos de tus cuadernos aun tienen hojas limpias, ¢las utilizas?, ¢tiras

los cuadernos?, ¢los regalas a otros compafieros? Reflexiona individualmente y anota tus conclusiones.
De acuerdo con lo anterior, ¢,crees que tu conducta beneficia al ambiente?

La conducta proecolégica forma parte de los estilos de vida sustentables, los cuales refieren a la
realizacion de acciones encaminadas a la conservacion de los ecosistemas; por ejemplo, el cuidado del
agua, reuso Yy reciclaje de productos, utilizacién de fuentes de energia alternativas que responden a los
requerimientos sociales o individuales. Esta conducta proecoldgica debe evitar o minimizar los efectos de
la accion humana en el entorno cuando dicho recurso se ha extraido y manejado para evitar su deterioro.

Algunos de los tipos de conducta proecolégica que se pueden llevar a cabo son los siguientes.
e La disminucion en el consumo de productos: evitar el uso indiscriminado de recursos; esto

disminuira la acumulaciéon de basura, la degradacién del suelo y del agua. Escribe algunos
ejemplos de como se puede llevar a cabo esto.

* Reutilizacion de desechos: considera que un objeto se puede utilizar varias veces sin tirarlo a la
basura.

13



Por ejemplo, ;has visto que en las tiendas venden refrescos con botellas retornables? ;Qué otro
producto conoces que se reutilice su empaque?

* Reciclaje: esta practica implica dos tiempos; el primero consiste en la separacion de la basura,
mientras que el segundo es el tratamiento que se da a ésta para generar nuevos productos.

* Acciones ambientales en espacios comunitarios: consiste en mantener limpios los espacios
comunes donde se desarrollan las actividades humanas (parques, jardines, plazas, bafos
publicos, mercados, escuelas, etcétera), haciendo visible la colocacién y uso de recipientes para
depositar desechos.

¢ Qué acciones sugieres para implementar el reciclaje y las acciones ambientales en tu escuela?

* Uso de productos en pro del ambiente: refiere a adquirir productos que no contaminen o causen
algun dafio al ambiente; por ejemplo, detergentes bioldgicos, aerosoles que eviten la destruccién
de la capa de ozono, gasolina sin plomo y pilas recargables, entre otros.

* Lectura acerca de temas ambientales: trata de la busqueda y adquisiciéon de informacién respecto
a la importancia del desarrollo sustentable.

Entre otras conductas proecolégicas estan el uso y elaboracion de composta, ahorro de agua, ahorro de
energia eléctrica, disminucién de uso de automovil, ahorro de combustible, etcétera.

Reunanse en equipos y elaboren un medio de comunicacion para exponerlo a la comunidad; en él
mencionen la importancia de tener una conducta proecolégica para promover el desarrollo sustentable;
puede ser cartel y ftripticos, etcétera. Para ello, investiguen en su Biblioteca Escolar o en internet.
Reflexionen sobre la conducta proecolégica y lo que pueden hacer cotidianamente para llevarla a cabo.

Autoevaluacion ”

Relaciona el tipo de conducta proecoldgica con la actitud que se debiera tener frente a ésta.

Conducta proecolégica Actitud
1. Acciones ambientales en espacios () a) Busco y me informo sobre el cuidado del
comunitarios. ambiente.
2. Disminucién en el consumo de () b) Separo los desechos organicos e inorganicos de
productos. mi casa.
3. Reciclaje. () c) Compro pr(I)c'juctos en empaques que pueden
volver a utilizarse.
d) Recojo la basura que encuentro tirada en la
4. Lectura de temas ambientales. () escuela y la deposito en el espacio destinado
para ello.
5. Reutilizacion de desechos. () e) Evito comprar cosas que no necesito.

Respuestas a la autoevaluacion

1.d); 2. e); 3. b); 4. a); 5. c).
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Sesion 6. ;Como veo a mi familia?

Propésito

Reconoceran las conductas en su familia frente al cuidado del ambiente.
1.2. La sustentabilidad y mi entorno

Como revisaron en la sesion anterior, es necesario adquirir una conducta proecoldgica que fomente la
adquisicion de habitos acorde con el enfoque del desarrollo sustentable.

Por ello, identificaran las conductas que tienen ustedes y sus familiares en la vida cotidiana frente al
cuidado del ambiente; posteriormente analizaran y haran sugerencias para modificarlas.

Lee los siguientes indicadores y contesta segun la siguiente escala colocando el numero que
corresponde a las acciones que se realizan en tu casa.

0 = nunca, 1 = casi nunca, 2 = casi siempre, 3 = siempre

Conductas familiares

1. Utilizamos productos biodegradables.

2. Compramos productos en empaques que pueden volver a utilizarse.

3. Separamos la basura en organica e inorganica.

4. La basura organica la utilizamos para la elaboracion de composta.

5. Buscamos formas de darle otro uso a las cosas cuando ya no sirven para
los fines iniciales.

6. Evitamos el uso indiscriminado del agua cuando nos bafiamos, al lavar
nuestros dientes, la ropa o los trastes.

7. Reutilizamos el agua para lavar patios, regar plantas o lavar el coche.

8. Utilizamos energias alternativas generadas por el viento o el sol, en lugar
de plantas, presas hidraulicas, termoeléctricas y nucleoeléctricas.

9. Realizamos diversas acciones para el ahorro de energia eléctrica.

10. Colaboramos en la limpieza de parques u otros espacios publicos.

11. Nos informamos sobre acciones necesarias de implementar en la vida
diaria para el cuidado del ambiente.

12. Separamos nuestros desechos (latas, vidrio, papel, etcétera) para que se
produzcan nuevos productos.

15




Una vez que has asignado el numero que corresponde a cada situacion, sumalos y determina si la
conducta familiar es proecoldgica segun los siguientes rangos.

De 0-8 puntos: la conducta de la familia no favorece al cuidado del ambiente, por lo que se
recomienda emprender acciones y actitudes que promuevan e incentiven a buscar nuevos
habitos.

De 9-17 puntos: la conducta de la familia muestra en pocas ocasiones acciones para favorecer el
cuidado del ambiente, por lo que se recomienda buscar alternativas que incrementen las
actitudes que promuevan e incentiven estos habitos.

De 18-26 puntos: la conducta de la familia muestra en algunas ocasiones acciones para favorecer
el cuidado del ambiente; sin embargo, es necesario reforzarlas buscando mayores beneficios.

De 27-36 puntos: la conducta de la familia contribuye al cuidado del ambiente, por lo que les
recomendamos ser constantes e incorporar nuevas acciones que les permitan crecer en los
estilos de vida sustentables.

Al determinar cudl es el rango en que se ubica tu familia, elabora una serie de propuestas que
implementarias para mejorar o continuar desarrollando una conducta proecolégica.

Sesion 7. ;Como veo mi entorno escolar?

Propésito

Reconoceran las conductas que tiene la comunidad escolar para promover un estilo de vida sustentable.

Un estilo de vida sustentable es entendido como el conjunto de acciones orientadas al cuidado de los
recursos naturales, sociales y culturales, para garantizar el bienestar presente y futuro de la humanidad.
Dichas acciones se fomentan no sélo en la familia, sino también en los espacios escolares. Por ello, en
esta sesién analizaran las conductas de sus companeros, docentes y demas integrantes de la comunidad
escolar para proponer acciones que favorezcan este estilo de vida.
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Lee y contesta el siguiente instrumento.

Indica qué tan seguido realizas las siguientes acciones

Casi Casi No cuento
Nunca

Siempre .
siempre | nunca con el recurso

1. Desconectas la television al
finalizar el horario escolar.

2. Depositas la basura en los
contenedores destinados para su
reciclaje.

3. Cuidas las areas verdes.

4. Lees acerca de temas
ambientales.

5. Animas a tus amigos para que
reciclen.

6. Ayudas a tus companeros a
resolver las dificultades que tienen.

7. Promueves el respeto, la
confianza y la cooperacion con los
companeros.

8. Reusas los cuadernos que
sobran al terminar cada ciclo
escolar.

9. Separas la basura en organica e
inorganica.

10. Cuidas el mobiliario que se te
proporciona.

11. Respetas el espacio personal y
articulos de tus comparnieros.

12. Evitas desperdiciar el agua.

13. Cuidas los materiales
didacticos que se te proporcionan.

14. Le has hecho saber a una
persona que su comportamiento
dafna el ambiente.

La informacion recolectada se utilizara para realizar su analisis, la cual arrojara datos importantes para
emprender acciones como comunidad escolar en la adopcién de conductas sustentables.

Copien la siguiente tabla en el pizarrdn; en ella escribiran los resultados obtenidos en la encuesta, por lo
cual es necesario que designen a una persona que lo haga; puede ser un alumno o el docente.
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No cuento
Nunca con el
recurso

Casi Casi

Pregunta | Siempre | .
siempre nunca

[ N [ N N . N
alInlala|leloN|lo|jo|sw|N| -

14
Totales

Para llenar el contenido se leeran cada uno de los indicadores del instrumento que aplicaron, que
corresponde con la numeracién de la tabla anterior, y cada uno de los alumnos levantara la mano para
contabilizar qué opcién dieron para cada pregunta.

Reflexionen las siguientes preguntas de manera grupal y escriban sus conclusiones.

¢ Cuales son los indicadores con mayor puntuacion?

¢ Cuales son los de menor puntuacion?

¢ En cudles es necesario emprender acciones?, jpor qué?

Aplica el instrumento con alguno de tus companeros de otro grado, docentes u otra persona de la
comunidad escolar; es importante que no se repitan los entrevistados. Realicen el mismo procedimiento
de conteo para detectar qué tan sustentable es su comunidad escolar.
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Sesion 8. A emprender acciones
Propésito

Realizaran propuestas o acciones con base en los resultados obtenidos en el instrumento para promover
estilos de vida sustentables.

Una vez analizados los resultados de sus encuestas, jcuales son los tres aspectos que requieren
mejorarse?

Conformen seis equipos; cada uno elegira uno de los aspectos antes descritos. Comenten sobre las
posibles acciones que se pueden realizar para mejorarlo y escriban su propuesta.

Lean frente al grupo cada una de sus propuestas y seleccionen una, la cual aplicaran en su comunidad
escolar. Algunas sugerencias para hacerlo son las siguientes:

* Carteles informativos. Implica plasmar en papel, cartdn u otro material la informacidon mas
relevante en torno a un tema.

* Platicas con expertos. Es expuesta por una persona especializada en un tema a tratar. Para ello,
es indispensable que soliciten su apoyo. Pidan ayuda al docente para desarrollar esta actividad.

e Periédico mural. Es un medio para comunicar algo; generalmente se compone de imagenes o
graficos que expresen la informacion que se desea transmitir.

e Tripticos. Es un folleto informativo dividido en partes; en la cara frontal se menciona el tema a
tratar y los nombres de quienes lo elaboraron; en los otros apartados se desarrolla la informacion.

Recuerden que generar este tipo de acciones favorece los estilos de vida sustentable, los cuales son
necesarios para mejorar nuestro entorno y nuestra calidad de vida.
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Secuencia de
aprendizaje

Proyectos productivos sustentables

Propoésito

Al finalizar la secuencia, los alumnos disefiaran su proyecto productivo bajo el enfoque de la
sustentabilidad.

Temas

2.1. Estrategias para el disefio de un proyecto
2.2. ;Como ser emprendedores?

Contenido

Sesidén 9. Satisfacciéon de necesidades y cuidado del ambiente
Propésito
Identificaran las necesidades de su comunidad para emprender proyectos productivos sustentables.

Al desarrollar sus proyectos productivos, ¢ consideraron que era fundamental el cuidado de los recursos?,
s por qué? Describe los aspectos tomados en cuenta a la hora de llevarlo a cabo.

En esta sesion detectaran las necesidades o problematicas de su comunidad para emprender un
proyecto productivo sustentable; recuerden que en la busqueda de soluciones para éstas, la importancia
de preservar los recursos naturales es fundamental. Para ello, complementen la siguiente tabla.

Deteccién de ; Cémo satisfacerla? Es sustentable
necesidades - : Si No

¢ Como puede serlo?

Una vez identificadas las principales necesidades, reunanse en equipo y comenten qué proyecto
productivo sustentable pueden desarrollar durante este ciclo escolar. Para facilitar esta tarea, en la
siguiente sesidn conoceran los campos productivos y qué se vera en cada uno de ellos.
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Sesién 10. ;Qué es un analisis FODA?
Propésito

Identificaran qué es el analisis FODA y su importancia para el desarrollo de un proyecto productivo
sustentable.

2.1. Estrategias para el disefio de un proyecto

Una vez que han detectado las necesidades y problematicas de su comunidad, elaboraran un analisis de
fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades (FODA), el cual permite identificar las fortalezas y
aprovechar las oportunidades que se presentan, al mismo tiempo que se conocen las debilidades y se
puede contrarrestar lo que se prevé como amenazas.

Este analisis es interno y externo; el primero implica identificar los recursos con que cuenta la comunidad
para satisfacer sus necesidades (financieros, equipos, recursos naturales, personas, etcétera), asi como
el reconocimiento de la estructura social de la comunidad, sus aspectos positivos y negativos, la division
del trabajo y de los objetivos comunitarios (abasto, salud, seguridad, limpia, recreacion, etcétera) y la
evaluacion del desempefo actual de la comunidad.

El analisis externo considera lo que rodea a la comunidad: fuerzas de caracter econémico, politico, social,
cultural, demogréfico, juridico, ecoldgico y tecnoldgico. En el siguiente cuadro pueden ver cémo
interactian entre si estas condiciones. Analizar estas posibilidades permitira orientar nuestras estrategias
de acuerdo con las caracteristicas resultantes del analisis FODA.

En areas donde hay muchas oportunidades y fortalezas claramente percibidas, existen posibilidades
reales de crecimiento y desarrollo. Donde estan las principales amenazas y se perciben debilidades, hay
que poner en marcha acciones precautorias.

Amenazas Oportunidades
Fortalezas ¢Como usar las fortalezas Principales posibilidades
para defenderse?
- . . ¢ Dejar probablemente estas
Debilidades Alto nivel de riesgo )
oportunidades a otros?

Reflexionen un momento sobre su persona y escriban en el siguiente esquema cuales consideran que
son sus fortalezas y debilidades. Después escriban qué oportunidades y amenazas reconocen en su
entorno.

LTS & G TR Mis debilidades Mis fortalezas Sporanicadeslane
enfrento encuentro

Comenten con un compafero por qué se perciben a si mismos de esa manera y como pueden
aprovechar sus fortalezas y oportunidades para reducir los efectos negativos de sus debilidades y
amenazas. Escriban sus conclusiones.
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Autoevaluacion ”

Lee los siguientes planteamientos y responde con una V si es verdadero y una F si es falso.

1. Para identificar los recursos con que cuenta una comunidad se realiza un
analisis interno.

2. Un anadlisis externo considera la cuestion social y politica.

3. A partir del analisis de nuestras oportunidades se ponen en marcha
acciones precautorias.

4. La evaluacion del desempeifio actual de su comunidad es fundamental para
realizar un analisis interno.

5. En un analisis FODA se identifican las fortalezas para aprovechar las
oportunidades que se presentan.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.F;4.V; 5. F.

Sesidén 11. Estrategias de solucién para la comunidad
Propésito

Aplicaran el analisis FODA en su comunidad para plantear estrategias para la solucion de los problemas
detectados.

Ahora toca el turno de aplicar el método FODA a la comunidad. En grupo, comenten cuales son las
fortalezas y debilidades, asi como amenazas y oportunidades de su comunidad.

Situacion interna Situacion externa
Fortalezas Oportunidades
Debilidades Amenazas
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Realizar este analisis permite conocer las verdaderas capacidades de la comunidad y es la base para
disefiar estrategias adecuadas a ellas, lo que hara que los esfuerzos y los recursos se empleen de la
mejor manera posible. Después de un proceso reflexivo, podran construir estrategias de cuatro tipos,
segun se muestra en el siguiente cuadro.

Estrategia FO (Fortalezas-
oportunidades)

Reconocer las fortalezas internas para aprovechar las oportunidades
externas.

La comunidad podria partir de sus fortalezas y aprovechar los
recursos para satisfacer sus necesidades.

Estrategia FA
(fortalezas-amenazas)

Disminuir al minimo el impacto de las amenazas del entorno,
valiéndose de las fortalezas.

Esto no implica que siempre se deban afrontar las amenazas del
entorno de una forma tan directa, ya que a veces puede resultar mas
problematico para la comunidad.

Estrategia DA
(debilidades-amenazas)

Disminuir las debilidades y neutralizar las amenazas a través de
acciones de caracter defensivo.

Cuando la comunidad se encuentra en una posicién muy amenazada
y tiene muchas debilidades, la estrategia se orienta a la
sobrevivencia.

Estrategia DO
(debilidades-oportunidades)

Mejorar las debilidades internas aprovechando las oportunidades
externas.

Una comunidad a la cual el entorno le brinda ciertas oportunidades,
pero no las puede aprovechar por sus debilidades, podria invertir
recursos para aprovecharlas.

Las fortalezas y las debilidades se pueden tener bajo control, pues obedecen a factores internos,
mientras que las oportunidades y las amenazas por lo general no dependen de nosotros.

Seguramente te diste cuenta de que la lista de debilidades contiene elementos que se pueden abordar en
el ambito local o estatal, mientras que las dificultades necesitan de intervencién nacional o internacional.

Cuando se ha completado el FODA, se procede a identificar y proponer las estrategias para la solucion
de los problemas detectados. Las debilidades pueden dar lugar a planes de accion locales, mientras que
las dificultades pueden incluirse en acciones nacionales o en programas de inversion (por ejemplo, la
construccion de carreteras, presas, etcétera) o sirve para ejercer presiones politicas (como cuando faltan
leyes de salud adecuadas o inspeccion).

En grupo, comenten las siguientes preguntas y escriban sus conclusiones.

* ; Qué se puede hacer para potenciar nuestras fortalezas?

* ;,Qué se debe hacer para disminuir nuestras debilidades?

* ;, Cémo podemos aprovechar las oportunidades?

* ; Qué podriamos o deberiamos hacer para neutralizar las posibles amenazas?
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Autoevaluacion ”

Une con una linea la estrategia con su descripcion.

Tipo de estrategia Descripciéon

1. Fortaleza-oportunidades. a) Mejorar las debilidades internas aprovechando las
oportunidades externas.

2. Debilidades-amenazas. b) Disminuir el impacto de las amenazas del entorno,
valiéndose de las fortalezas.

3. Fortalezas-amenazas. c) Reconocer las fortalezas internas para aprovechar
las oportunidades externas.

4. Debilidades-oportunidades. d) Disminuir las debilidades y neutralizar las
amenazas a través de acciones de caracter
defensivo.

Respuestas a la autoevaluacion

1.¢); 2. d); 3. b); 4. a).

Sesidén 12. Orientacion a los campos productivos
Propésito

Reconoceran en qué consiste cada campo productivo para definir qué proyecto productivo sustentable
desarrollaran.

La siguiente tabla muestra cada uno de los campos productivos y las necesidades que atiende para que
selecciones el mas pertinente de acuerdo con la informacion recabada.

Campo productivo En qué consiste Temas

) ) * La fruticultura.
Esta orientada a la siembra y | , Desarrollo del frutal.

trasplante de arbo!eg frutales | Reproduccion de los arboles
mediante el conocimiento del

; . . . frutales.
Agricultura. Fruticultura suelo, técnicas de injertos y | El clima
oda para mejorar las especies, '

P P J P * El suelo.

asi como el control de plagas. .
plag ¢ Disefo del huerto.

¢ Cultivo de frutales.

¢ Elmaiz.
Esta dedicado al procesamiento | * Panaderia.
de granos como el maiz y el | * Rellenosy coberturas.

Conservacion y preparacion trigo, destacando la importancia | ¢ Elaboracion de panes vy

de alimentos. Panaderia y

reposteria de incluirlos en ’Ia dieta diaria bizcochos.
para hacerla mas completa y | « Tartasy pays.
variada. * Pasteles.
* Galletas.

24



Campo productivo

En qué consiste

Temas

Cria y manejo de pequenas
especies. Avicultura

Con la finalidad de satisfacer las
necesidades de autoconsumo
familiar 'y comercializar los
excedentes, se orienta a la cria
y manejo de pollos de engorda,
gallinas de postura o de doble
propdsito (producciéon de carne
y huevo), asi como de

Introduccion e importancia de
la avicultura.

Alojamiento y equipo.
Anatomia y razas.
Alimentacion.

Manejo.

Enfermedades.

codornices, pavos, patos 'y Comercializacion.

gansos.

Su fmallldad es el Las 3 R y el plastico.

aprovechamiento de productos Las 3Ry el papel

por medio del reciclaje, Las 3 R. el vidrio y los
Infraestructura. reutilizacién y reduccion, metales’
Infraestructura a través del favoreciendo al ambiente, la Utensili i de limpi hiai
redso economia 'y el Dbienestar ensilios de limpieza, higiene

y belleza.

personal, familiar y comunal, asi
como la higiene personal y de
nuestro habitat.

Recubrimientos naturales.
Control de animales nocivos.

Tecnologia administrativa.
Funciones contables

Esta dedicado a la
administracion, el proceso
contable y la mercadotecnia,

destacando su  importancia
como herramientas para el
desarrollo del oficial

administrativo dentro de la
oficina y en sus actividades
cotidianas.

La administracion.

La mecanizacién y la
dinamica de la administracion.
La contabilidad.

Ejercicios basicos de
contabilidad.

La mercadotecnia.

La sustentabilidad y la oficina.

De manera grupal, comenten qué campo productivo resuelve las necesidades detectadas o problemas en
su comunidad y elijan cual llevaran a cabo.

Autoevaluacion ”

Relaciona las siguientes columnas segun corresponda.

1. Agricultura. Fruticultura

2. Tecnologia
funciones contables

administrativa.

a) Aprovechamiento de productos por medio del reciclaje,

reutilizacioén y reduccion.

b) Se orienta a la cria y manejo de pollos de engorda, gallinas

de postura o de doble propdsito (produccion de carne y
huevo), asi como de codornices, pavos, patos y gansos.

3. Cria y manejo de pequefias c) Destaca la importancia de incluir el maiz y el trigo en la
dieta diaria para hacerla mas completa y variada.

especies. Avicultura

4. Infraestructura.

Infraestructura a través del

redso

d) Destaca la importancia como herramientas para el

desarrollo del oficial administrativo dentro de la oficina y en
sus actividades cotidianas.

5. Conservacion y preparacion e) Mediante el conocimiento del suelo, técnicas de injertos y

de alimento. Panaderia y

reposteria

poda para mejorar las especies, asi como el control de

plagas se realizara la siembra de arboles.
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Respuesta a la autoevaluacion

1.e);2.d); 3. b); 4. a); 5. c).

Sesidén 13. Planeacion estratégica y sustentabilidad
Propésito

Identificaran los puntos esenciales de la planeacion estratégica y la sustentabilidad para el desarrollo de
sus proyectos.

Como se vio en primer grado, realizar una planeacién es de gran importancia para llevar a cabo un
proyecto productivo, pues establece los pasos a seguir, es decir, qué hacer, como, cuando y quién debe
hacerlo para lograr los objetivos y metas. Elaborar este plan de trabajo permite reducir los riesgos y
asegurar el éxito.

La planeacion es proponer soluciones a problemas del presente y del futuro. Para esto, recordemos que
el primer paso es establecer los propésitos que se quieren lograr y definir una prospectiva de lo que se
desea alcanzar en el futuro, metas que expresan lo que se quiere lograr de forma cuantitativa, es decir,
en un plazo determinado, que puede ser corto, mediano o largo; y objetivo, que manifiesta la finalidad
que se quiere realizar en el proyecto.

Por tanto, la planeacion es una valoracion del futuro que parte del como nos encontramos hoy y a dénde
queremos llegar; en este sentido, retomando el enfoque de sustentabilidad debemos considerar generar
el menor impacto negativo en las generaciones futuras, mediante el cuidado de lo ambiental y lo social,
reflejado en las estrategias y programas que se plantean para lograr las metas y objetivos.

Comenten en equipos qué consideraciones hay que tomar en cuenta para que la realizacion de la

planeacion estratégica de sus proyectos corresponda al enfoque de sustentabilidad. Escriban sus
conclusiones y entréguenlas a su profesor.

Autoevaluacion ”

Marca con una “x” si las afirmaciones son verdaderas (V) o falsas (F)

1. La planeacion delimita qué hacer, como y cuando hacerlo, asi como las \% F
personas que lo realizaran.

2. La planeacion tiene como propdsito resolver los problemas del futuro. \% F

3. Las metas se planean en corto, mediano y largo plazos. \% F

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F; 3. V.
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Sesion 14. Un plan de trabajo |
Propésito

Realizaran la planeacién estratégica del proyecto a desarrollar tomando en cuenta el enfoque de
sustentabilidad.

En primer grado revisaron qué es una planeacion estratégica, ¢ recuerdan sus pasos?

Para realizar la planeacion estratégica es necesario contestar una serie de cuestionamientos que nos
ayudaran a plantear nuestro proyecto productivo sustentable.

Planeacion estratégica de un proyecto productivo sustentable 3
1. Qué se quiere modificar Diagndstico g
2. Por qué se quiere realizar Fundamentacién %
3. Para qué se quiere realizar Objetivos T
4. Cuanto se quiere realizar Metas a corto y largo plazos >
5. Cémo se va a realizar Descripcién del proyecto §
6. Cuando se va a realizar Cronograma de actividades -g
7. Quiénes lo van a realizar Beneficiarios o
8. Doénde se quiere realizar Lugar donde se lleva a cabo %
9. Con qué se va a realizar Presupuestos costo- beneficio g
10. Para quién se va a realizar Mercado o

Ahora desarrollaran la planeacién estratégica de su proyecto productivo considerando dar respuesta a la
tabla anterior, por lo que en esta sesion soélo trabajaran hasta el punto 5; recuerden que tienen que
considerar el enfoque de sustentabilidad y promover conductas proecoldgicas al llevarlo a cabo. Previo a
ello, recuerden considerar los siguientes aspectos.

* En el diagnéstico se reconocen las actividades econdmicas productivas de la comunidad, asi
como sus problemas, actores, valores y expectativas. Qué queremos modificar o intervenir en
la comunidad a partir de la identificacion de lo que se quiere solucionar.

* En la fundamentaciéon se describe por qué se propone solucionar ese problema. Hay que
delimitar el espacio fisico donde se va a actuar y el tipo de intervencion que se generara,
donde se incluyan los beneficios del proyecto.

* En la definicion de los objetivos se cuestiona el para qué resolver el problema. Se compone de un
general y especificos; el primero, es una idea de lo que se quiere lograr; el segundo, son las
actividades que se desarrollaran; dichos objetivos deben ser resultados observables y posibles
de evaluar. La forma en que se exponen es utilizando el verbo en infinitivo.

* Las metas refieren a lo que se quiere lograr en un periodo corto, mediano y largo plazos.

* La descripcion del proyecto es la preparacidon y organizaciéon de las acciones a realizar para
solucionar el problema, al detallar como se va a llevar a cabo, con qué y con quiénes.

Formen equipos con los que realizaran sus proyectos productivos sustentables y desarrollen cada uno de
los pasos en su cuaderno.
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Autoevaluacion ”

Valora las siguientes actitudes que tuviste a lo largo de la sesidn, respondiendo con “S

o “No” a las

actividades que hayas realizado.

Si No

1. Participé activamente con mi equipo.

2. Mis comentarios fueron planteados de manera respetuosa.

3. Las observaciones hechas a mis companeros enriquecieron su
aprendizaje y trabajo realizado.

4. Acepté de manera positiva las opiniones hechas a mi trabajo.

5. Incorporé las sugerencias hechas por mis compafieros a mi
trabajo.

¢, Coémo consideras que fue tu desempeno? ;Cémo lo cambiarias?

Sesion 15. Un plan de trabajo Il

Propésito

Realizaran la planeacién estratégica del proyecto a desarrollar tomando en cuenta el enfoque de
sustentabilidad.

En esta sesidn terminaran la planeacion estratégica de sus proyectos; antes de comenzar consideren los
siguientes aspectos:

28

Un cronograma de actividades explica cada una de las acciones que se llevaran a cabo en el
proyecto, en tiempos que se definen y establecen para dar cumplimiento a las metas. Dicho
cronograma permitira organizar cada una de las actividades.

Actividad mes 1 mes 2 mes 3 mes 4 mes 5 mes 6

Los beneficiarios pueden ser directos e indirectos. Los primeros son aquellos que participan
activamente en el proyecto, mientras que los segundos se refieren a la comunidad en general.

Determinar el lugar donde se llevara a cabo; puede ser un salén de usos mdultiples, una casa
establecida, el patio de la escuela, dependiendo el campo productivo elegido.

El presupuesto es el fondo econdmico que se calcula y destina para llevar a cabo un proyecto. Se
calcula mediante la suma de cada uno de los costos; por ejemplo, insumos, mano de obra,
materia prima e infraestructura. El costo de operacién se calcula de la siguiente forma.

Mano de obra: se obtiene al multiplicar el tiempo que requiere cada actividad por el salario
vigente en la region.

Maquinaria y equipo: se determina multiplicando el tiempo por la cuota de la maquinaria o equipo
utilizado.

Insumos: su costo de determina evaluando el precio vigente de la suma.



* El mercado se refiere a la comercializacion del producto excedente, por lo que hay que definir a
quiénes va dirigido (consumidores o usuarios). Para ello, es necesario realizar una investigacion
sobre sus requerimientos y los atributos que los consumidores demandan en los productos.

Con su equipo de trabajo, desarrollen los puntos descritos y preparen la exposicidon de la planeacion

estratégica de su proyecto productivo sustentable para presentarlo ante el grupo en la siguiente sesion.
Para ello, utilicen diversos materiales como rotafolios, cartulinas, tripticos, papel reciclado, etcétera.

Autoevaluacion ”

Valora las siguientes actitudes que tuviste a lo largo de la sesion, respondiendo “Si” o “No” a las
actividades que hayas realizado.

Si No

1. Participé activamente con mi equipo.

2. Mis comentarios fueron planteadas de manera respetuosa.

3. Las observaciones hechas a mis compaferos enriquecieron
su aprendizaje y trabajo realizado.

4. Acepté de manera positiva las opiniones hechas a mi
trabajo.

5. Incorporé las sugerencias hechas por mis compareros a mi
trabajo.

¢, Coémo consideras que fue tu desempeno? ;Cémo lo cambiarias?

Sesidén 16. Presento el diseiio de mi proyecto
Propésito

Presentaran el disefio de sus proyectos productivos sustentables a los comparneros para emprender la
mejora continua.

En esta sesion presentaran a sus compaferos la exposicion planeada anteriormente acerca del proyecto
productivo sustentable que emprenderan durante este ciclo escolar.

Consideren los siguientes aspectos para las exposiciones.
* Seleccionen al azar la participacion de cada uno de los equipos.

e Cada equipo dispone de 10 minutos para exponer y retroalimentar su participaciéon con las
observaciones de su grupo y mejorar, si es necesario, su planeacion estratégica antes de
comenzar su implementacion.

* Recuerden que es de suma importancia que todos participen y se respeten.
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Autoevaluacion ”

Valora las actitudes que tuviste a lo largo de la sesién, respondiendo “Si” o “No”.

Si No

1. Participé activamente con mi equipo.

2. Mis comentarios fueron planteadas de manera respetuosa.

3. Las observaciones hechas a mis compaferos enriquecieron su
aprendizaje y trabajo realizado.

4. Acepté de manera positiva las opiniones hechas a mi trabajo.

5. Incorporé las sugerencias hechas por mis compafieros a mi trabajo.

¢, Coémo consideras que fue tu desempefo? ;Cémo lo cambiarias?

Sesién 17. Emprendedores
Propésito

Reconoceran las principales caracteristicas de un emprendedor para aplicarlos al desarrollar sus
proyectos productivos sustentables.

2.2. ;Cémo ser emprendedores?

¢, Como actuarias frente a la siguiente probleméatica?

En la comunidad de San Juan desde hace mucho tiempo se cultiva el café, sin embargo, en los
ultimos anos se han implementado estandares de calidad, lo que ha ocasionado que mucho de éste
no se encuentre bajo estas normas y exista un gran excedente del producto.

Dicha situacion ha provocado que se empiecen a buscar soluciones innovadoras sobre la utilizaciéon
del café.

Reunanse en equipos y escriban en su cuaderno diversas soluciones sobre qué hacer con el excedente
del café.

La busqueda de soluciones innovadoras es parte de una cultura emprendedora. Un emprendedor es la
persona o grupo que identifica las problematicas de su entorno para llevar a cabo ideas y acciones en
busca de un beneficio.

¢ Qué caracteristicas tiene una persona emprendedora?
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Algunas de dichas caracteristicas son:

* Capacidad para determinar objetivos alcanzables.

e Perseverancia.

e Confianza en si mismo

* Capacidad para enfrentar y resolver los obstaculos y problemas que se presenten.
e Tolerancia ante la frustracion.

* Capacidad para planificar actividades.

e Saber escuchar.

* Cooperativos.

e Buscar ayuda para lograr algun objetivo.

El desarrollo exitoso de una serie de acciones emprendedoras no sélo depende de una persona, sino de
un trabajo conjunto que se fomente entre los diferentes actores que lo desarrollan.

Autoevaluacion -

Contesta a las siguientes acciones con “Si” o0 “No”, segun sea el caso.

Capacidad para determinar objetivos
alcanzables.

Perseverancia.

Confianza en si mismo.

Capacidad para enfrentar y resolver los
obstaculos y problemas que se
presenten.

Tolerancia ante la frustracion.

Capacidad para planificar actividades.

Saber escuchar.

Cooperativos.

Buscar ayuda para lograr algun objetivo.
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Sesidén 18. Acciones emprendedoras

Propésito

Disefiaran acciones emprendedoras para desarrollar sus proyectos productivos sustentables.

El éxito de una idea innovadora requiere de un proceso de busqueda y analisis constante; dicha idea es
la generadora del proceso de formulacion de un proyecto, el cual se desarrollara a través de acciones
emprendedoras, es decir, de las soluciones con que sean capaces de afrontar los retos presentes en su

entorno.

Para comenzar a proponer acciones emprendedoras pueden retomar los objetivos especificos de su
planeacion estratégica. Por ello, realizaran un panel.

e Seleccionen a tres compafieros que fungiran como expertos en el tema “Cémo aplicar acciones
emprendedoras en el desarrollo de proyectos productivos”.

* Mientras los expertos analizan el tema, los demas integrantes, de manera individual, revisaran los
objetivos especificos de su planeacion estratégica para cuestionar a los expertos.

* El docente sera el moderador de la actividad.
* Eltiempo destinado sera de 15 minutos.
Una vez terminado el “panel de expertos”, renanse con sus compareros con quienes desarrollaran sus

proyectos para hacer las modificaciones necesarias, de modo que se lleven a cabo acciones
emprendedoras.

Sesion 19. Evaluacion de los aprendizajes |
Propésito

Reconoceran los aprendizajes adquiridos a lo largo del bloque a través de la discusién en grupos
pequenos.

La sesion esta dedicada a reflexionar sobre los aprendizajes obtenidos durante este bloque, a través de
la realizacion de una discusidén en grupos pequefos, la cual consiste en el intercambio de ideas y
opiniones de los participantes en torno a un tema establecido. Por ello, lleven a cabo los siguientes
puntos.

e Elijan un moderador que controle las intervenciones de los participantes; se sugiere que sea el
docente.

e El grupo se divide en varios equipos, dependiendo de los intereses personales de cada uno; por
ejemplo, el tipo de musica que escuchan.

* Eltiempo destinado para la discusion es de 20 minutos.
* Establezcan, en el pizarrén, las reglas de participacion.

* Se inicia la discusion del tema; en este caso “La importancia de promover conductas sustentables
mediante el desarrollo de sus proyectos productivos sustentables”.

Para finalizar, conformados en equipos escriban los puntos mas importantes que acordaron y
compartanlos con el grupo.

32



Sesion 20. Evaluacion de los aprendizajes Il
Propésito
Reconoceran los aprendizajes adquiridos a lo largo del bloque.

En la presente sesion reflexionaran sobre los aprendizajes adquiridos a lo largo del bloque; para ello,
llevaran a cabo la siguiente actividad.

* Dividanse en cuatro equipos que corresponderan a los cuatro puntos cardinales.

e Cada uno elabore cinco preguntas, con sus respectivas respuestas, de cualquier tema visto;
consideren que tienen 10 minutos.

e Coldquense conforme la rosa de los vientos de acuerdo con el punto cardinal elegido.

e El primer equipo que hara la pregunta es el del Norte le seguiran Sur, Este y Oeste; después el
docente guiara la participacion.

e Para responder se apoyaran en los demas integrantes; sin embargo, sé6lo un alumno la dara.

Para finalizar la actividad intercambien las experiencias de aprendizaje en torno al bloque y la sesion.

Bibliografia ”

Banco Interamericano de Desarrollo (s.f), Manual para la evaluaciéon de proyectos de prevencion y
eliminacion del trabajo infantil, Departamento de Desarrollo Sustentable. Disponible en:
http://www.iadb.org/sds/doc/SOCevaluacion.pdf.

Basica. Revista de la escuela y el maestro, “Educacion ambiental”, Fundacion SNTE para la cultura del
maestro mexicano, ano V, 1998, mayo-agosto, num. 23-24.

Corral Verdugo, Victor, Psicologia de la sustentabilidad. Un anélisis de lo que nos hace proecolégicos y
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Bloque n

La alimentacion, el maiz y sus usos

Propésito ”

Al finalizar el bloque, los alumnos elaboraran productos derivados del maiz, utilizando diferentes
procesos, para su aprovechamiento, conservacion y consumo en la dieta diaria.

Secuencia de
aprendizaje

La alimentacion

Propoésito

Al finalizar la secuencia, los alumnos reconoceran la importancia de llevar una alimentacién correcta para
lograr una vida saludable.

Temas

. La alimentacion y los alimentos

. ¢, Qué son los nutrimentos?

. Los grupos de alimentos

. Una dieta equilibrada

. El consumo

. La obesidad y el sobrepeso

. Las enfermedades crénicas asociadas con la nutricion

Contenido ”

Sesion 21. Introduccion al bloque

IR G G G G G
~NO O WN -

¢, Han escuchado del Plato del bien comer?
¢, Creen que el maiz sea un ingrediente basico en la dieta de los mexicanos?
¢ Qué productos conocen que sean derivados del maiz?

La secuencia uno esta enfocada a la orientacion alimentaria. Para cumplir con una dieta correcta, la cual
debe tener ciertas caracteristicas, ésta debera ser:

Completa: que incluya los tres grupos de alimentos.
Equilibrada: que las proporciones de los nutrimentos conserven sus propiedades.

Inocua: que no implique riesgos para la salud.
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Suficiente: que sea bastante para lo que se necesita.

Variada: que incluya alimentos de los diferentes grupos.

Adecuada: de acuerdo con los gustos, cultura y economia familiar.

Y con ello tomar acciones que tiendan a favorecer la salud de cada individuo, asi también de la familia e
incluso de la comunidad. La secuencia dos, rescata el uso del maiz para promover su consumo y

aprovechamiento.

¢, Conocen algun programa que promueva la prevenciéon de enfermedades como la diabetes, el sobrepeso
o la obesidad, o problemas cardiovasculares, entre otros?

Investiguen los programas que la Secretaria de Salud ha habilitado en sus comunidades para la
prevencion de enfermedades como la diabetes, el sobrepeso o la obesidad.

Investiguen con sus familiares los usos del maiz en sus comunidades, para reconocer su importancia.

Sesidén 22. Eres lo que comes

Propésito

Identificaran la importancia de la alimentacién en la vida diaria para mejorar su calidad de vida.

1.1. La alimentacion y los alimentos

La alimentacion es un conjunto de procesos que estan relacionados con la ingestion de alimentos a través del
cual el organismo obtiene los nutrimentos necesarios para su buen funcionamiento. La alimentacién es un
satisfactor que comprende diferentes necesidades, por ejemplo, fisiolégicas, de estima, de autorrealizacién,
entre otras. Es decir, la alimentacién, ademas de satisfacer la necesidad de alimento, apoya al crecimiento y
desarrollo de las personas, lo que conlleva a gozar de buena salud, mejor desempefio en la escuela o en el

trabajo, y con ello va implicita una mejora en la calidad de vida.

¢ Creen que la alimentacion esté asociada con la calidad de vida? ; Por qué?
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Existen diversos factores que impiden que la poblacion obtenga una alimentacion o dieta correcta. Mencionen
algunos.

En la mayoria de los hogares en este pais destacan el consumo de cereales y granos, siendo el maiz el
mas importante.

¢Sabias que...?

Existen reportes de un gran numero de nifios que ingresan a los hospitales por causas asociadas a
deficiencias nutricionales.

La energia y los nutrimentos se obtienen al consumir una variedad de alimentos que los aportan; entre

ellos estan las frutas, los vegetales y las carnes.

¢ Qué alimentos creen que aporten mas energia?

Los alimentos son algo mas que s6lo lo que comemos; es parte de nuestra vida diaria; por ejemplo, en
estos tiempos la mayoria de la gente se expresa de la siguiente manera:

“Si del cielo te caen limones, aprende a hacer limonada”, asi utilizamos este elemento en nuestras
conversaciones.

“Estoy a dieta” o “tiene muchas calorias”, son frases que se han vuelto parte de nuestra vida y de las que
no entendemos su profundidad.

Reflexionen acerca de cédmo se expresan ustedes al respecto, en la vida diaria, o si conocen algun refran
popular que haga referencia a ellos. Coméntenlo con sus compaferos.

La alimentacién es una parte muy importante de la vida, de ella dependen muchos factores como el
aspecto fisico, como nos sentimos o como actuamos, nuestro crecimiento e incluso el desarrollo de
habilidades.

¢ En qué creen que los beneficie una buena alimentacién?

Alimentarse de forma adecuada da como resultado un sano crecimiento; el comer la cantidad y tipo de
alimentos correctos, aportara energia lo que los mantendra saludables y activos.
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Piensen qué comieron ayer por la tarde. Describirian sus alimentos como saludables?

Después de los primeros afios de vida viene la adolescencia, que es la etapa del crecimiento en que el
cuerpo empieza a experimentar cambios hormonales y en la cual el cuerpo utiliza mas energia; por ello,
en esta etapa la alimentacion es un factor de suma importancia.

Este proceso es necesario para sobrevivir; el cuerpo experimenta una necesidad fisica por el consumo de
alimentos; por ello sentimos hambre.

Es importante destacar la relacion que se tiene con los alimentos y los héabitos alimentarios que se
acostumbran. Algunas personas experimentan buenas o malas relaciones con éstos; unos piensan que
es un bien necesario y a otras les causa conflictos internos. Los habitos se relacionan mas con lo que te
gusta comer y lo que no, y la manera en que fuiste alimentado desde pequefio, las costumbres familiares,
la situacion econdmica, geogréfica o climatica. Todos estos factores influyen en la manera en que nos
alimentamos.

¢ Qué caracteristicas consideran al elegir los alimentos que van a consumir?

En la actualidad es un habito comun el ver la televisiéon, de la cual recibimos mucha informaciéon. Se
invierte mucho dinero en publicidad, y la mitad de ésta es de productos alimentarios.

¢ Creen que la publicidad tenga influencia en su alimentacion? ;Creen que promueven el bienestar y los
buenos habitos al respecto? Observen los comerciales de television y la publicidad impresa
(espectaculares, revistas, periédicos) y respondan.

Es importante saber que alimentarse es una accion necesaria para sobrevivir y que de ella depende el
bienestar de nuestro organismo; por ello, es importante que sepan reconocer las necesidades de su
cuerpo para que puedan determinar la cantidad y tipo de alimentos necesarios para ustedes.

Reflexion. ;Como impacta la alimentacion en su desempefo diario? ;De qué manera podrian llevar una
alimentacion responsable?

Autoevaluacion ”

En el paréntesis escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. En México, el maiz es un producto que se consume en la mayoria de los hogares. ()

2. La energia y los nutrimentos se obtienen al consumir golosinas vy frituras. ()
3. De la alimentacién dependen muchos aspectos de la vida, como el aspecto fisico, ( )

como nos sentimos o cdmo actuamos, nuestro crecimiento e incluso el desarrollo
de habilidades.

37



4. Sentimos hambre porque el cuerpo experimenta una necesidad fisica por el ( )
consumo de alimentos.

5. Los habitos alimentarios se relacionan con la buena o mala relacién que tenemos ( )
con los alimentos.
Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.V;4.V;5.F.

Sesion 23. Los nutrimentos
Propésito

Reconoceran los nutrimentos presentes en los alimentos para lograr una dieta balanceada y asi mejorar
la calidad de vida.

1.2. { Qué son los nutrimentos?
¢ Existe alguna diferencia entre alimentacion y nutricién?
Los nutrimentos son los componentes de los alimentos y son esenciales para vivir, ya que favorecen
algunas funciones de nuestros organismos, por ejemplo, la funcién energética, es decir, aporta la energia
necesaria para vivir. Existen diferentes grupos de nutrimentos:

a) Carbohidratos o hidratos de carbono
También conocidos como azucares; son una valiosa fuente de energia; por ejemplo, la miel y el aztcar
de mesa. Los hay simples, como la glucosa y la fructosa que se encuentran principalmente en las frutas,
y complejos, como el almidén, que se encuentra en los tubérculos (papas, camote) y los cereales (arroz,
harinas).

¢Sabias que...?

El almidén se degrada en glucosa en el organismo.

b) Lipidos o grasas

Proporcionan el doble de energia que los carbohidratos y se encuentran en su mayoria en productos de
origen animal, como en la mantequilla o manteca de cerdo; también los hay de origen vegetal, como el
aceite de girasol o de maiz. Los lipidos en el organismo se transforman en acidos grasos que forman los
triglicéridos, por lo que es importante consumirlos con moderacion.

w".

Alimentos de diferentes grupos.
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¢, Qué enfermedades puede provocar el alto nivel de triglicéridos?

c) Proteinas

Son cadenas de aminoacidos; su principal funcion es producir tejidos y sintetizar enzimas y hormonas
como la insulina, que ayudan a regular la comunicacién entre diferentes 6rganos. Se obtienen de las
carnes, pescados, lacteos, huevos, etcétera.

¢Sabias que...?

La mayor parte de nuestro cuerpo estd formada por proteinas; por ejemplo, el cartilago de nuestras
orejas y nariz esta formado por una proteina llamada colagena.

d) Vitaminas y minerales

Las vitaminas ayudan a mejorar el metabolismo de las proteinas, los carbohidratos y los lipidos; sin ellas
no se podrian descomponer y asimilar los alimentos. Se encuentran en una gran variedad de alimentos
como el higado, la leche, las frutas y verduras, los huevos, etcétera.

Los minerales colaboran en el proceso del crecimiento y del buen funcionamiento del organismo. Estan
relacionados con la formacién de huesos, dientes y de hemoglobina en la sangre. Se deben incluir en la
dieta: calcio, fésforo, magnesio, sodio, hierro, yodo, potasio, manganeso, fluor y zinc, que se encuentran
en la leche, la sal, espinacas, sardinas, mariscos, etcétera.

e) Fibra

Es la parte de los cereales, frutas y vegetales que no se digiere; ayuda a mejorar el proceso de digestion;
se puede encontrar en manzanas, zanahorias, apio, entre otras.

f) Agua
No tiene calorias; es vital para mantener la vida; lleva o conduce los nutrimentos, hormonas y anticuerpos
por el torrente sanguineo. Lubrica las membranas mucosas y apoya la digestiéon y absorcion de
nutrimentos. Ademas regula la temperatura corporal.
Los nutrimentos deben consumirse en cantidades suficientes a través de la enorme variedad de
alimentos que existen; por ello, es necesario conocer su funcién en el organismo humano, para lograr

bienestar y salud fisica y mental.

Investiguen y completen la tabla con una lista de alimentos ricos en los nutrimentos que se indican.

Carbohidratos Lipidos Proteinas Vitaminas Minerales

Reflexion. ;Qué beneficios aportan los nutrimentos al organismo? ;Crees que sea importante el
consumo de los diferentes tipos de nutrimentos?

Investiguen qué es el Plato del bien comer y cémo se divide.
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Autoevaluacion -

Escribe sobre la linea el grupo de nutrimentos que corresponda.

1. Manteca, aceite de maiz y nueces.

2. Higado, acelgas y sardinas.

3. Pan, zanahorias y frijoles.

4. Leche, pescado y carne.

5. Mariscos, pescado y leche.

Respuestas a la autoevaluacion

1. lipidos; 2. Vitaminas; 3. Carbohidratos; 4. Proteinas; 5. Minerales.

Sesion 24. ;Como se dividen?
Propésito

Reconoceran los diferentes grupos de alimentos para lograr una dieta balanceada y con ello mejorar la
calidad de vida.

1.3. Los grupos de alimentos
¢ Reconocen los grupos de alimentos que conforman el Plato del bien comer?

De acuerdo con los nutrimentos que aportan, los
alimentos se dividen en tres grupos: verduras y
frutas, leguminosas y alimentos de origen animal y
cereales.

El Plato del bien comer es una representacion que
se hace pensada especificamente en los
mexicanos, con el fin de lograr una dieta balanceada
y poder facilitar la seleccidon de los alimentos que
van a ser parte de nuestra dieta.

Observen el Plato del bien comer y hagan un
andlisis de los nutrimentos que componen cada

grupo.

Plato del bien comer
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1. Cereales: aportan energia; son ricos en carbohidratos, proteinas vegetales, minerales, fibra y
vitaminas (del grupo B).

Esta compuesto por productos que contienen almidén como maiz, arroz, avena, sopas de pasta, harinas,
pan, papa, etcétera.

¢ Qué caracteristicas tiene el grupo de los cereales?

Enlisten cinco alimentos que pertenezcan a este grupo.

2. Verduras y frutas: son ricos en vitaminas y minerales, ademas de ser bajos en calorias, ya que estan
compuestos principalmente por agua y fibra. En nuestro pais existe una gran variedad de este grupo;
por ejemplo, sandia, melén, naranja, mandarina, guayaba, calabazas, jitomates, cebollas, berenjenas,
espinacas, lechugas, etcétera.

¢ Qué beneficios puede aportar el consumo de frutas y verduras?

Elaboren una lista de alimentos del grupo de frutas y verduras que hay en tu comunidad y mencionen en
qué mes o temporada del afio se producen.

Frutas Verduras

3. Legumbres y productos de origen animal: las leguminosas (habas, frijoles y garbanzos, entre otros)
tienen alto contenido de proteinas y bajo contenido de grasa, por lo que se recomiendan para la
alimentacion.

Los productos de origen animal son los huevos, productos lacteos, carnes, visceras y mariscos. Estos
deben incluirse también en la dieta, pero deben consumirse con moderacion ya que tienen alto contenido
de grasa.

¢, Qué otros nutrimentos tienen los productos de origen animal?
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Una dieta balanceada se logra al incluir en la ingesta diaria cada uno de los grupos mencionados en las
proporciones sugeridas por el Plato del bien comer y cambiando los alimentos de una comida a otra y de
un dia a otro.

¢ Con base en qué creen que se determinen las cantidades a consumir de cada uno de los grupos de
alimentos?

Las cantidades de alimentos dependeran de la edad, sexo, masa corporal, actividad fisica y estado
(embarazo, lactancia, crecimiento, etcétera).

De acuerdo con los grupos de alimentos, completen la siguiente tabla

Leguminosas y productos de

Platillo Cereales Verduras y frutas . ;
origen animal

jitomate, lechuga 'y

jamon, frijoles
aguacate

Torta de jamon bolillo

Enchiladas

Sopa de lentejas

Chiles rellenos

Tamales verdes

Investiguen los programas que existen en su comunidad para promover la salud alimentaria y en qué
consisten.

Reflexién. Cada uno de los grupos de alimentos aporta diferentes nutrimentos, por ello la importancia de
SuU consumo.

¢, Como se divide el plato del bien comer?

¢, Como se usa el plato del bien comer?

Autoevaluacion ”

Escribe sobre la linea el grupo de alimentos que corresponda a los ejemplos.

1. Leche, habas, atun.

2. Mango, coliflor, apio.

3. Frijol, pollo, tocino.
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4. Cereal, galletas, palomitas.

5. Ejotes, platanos, pepino.

Respuestas a la autoevaluacion

1. Legumbres y productos de origen animal; 2. Frutas y verduras; 3. Legumbres y productos de origen
animal; 4. Cereales; 5. Frutas y verduras.

Sesion 25. El balance perfecto
Propésito

Reconoceran como mejorar la alimentacion con base en el Plato del bien comer y otras acciones para
mejorar la salud.

1.4. Una dieta equilibrada

¢, Como lograr mejorar nuestra salud?

Para lograr una dieta balanceada es necesario reconocer de qué estan compuestos los alimentos y qué
aportan a nuestro organismo; por ello, ya se han visto, en lecciones anteriores, los nutrimentos y los
grupos de alimentos a los que pertenecen.

Al incluir en la ingesta diaria cada uno de los grupos mencionados en las proporciones sugeridas por el
Plato del buen comer, se lograra mejorar la salud alimentaria y asi prevenir enfermedades o
padecimientos crénicos.

Este plato es una representacion acorde a las necesidades y caracteristicas de los mexicanos. Sirve para
orientarnos para llevar una dieta balanceada y de este modo lograr una alimentacién saludable,

combinando diferentes ingredientes y asi lograr variedad en la dieta diaria.

Una de las recomendaciones para una dieta balanceada es que en cada comida se incluya minimo un
alimento de cada uno de los grupos y que se cambie de una comida a otra y de un dia a otro.

Enlisten los beneficios que aporta el plato del bien comer.

Sugiere comer muchas verduras y frutas, suficientes cereales, pocos productos de origen animal
y combinar cereales y legumbres. Las cantidades de alimentos dependeran de la edad, sexo, masa
corporal, actividad fisica y estado (embarazo, lactancia y crecimiento).

Para lograr una vida sana, se sugiere llevar una alimentacion Optima, la cual requiere de una buena
nutricién, es decir, incluir en la ingesta diaria todos los grupos de alimentos (verduras y frutas, cereales y
tubérculos, leguminosas y alimentos de origen animal), de acuerdo con los requerimientos de cada
persona (edad, sexo, nivel de actividad fisica y estado fisiologico), tener actividad fisica, ingerir agua
simple potable y evitar el consumo de tabaco y/o alcohol.

De manera individual reflexionen acerca de los siguientes aspectos.
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¢ Te consideras una persona sana?, ¢ por qué?

¢ Tu dieta es nutritiva, balanceada y completa?, ;por qué?

¢Incluye todos los grupos de alimentos?, ¢ cuales?

Durante tu tiempo libre, ¢ realizas alguna actividad fisica para ejercitarte?, ¢ cual?

¢ Bebes agua simple potable de manera habitual?

Propdn cinco consejos para llevar una vida sana.

1.

2.

Reflexion. ; Cual es el objetivo de lograr una vida sana? ; Como puedes lograrlo?

Autoevaluacion ”

Escribe en el paréntesis V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Para poder tener una dieta balanceada es necesario conocer los nutrimentos que los
alimentos contienen y el grupo al que pertenecen.

2. El Plato del buen comer sugiere las cantidades de alimentos que se deben consumir.

3. El Plato del buen comer sirve para orientar a los mexicanos a llevar una dieta balanceada
y asi lograr una alimentacién saludable.

4. Las cantidades de alimentos dependeran de la edad, sexo, masa corporal o actividad
fisica.

5. Una dieta correcta no debe ser variada ni completa.
Respuestas a la autoevaluaciéon

1.V;2.F;3.V;4.V;5.F.
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Sesion 26. El consumo
Propésito

Identificaran cémo influyen diferentes aspectos en el consumo de distintos productos con el objetivo de
mejorar la calidad de vida.

1.5. El consumo

¢ Qué crees que influya en los cambios de habitos de consumo?

A través de los afios han ido cambiando los habitos de consumo en los seres humanos, debido a la
introduccién de productos industrializados y la disminucién en la compra de verduras y frutas. El mayor
aumento en el consumo de estos productos se ha reflejado en el del grupo de harinas refinadas (galletas,
pastas, frituras), productos con altos contenidos de azucar (dulces) y refrescos o bebidas azucaradas,
cuestion que ha contribuido al aumento de peso de los consumidores.

¢ Qué productos se ofrecen en su cooperativa escolar?

La publicidad es uno de los factores determinantes en el consumo, cuyo objetivo es persuadir al publico
para que compre algun producto o servicio. El medio que tiene mayor exposicidn, principalmente en
menores de edad, es la television.

¢ Por qué creen que la publicidad influye en las decisiones de consumo?

¢ Qué tipo de mensajes reciben de la publicidad que ven en la televisién? ;Creen que sean persuasivos?

¢Sabias que...?

La mayor cantidad de anuncios comerciales promocionando alimentos con alto contenido energético por
hora de televisidon se da en México

La publicidad ha contribuido al aumento en el consumo de alimentos con alto contenido calérico, gracias

a las continuas repeticiones en los diferentes canales y medios. La publicidad influye en la eleccién de los
alimentos y los habitos alimentarios que impactan en la salud.

¢, Creen que los medios sélo influyen en el consumo de productos alimentarios?, ¢ por qué?
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¢ A qué publico creen que esta publicidad impacte mas, a los nifios, a los adolescentes o a los adultos?,
Jpor qué?

Elijan algun comercial de productos alimentarios de alto contenido energético y describanlo (lenguaje,
personajes, etcétera).

En forma de lluvia de ideas, propongan una estrategia para hacer una campana que promovera mensajes
positivos, como buenas practicas alimentarias, aumento de actividad fisica y comportamientos propicios
para la salud. Escriban sus conclusiones.

Hay que reconocer el derecho de los consumidores, ya que los fabricantes de productos tienen la
obligacién de informar acerca de su valor nutricional o el dafio que causan a la salud.

Al comprar algun producto industrializado, ¢en qué se fijan?

Los habitos alimentarios estan muy ligados a las conductas de consumo que se desarrollan durante la
vida; por ello, durante la nifiez y adolescencia los padres de familia, maestros y personas adultas deberan
vigilar y promover buenas practicas para la salud.

Reflexion. ; Como influyen los medios de comunicacién masiva en el consumismo? ;Cémo pueden los
consumidores informarse del contenido nutricional de los alimentos?

Autoevaluacion q

Escribe en el paréntesis V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. La publicidad es uno de los factores determinantes en el consumo de productos
alimentarios ()

2. Los fabricantes de productos no tienen la obligacién de informar acerca de su valor
nutricional o el dafio que causan a la salud. ()

3. La publicidad influye en la eleccion de los alimentos y los habitos alimentarios que
impactan en la salud. ()

4. Los adolescentes son la audiencia menos persuasible a la publicidad propuesta en
los medios. ()

5. Los habitos alimentarios estan muy ligados a las conductas de consumo que se
desarrollan durante la vida. ()
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Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.V;4.F; 5. V.

Sesidén 27. Causas de la obesidad y el sobrepeso

Propésito

Reconoceran las causas de la obesidad y el sobrepeso, para evitar enfermedades crénicas.

1.6. La obesidad y el sobrepeso

¢ Qué factores pueden desencadenar obesidad o sobrepeso?

La obesidad es una enfermedad cronica caracterizada por una acumulacion excesiva de grasa en el
organismo que se asocia a muchos problemas de salud como enfermedades cardiacas, diabetes e

hipertension arterial.

La obesidad puede ser provocada por factores exdgenos como la falta de ejercicio acompafiada de una
ingesta excesiva de calorias o a factores enddgenos como problemas hormonales.

Consumir grandes cantidades de alimentos ricos en calorias como los carbohidratos y los productos de
origen animal, asi como la falta de actividad fisica, pueden ser factores detonantes para padecer
obesidad.

Observen el Plato del bien comer y hagan una lista de los alimentos que podrian causar obesidad si se
consumen en exceso.

¢, Cuales son las formas de medir el grado de obesidad en las personas?

Para saber si una persona tiene problemas de sobrepeso, obesidad e incluso desnutricidon se pueden
utilizar los siguientes parametros:

indice de Masa corporal (IMC). Este parametro relaciona la estatura de una persona con su peso; para
calcularlo, se divide el peso de la persona (en kilogramos) entre su estatura (en metros) elevada al
cuadrado; por lo tanto, se expresa en kg/mz' El indice de masa corporal varia con la edad, el sexo y la
raza, entre otras cosas. Por eso es importante contar con la opinién de especialistas para interpretar este
parametro.

Circunferencia de la cintura. Otra forma de conocer el grado de obesidad de una persona es midiendo la
circunferencia de la cintura u obteniendo la relaciéon que existe entre la cintura y la cadera (indice cintura-
cadera). La grasa que se acumula en la cintura esta directamente relacionada con el riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares, por lo que medir el indice cintura-cadera puede ser util para evitar este
tipo de enfermedades.

Medicién de la grasa corporal. Una de las formas mas precisas de conocer el grado de obesidad de una
persona es midiendo su porcentaje de grasa corporal; sin embargo, esto sélo puede hacerse de manera
exacta en laboratorios que poseen equipos especiales. De manera simple, existen algunos instrumentos
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que permiten medir el porcentaje de grasa corporal de manera aproximada pellizcando la piel y midiendo
la cantidad de grasa subcutanea que hay en el pliegue que se pellizca.

Acudan a su centro de salud mas cercano y soliciten informacién acerca de los IMC e indices cintura-
cadera que debe tener alguien de su edad, sexo y raza. Calculen y escriban en la siguiente tabla.

IMC 6ptimo indice cintura-cadera Mi IMC Mi indice cintura-
optimo cadera

Basandose en los valores 6ptimos y los tuyos, determinen si estan en su peso normal, si estan bajos de peso
o si tienen sobrepeso. Si este Ultimo fuera el caso, ¢ qué podrian hacer para llegar a su peso normal?

¢ldentifican los problemas de salud asociados a la obesidad y el sobrepeso?

Como ya se menciond, la obesidad y el sobrepeso estan asociados a una serie de problemas de salud,
los cuales son una de las causas de los cambios que ocurren en el cuerpo por la obesidad.

La diabetes mellitus tipo 2 es uno de los problemas de salud que se asocian mas comunmente a la
obesidad. Esta enfermedad se caracteriza por una incapacidad del cuerpo de asimilar la glucosa, la cual
es utilizada por todas las células del cuerpo para obtener energia.

Enfermedades cardiovasculares. Existen muchas enfermedades cardiovasculares asociadas a los
problemas de obesidad; entre ellas se encuentran la arterosclerosis, que es una acumulacién de grasa en
las paredes de los vasos sanguineos causada por el exceso de lipidos en la sangre.

Acudan al centro de salud e investiguen qué otras enfermedades se asocian a los problemas de
obesidad. Investiguen los sintomas y el tipo de tratamiento disponible para cada una de ellas. Basandose
en lo que investiguen en el centro de salud, escriban en su cuaderno la importancia de prevenir estas
enfermedades.

La obesidad y el sobrepeso pueden llegar a ser la causa de enfermedades cronicas, por lo que es
necesario evitarlas, teniendo buenos habitos alimentarios y actividad fisica.

Reflexion.  Por qué se deben evitar la obesidad y el sobrepeso? ; Cémo pueden evitarse?

Autoevaluacion ”

Escribe en el paréntesis V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. La obesidad se asocia a muchos problemas de salud como enfermedades cardiacas, diabetes
e hipertension arterial. ()

2. La obesidad solo puede ser causada por una ingesta excesiva de calorias.

3. La publicidad influye en la eleccién de los alimentos y los habitos alimentarios que impactan
en la salud. ()
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4. La diabetes es una acumulacion de grasa en las paredes de los vasos sanguineos, ()
ocasionada por el exceso de lipidos en la sangre.

5. La grasa que se acumula en la cintura esta directamente relacionada con el riesgo de ()
padecer enfermedades cardiovasculares.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.V;4.F; 5. V.

Sesidén 28. Prevencion del sobrepeso y la obesidad
Propésito

Identificaran algunas medidas de prevencién del sobrepeso y la obesidad, con el objetivo de mejorar la
salud y evitar enfermedades crénicas.

¢, Reconocen las caracteristicas que debe tener una dieta correcta para evitar el sobrepeso y la obesidad?

La dieta adecuada debe estar basada en el Plato del bien comer. Es importante que siempre tengas en
cuenta qué alimentos debes consumir en mayores cantidades con la finalidad de evitar la obesidad y el
sobrepeso; a continuaciéon se mencionan algunos datos importantes que siempre se deben tener en
cuenta para tener una dieta adecuada.

La dieta debe incluir grandes cantidades de verduras y frutas; de hecho, las verduras son los Unicos
alimentos dentro del Plato del bien comer que pueden consumirse de manera libre, ya que aportan una
muy baja cantidad de calorias a la dieta, asi como grandes cantidades de fibra, la cual es muy util para el
sistema digestivo. Es importante el consumo de verduras, optando siempre por las frutas de temporada,
las cuales generalmente son mas baratas y de mejor calidad.

La dieta debe incluir una cantidad suficiente de cereales, pan, tortillas y galletas. Procuren consumir
cereales poco refinados como pan integral y tortilla, esto debido a que los cereales refinados, harina de
trigo y pan blanco, entre otros, aportan grandes cantidades de calorias a la dieta, por lo que consumirlos
en exceso puede llevar al sobrepeso y la obesidad.

Las leguminosas y alimentos de origen animal deben ser consumidos con moderacion; sin embargo, su
ingesta es recomendable porque aportan grandes cantidades de proteina al organismo. Es importante
considerar, al planear una buena dieta, que los alimentos de origen animal tienen una gran cantidad de
colesterol y grasas saturadas, por lo que consumirlos en exceso puede llevar también al sobrepeso y la
obesidad.

Una dieta adecuada siempre debe ser variada y tomar en cuenta los puntos anteriores a la hora de
disefiarla. Mas adelante se mencionaran otras consideraciones que deben tenerse, ademas de la dieta,
para evitar la obesidad y el sobrepeso.

Observen el plato del bien comer y planteen la dieta que seguirian en un dia basandose en los puntos
que se han mencionado, ¢ Qué tipo de alimentos incluirias?, ¢ por qué?
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Disefien un menu que incluya un desayuno, una comida y una cena de acuerdo con los productos que se
consumen en mayor cantidad en su comunidad y en su casa.

¢, Reconocen otras acciones que deben realizarse para prevenir el sobrepeso y la obesidad?

Una dieta adecuada no es suficiente para prevenir el sobrepeso y la obesidad; ademas debe promoverse
la actividad fisica, es decir, el ejercicio. Los médicos recomiendan por lo menos media hora de ejercicio
diario, el cual puede ir desde una caminata a paso rapido hasta andar en bicicleta, patinar o nadar. Es
importante que todos hagamos ejercicio fisico suficiente, complementandolo con una dieta adecuada.

Por otro lado, se debe limitar el tiempo que se permanece sentado y, por ejemplo, frente a la television,
ya que ademas de ocasionar que las personas realicen poca actividad fisica puede provocar problemas
graves de circulacién, como las varices.

Por ultimo, es importante vigilar el peso, la circunferencia de la cintura y el indice de masa corporal
de manera regular, para detectar problemas de sobrepeso de manera temprana, permitiendo tomar
acciones para revertirlo y evitar llegar a problemas de obesidad.

Visiten su centro de salud y pregunten al médico en turno cuantas calorias se consumen al realizar 30
minutos de las siguientes actividades fisicas, y cuales son mas recomendables para mantenerse en un
peso saludable.

Actividad fisica Calorias que se gastan al realizarla Recomendable para mantenerse en
durante 30 minutos un peso saludable (Si/No)

Caminar

Correr

Nadar

Jugar futbol

Reflexion. ; Cuales son las repercusiones que tiene una persona con sobrepeso y obesidad?

Autoevaluacion ”

Responde las siguientes preguntas.

1. ¢ En qué se basa una dieta adecuada?

2. ;Qué alimentos se pueden consumir de manera libre?

3. ¢ Cémo deben consumirse las leguminosas y los alimentos de origen animal?

4. i Por qué es recomendable el consumo de las leguminosas y los alimentos de origen animal?
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5. ¢Para qué es importante vigilar el peso, la circunferencia de la cintura y el indice de masa corporal de
manera regular?

Respuestas a la autoevaluacion

1. En el Plato del bien comer; 2. Las verduras son los Unicos alimentos en el Plato del bien comer que
pueden consumirse de manera libre, ya que aportan una muy baja cantidad de calorias, 3. Deben ser
consumidos con moderacion; 4. Su ingesta es recomendable porque aportan grandes cantidades de

proteina al organismo; 5. Para detectar problemas de sobrepeso de manera temprana y evitar llegar a
problemas de obesidad.

Sesion 29. Enfermedades crénicas asociadas con la nutricion
Propésito

Identificaran los riesgos que determinan las enfermedades asociadas con la nutricibn para poder
evitarlas.

1.7. Enfermedades crénicas asociadas con la nutricién

¢ Qué enfermedades cronicas o padecimientos se originan por una mala alimentacion?

La dieta y la nutricién son de gran valor para promover y mantener la salud; también tienen importancia
crucial como factor de riesgo de enfermedades crénicas no transmisibles asociadas con la nutricion
(cardiovasculares, diabetes mellitus tipo 2, hipertension arterial, osteoporosis y obesidad, entre otras), lo

que las convierte en actividades basicas para la prevencién de éstas.

¢ Por qué se les denomina enfermedades crdnicas no transmisibles asociadas con la nutricién?

Existen diferentes tipos de riesgos que incrementan el alcance de estas enfermedades. Estan los factores
conductuales que se refieren al régimen alimenticio, la inactividad fisica, consumo de tabaco y/o alcohol,
los biolégicos como hipertensién, sobrepeso, hiperinsulinemia y los factores sociales como
socioecondmicos, culturales, econémicos, etcétera.

Describan el impacto que tienen estos factores en la prevencion de enfermedades.

Los habitos alimentarios y la actividad fisica, son comportamientos que a pesar de ser un factor de riesgo
son los que, bien ejecutados ayudan a prevenir dichas enfermedades.
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Los cambios que ocurren en el entorno (climaticos, politicos, sociales, econdmicos, etcétera) repercuten,
entre otras cosas, en el régimen alimenticio, porque se han ido sustituyendo las dietas tradicionales,
basadas en alimentos de origen vegetal por alimentos industrializados, alimentos con alto contenido en
grasa y azucares, lo que representa otro riesgo que trae como consecuencias sobrepeso u obesidad, que
pueden desencadenar enfermedades cronicas.

Comenten con sus padres y abuelos como se alimentaban ellos en su infancia y comparela con la de
ustedes.

Elaboren un mapa conceptual con los factores de riesgo de las enfermedades asociadas con la nutricion.

La obesidad y el sobrepeso se han convertido en un problema de salud publica en el mundo. Estan
directamente relacionados con las enfermedades crénicas y aumentan el riesgo de muerte.

Las enfermedades crénicas no transmisibles asociadas con la nutricion se pueden prevenir; para lograr
buenos resultados, las estrategias aplicadas deben reconocer la importancia de la dieta, nutricién y
actividad fisica.

Reflexion. ; Como afectan las enfermedades crénicas la salud publica? ; Se pueden prevenir la obesidad
y el sobrepeso?

Autoevaluacion ”

Escribe en el paréntesis V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Diabetes mellitus tipo 2, hipertension arterial, osteoporosis y obesidad son
enfermedades cronicas asociadas con la nutricién. ()

2. Régimen alimenticio, inactividad fisica y consumo de tabaco y/o alcohol son factores

biolégicos. ()
3. Los habitos alimentarios y la actividad fisica ayudan a prevenir estas enfermedades. ()
4. El sobrepeso y la obesidad no desencadenan enfermedades crénicas. ()
5. La obesidad y el sobrepeso son un problema de salud publica. ()
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Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.V;4.F; 5. V.

Sesion 30. Sugerencias para mejorar la salud

Propésito

Reconoceran algunos consejos para llevar una vida sana y con ello prevenir enfermedades crénicas.

¢ Qué acciones pueden tomar para mejorar su salud?

Uno de los puntos a considerar en la mejora de la salud es fomentar en los nifios la actividad fisica o la
ejecucién de algun deporte, para que durante su evolucion lo sigan desarrollando. En la actualidad, la
inactividad fisica entre los adolescentes puede desencadenar otros problemas como adicciones,

depresion, menor rendimiento escolar, etcétera.

¢ Qué es el sedentarismo?

El consumo de agua simple potable es la mejor opcién para hidratarse. Esto es un tanto complicado
porque la accesibilidad y disponibilidad del liquido en nuestro territorio es limitada; sin embargo, existen
formas de potabilizarla y hacerla segura.

Investiguen diferentes maneras caseras de potabilizar el agua.

Es fundamental reducir el consumo de productos con alto contenido calérico, como los productos con
altos niveles de azulcar y grasa; por ejemplo, refrescos, jugos vy frituras, entre otros.

¢ Qué alimentos son ricos en grasas?

Incrementar el consumo por lo menos a cinco porciones al dia de verduras y frutas; con ello se dara
mayor variedad a la dieta y se disminuira el consumo de alimentos con mayor contenido calérico.

¢ Qué nutrimentos aportan las verduras y las frutas? ;A qué grupo pertenecen?

La relacion entre la nutriciéon y la salud deben ser el parametro para la eleccién de los alimentos a
consumir; es decir, sabiendo esto se podran tomar decisiones responsables sobre la dieta.
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¢ Qué informacidén contienen las etiquetas de los productos envasados? ;Creen que sea suficiente para
comprar los productos?

El control de las porciones es un factor que hay que vigilar, al igual que el consumo del sodio (sal) en los
alimentos, con el objetivo de prevenir enfermedades asociadas con la nutricion.

¢ Por qué crees que es importante controlar las porciones de alimentos?

Todas estas acciones contribuiran a mejorar la salud, pero es importante destacar que dependen de la
voluntad de las personas, de los habitos alimentarios de las familias, de las politicas gubernamentales
que se implementen para asegurar su eficacia.

Reflexion. Una buena alimentacion y la actividad fisica son aspectos fundamentales para lograr una
buena salud y asi prevenir el sobrepeso y la obesidad, que desencadenan enfermedades croénicas.

Autoevaluacion ”

Responde las siguientes preguntas.

1. ¢ Qué problemas puede acarrear la inactividad fisica?

2. ¢ Cual es la mejor opcidén para hidratarse?

3. ¢ Qué beneficios trae el aumento en el consumo de verduras y frutas?

4. ;Para qué controlar las porciones de los alimentos?

5. Menciona ejemplos de productos con alto contenido caldrico.
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Respuestas a la autoevaluacion

1. Adicciones, depresion, menor rendimiento escolar, etcétera.

2. El consumo de agua simple potable.

3. Mayor variedad a la dieta y se disminuira el consumo de alimentos con mayor contenido caldrico.
4. Para evitar sobrepeso y enfermedades asociadas con la nutricion.

5. Refrescos, jugos, frituras, galletas y pasteles, etcétera.
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Secuencia de
aprendizaje

Propoésito ”

Al finalizar la secuencia, los alumnos reconoceran la importancia del maiz en México, su origen,
clasificacion y valor nutritivo para elaborar productos derivados de él y recuperar nuestras tradiciones.

Temas ”

2.1. Origen y difusion del maiz

2.2. Importancia de la produccion del maiz
2.3. El uso del maiz en diferentes lugares
2.4. La planta y los granos del maiz

2.5. Valor nutricional

2.6. Clasificacion del maiz

2.7. Nixtamalizacion
Contenido ”

Sesion 31. Un poco de historia

El maiz

Propésito

Identificaran el origen y la difusion del maiz a través del tiempo con el objetivo de reconocer su
importancia.

2.1. Origen y difusion del maiz

A pesar de que no se conoce a ciencia cierta el origen del maiz, se sabe que proviene del continente
americano. Se encontraron fosiles de maiz primitivo en el valle de San Juan Tehuacan, es decir, en el
centro de la civilizacién azteca. Fueron sometidos a estudios y pruebas como la de carbono 14, que
consiste en determinar la edad de los fésiles, y se establecio que el maiz ya se cultivaba hace casi 4 600
afos. El maiz es un alimento que ha existido y ha sido consumido, desde antes de la llegada de los
espanoles a nuestras tierras.

Formen equipos y comenten la importancia que tiene el origen del maiz.

Desde las culturas precolombinas, como la azteca y la maya, el maiz tuvo un papel importante tanto en la
agricultura como en la alimentacion, en el ambito religioso y en sus festividades. Existen leyendas
indigenas asociadas con la cultura del maiz; por ejemplo, las descritas en el Popol Vuh.
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Investiguen en su comunidad si existe alguna leyenda acerca del maiz. Pregunten a sus abuelos o gente
mayor. Compartan su informacion con sus compafieros.

1. Lean el siguiente fragmento del Popol Vuh.

Y asi encontraron la comida y ésta fue la que entré en la carne del hombre creado, del
hombre formado; ésta fue su sangre, de ésta se hizo la sangre del hombre. Asi entré el
maiz (en la formacién del hombre) por obra de los Progenitores.

Y de esta manera se llenaron de alegria porque habian descubierto una hermosa tierra,
llena de deleites, abundante en mazorcas amarillas y blancas y abundantes también en
pataxte y cacao, y en innumerables zapotes, anonas, jocotes, nances, matasanos y miel.
Abundancia de alimentos habia en aquel pueblo llamado de Paxil y Cayala.

Habia alimentos de todas clases, alimentos pequefios y grandes, plantas pequefias y
plantas grandes. Los animales ensefiaron el camino. Y moliendo entonces las mazorcas
amarillas y las mazorcas blancas, hizo Ixmucané nueve bebidas, y de este alimento
provinieron la fuerza y la gordura y con él crearon los musculos y el vigor del hombre.
Esto hicieron los Progenitores, Tepeu y Gucumatz, asi llamados.

Popol Vuh, Capitulo VI, Segunda parte, México, FCE .

2. Formen equipos y analicenlo.
3. A manera de lluvia de ideas compartan de forma grupal lo que leyeron.

4. Escriban sus conclusiones.

Destacados investigadores en México y en el mundo han llegado a plantear la teoria de que el maiz se
origind a partir del teosinte o teosintle; otros plantean que fue a partir de un maiz silvestre que ya ha
desaparecido.

El teosinte y el maiz tienen la misma morfologia, es decir, el mismo niumero de cromosomas y son casi
iguales; por ello existe la teoria que el maiz es un hibrido del teosinte.
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Vi

Teosinte Maiz primitivo Maiz actual

El teosintle, el maiz primitivo y el maiz actual. El teosinte y el maiz actual a detalle.

En el siglo xv, al regreso de los espafioles del continente americano, el maiz llegd a Europa iniciandose
asi una amplia difusién por Asia y Africa. No obstante, se cree que al llevarse semillas de diferentes
cultivos, se produjeron variedades mejoradas de maiz. Incluso, en el caso de Africa se cree que llegé a
través de los portugueses, debido al trafico de esclavos imperante en esos tiempos, o bien por medio de
los mercaderes arabes que en su recorrido pasaban por el Sahara.

¢, Coémo creen que llegd el maiz a otros continentes? Elaboren una teoria de ello.

Comenten sus teorias con sus comparieros.

Reflexion. El maiz ha formado parte tanto de la dieta como de la cultura en nuestro pais desde que
existieron las civilizaciones prehispanicas hasta hoy.

Autoevaluacion ”

Elige la opcién que corresponda.

1. El maiz es originario del...
a) continente europeo. b) continente americano. c) continente asiatico.

2. Se ha considerado como el antecesor del maiz.

a) El huitlacoche b) El arroz c) El teosintle
3. El y el tienen el mismo niamero de cromosomas.
a) Maiz y teosintle b) Huitlacoche y maiz c) Arroz y teosintle

4. Al regresar los espafioles del continente americano a Europa, el maiz llegé a difundirse en...

a) Africa b) Argentina c) Europa

5. Existe la teoria de que el maiz llegd a Africa a través de los , debido al trafico de
esclavos.
a) Espanoles b) Portugueses ¢) Mexicanos
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Respuestas a la autoevaluacion

1.b); 2. ¢); 3. a); 4. ¢); 5. b).

Sesion 32. En México y en el mundo
Propésito

Reconoceran cémo el maiz es una de las fuentes alimenticias mas consumidas y utilizadas en procesos
industriales en todo el mundo para destacar su importancia.

2.2. La importancia de la produccioén del maiz
¢ En qué procesos industriales se utiliza el maiz?
El maiz es el cereal que pertenece a una planta de la familia de las gramineas; es uno de los productos
mas consumidos y utilizados en Sudamérica. Pertenece a los cereales del continente americano con
mayor importancia econémica. Representa 5.4% del total de las fuentes alimenticias de la poblacién del

mundo. Ocupa el tercer lugar después del trigo y el arroz.

La gran produccidon de maiz se debe a que muchos productos se obtienen de éste. Por ejemplo, en la
alimentacion humana, animal y para uso industrial (tortillas, forraje, fécula de maiz, etcétera).

En su comunidad, 4 qué usos le dan a este cereal?

Al ser adaptable a distintas condiciones climaticas, el cultivo de maiz se puede propiciar en la mayor
parte del mundo; ademas, distintas razones permiten asegurar que dicho cultivo también representa una
practica popular, pues son accesibles los medios tanto como para su transportacion como para su cultivo,
asi como sus virtudes y propiedades alimenticias e industriales.

Comenten con sus compafieros las razones por las cuales el cultivo del maiz es una practica popular;
ejemplifiquen con situaciones de su vida para enriquecerlas y aporten nuevas ideas. Escriban sus
conclusiones y compartanlas con sus compafieros.

Si bien el maiz es uno de los principales productos consumidos en México, Centroamérica, Africa, China
y sur de Europa, cabe destacar que tanto en Estados Unidos como en la Comunidad Econémica Europea
se usa primordialmente para la alimentacion de animales y para usos propios de la industria, y un menor
porcentaje lo destinan a la alimentacion humana.

1. Investiguen qué industrias usan el maiz como materia prima y de qué forma se puede industrializar.

Con la informacion obtenida completen el siguiente cuadro.

Industria Usan el maiz como materia prima Productos industrializados
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Parte de la importancia de la produccion del maiz se ve en la alimentacion de los animales, ya que éste
se puede utilizar como forraje. En la industria se procesa para obtener diferentes productos y
subproductos como aceite, plasticos, jabones y combustibles, etcétera.

El procesamiento del maiz incluye desde el cultivo, cosecha, almacenamiento y elaboracion; este
proceso puede llegar a disminuir la calidad nutritiva del grano. En México el maiz es un ingrediente

importante en la dieta diaria. Existen estadisticas en las cuales se comprueba que en comunidades
rurales el consumo puede alcanzar 76%.

Por lo tanto, de acuerdo con la informacion presentada, podemos concluir que la produccion de maiz no
so6lo es importante en México, sino que su importancia se extiende alrededor del mundo.

Autoevaluacion ”

Elije la opcion que corresponda.

1. El maiz es un:

a) cereal b) legumbre c) lacteo

2. El maiz pertenece a la familia de las:

a) acacias b) cactaceas c) gramineas
3. El maiz es un producto con gran importancia:

a) econdémica b) social c) politica

4. El maiz es un producto que se utiliza para el consumo humano, en la industria para obtener
subproductos y:

a) como producto de b) como forraje para el ¢) como forraje para consumo
deshecho consumo animal humano

5. En México es un ingrediente muy importante en la dieta diaria, que se consume en altas
proporciones en comunidades rurales.

a) El trigo b) El arroz c) El maiz

Respuestas a la autoevaluacion

1.a); 2. ¢); 3. a); 4. b); 5. c).

Sesion 33. ;Qué hacen con el maiz?

Propésito

Identificaran el uso del maiz en diferentes lugares del mundo para destacar su importancia.
2.3. El uso del maiz en diferentes lugares

Como ya se comentd, el maiz se produce y usa en diferentes partes del mundo; por ello, en esta leccion
enlistaremos algunos paises donde se procesa para diferentes fines.
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México
En México se usa sobre todo para el consumo humano, del cual casi 60% se utiliza para la preparacion
de tortillas, 5% se procesa en la industria almidonera, y al resto se le da otros usos como alimento
animal.

Describan la importancia del maiz en México.

Antiguamente el maiz era transformado por los indigenas para obtener tortillas, las cuales se conseguian
cocinando los granos en agua y mezclandolos con ceniza para producir el nixtamal; éste se dejaba
reposar y después se molia en metates, dando por resultado una masa que, al moldearse, se convertia
en tortillas.

Actualmente se hacen las tortillas con una harina que es una masa de nixtamal deshidratada de forma
industrial, o con masa de los molinos de nixtamal.

Comenten con sus compafieros y docente otros usos que se dan al maiz. Por ejemplo, se utiliza para
elaborar pozol, una bebida a base de maiz originaria del sureste de la Republica Mexicana.

Venezuela

El maiz también es un ingrediente basico en la dieta diaria
de los venezolanos; 80% lo consumen en forma de harinas
precocidas para producir arepas, hallacas y empanadas,
entre otros; el 20% restante se consume directamente del
grano, se procesa para obtener almidones hidrosolubles,
hojuelas y harinas integrales.

Las arepas se preparaban de manera tradicional de
diferentes formas, segun la regién en que se hacian; una
de ellas es poniendo el maiz himedo dentro de un pilon de
madera en forma de cono y golpearlo con un mazo de
madera para remover la cascara; luego se lavaba, se le Un pildn tradicional y una arepera moderna.
daba coccién y se pasaba por un molino manual para

obtener una masa que se moldeaba y cocinaba en un

comal.

Estados Unidos

El cultivo de maiz representa casi 25% en todo el pais. El 90% de dicho cultivo se usa para la
alimentacion animal (cerdo, vacuno y aves de corral); el resto se utiliza en industria variada y como
semillas.

Las refinadoras lo utilizan para la obtencién de almidén alimenticio o industrial; dextrosa, jarabes, aceites
y alimento animal. A través de la molienda humeda de este producto se obtiene el almidén para jarabes
y, con la molienda en seco, se obtienen harinas, aceites y cereales. Las industrias destiladoras y
fermentadoras lo utilizan para obtener alcohol etilico, acetona y whisky.
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Europa y Africa

En el viejo continente el maiz se utiliza para el consumo animal; en menor proporcién para uso industrial
y el resto se exporta a otros paises. En Africa, por ejemplo, se preparan bebidas fermentadas de maiz
como el uji, en Kenia, o el koko, en Ghana.

Investiguen el uso del maiz en Asia y elaboren un cuadro comparativo utilizando la informacién aqui
descrita. Compleméntenla con la informacion obtenida.

Comenten con sus compafieros y docente los diferentes usos del maiz en el mundo.

Concluyan el tema de manera grupal, destacando su importancia.

Reflexion. El maiz no sélo se utiliza en la industria alimentaria, sino que es util en algunas otras y de
gran valor econémico.

Autoevaluacion ”

Escribe sobre la linea el lugar que corresponde.

1. En su mayoria, la producciéon de maiz se utiliza para el consumo
animal.

2. Se utiliza para hacer bebidas fermentadas como el uji o el koko.

3. El 90% se utiliza para la alimentacién animal; el resto se utiliza en la
industria y como semillas.
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4. Se consume en forma de harinas precocidas para producir arepas,
hallacas y empanadas.

5. Se utiliza para la preparacion de tortillas, para procesar en la industria
almidonera y el resto se usa como alimento animal y usos diversos.

Respuestas a la autoevaluacion

1. Europa; 2. Africa; 3. Estados Unidos; 4. Venezuela; 5. México.

Sesion 34. De la planta a la mesa
Propésito

Identificaran los componentes del maiz y el funcionamiento de la planta con lo que reconoceran su
importancia en el consumo.

2.4, La planta y los granos del maiz

Como se ha mencionado, el maiz es una graminea, cuyo nombre cientifico es Zea mays. Dado que éste
se produce en todo el mundo, sus caracteristicas pueden variar dependiendo del lugar de cultivo.

La planta

Puede variar en cuanto a la altura y es la que lleva a cabo el proceso metabdlico que da como resultado
los granos.

La planta del maiz se desarrolla en dos fases: vegetativa y de reproduccion.

1. Fase vegetativa. Los tejidos se desarrollan y diferencian. Aparecen las flores; se forman las hojas y se
definen los 6rganos de reproduccién de la planta; termina con la formacion de los estigmas.

2. Fase de reproduccion. Inicia con la fertilizacion de las estructuras femeninas que se van a distinguir en
espigas y granos. Las hojas, las flores y los granos aumentan de peso.

¢ Cual es la diferencia entre estas fases?

La planta, durante estas fases, desarrolla caracteristicas y diferencias morfolégicas que dan variabilidad a
la longitud y anchura de las hojas, la altura, el nUmero de mazorcas por planta, los ciclos de maduracién,
los tipos de granos, el numero de hileras de granos, etcétera.

El cultivo del maiz es anual y su ciclo varia de los 80 a los 200 dias desde que se cultiva hasta su
cosecha. En la misma planta se presentan tanto flores femeninas como masculinas.

Los granos
Tienen una cubierta denominada pericarpio, que tiene un alto contenido en fibra cruda.
El endospermo, contiene una gran cantidad de almiddn, proteinas y pocas grasas; el germen, es rico en

grasas, proteinas y minerales.
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Los granos se componen de:

Almidén. Contenido en 70% del grano junto con otros
carbohidratos como glucosa, sacarosa y fructosa en
bajo porcentaje.

Proteinas. Se encuentran en el endospermo y van del
8% al 11% del peso del grano.

Aceite y acidos grasos. El aceite se encuentra en el
germen del grano en una proporcién de 3% a 18%;
contiene bajo nivel de acidos grasos saturados y niveles
mas altos de acidos grasos poliinsaturados.

Fibra. Se encuentra en la cascarilla, la cual esta
compuesta de casi 86% de fibra cruda.

Vitaminas. El grano del maiz contiene vitaminas Ay E, y
vitaminas B1 y B2, que se encuentran principalmente en
la cascara.

Minerales. Los granos contienen, en diferentes
porcentajes, fésforo, magnesio, calcio, azufre y sodio; la
mayoria en el germen.

¢ Consideran que los granos son ricos en nutrimentos?,
¢ por qué?

Grano de maiz y sus partes.

La calidad de los granos se asocia directamente con la variedad de maiz: textura, dureza y valor
nutricional (de acuerdo con su composicién quimica); caracteristicas definidas durante su proceso de

produccion

Autoevaluacion ”

Relaciona los conceptos con las palabras del recuadro.

1. Inicia con la fertilizacion de las estructuras femeninas que se van a
distinguir en espigas y granos. Almidon
2. Sustancia que compone 70% del grano junto con otros carbohidratos. Fase vegetativa
3. Es la cubierta de los granos del maiz; contiene un alto indice de fibra Vitaminas
cruda.
4. Se desarrollan los tejidos y aparecen las flores. Se forman las hojas y Fase de reproduccion
los cabellos; se definen los 6rganos de reproduccion de la planta.
5. El grano del maiz las contiene de los tipos A y E; y del complejo B1y Pericarpio
B2.
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Respuestas a la autoevaluacion

1. Fase de reproduccion; 2. Aimidoén; 3. Pericarpio; 4. Fase vegetativa; 5. Vitaminas.

Sesidn 35: El lugar del maiz en la dieta diaria
Propésito:

Identificaran la importancia de consumir maiz para incluirlo en la dieta diaria, a través del conocimiento de
sus nutrientes.

2.5. El valor nutricional
Los cereales forman parte de la dieta basica de diferentes pueblos, comunidades, paises y regiones. Son
considerados una fuente importante de energia y cierta proporcién de proteinas; son de costo moderado

y tienen la caracteristica de satisfacer al consumidor.

El maiz, al ser una graminea, se encuentra en este grupo de alimentos, por lo que su consumo e
incorporacion es recomendable en ciertas proporciones.

Mencionen otros ejemplos de cereales que conozcan y que consuman con frecuencia.

El maiz contiene varios nutrimentos como carbohidratos, proteinas, vitaminas, minerales, fibra dietética,
etcétera; el porcentaje de éstos depende del tipo de maiz que sea y de la calidad del mismo. Es un
producto rico en carbohidratos que son proporcionados por el almiddn principalmente; contiene y aporta
energia a nuestros organismos al consumirlo. Contiene también fibra dietética, vitaminas como la A
(principalmente carotenos), que son los que dan el color a los granos, y algunas del grupo B, que actian
en el sistema nervioso y como antioxidante.

El almidén que se localiza en el grano conforma 72% de su peso y de aqui es de donde se obtiene la
mayor cantidad de energia y de glucosa para vivir.

El maiz proporciona proteinas que son cadenas formadas por aminoacidos, en ese caso la lisina y el
triptéfano, que ayudan a mejorar la calidad de dichas proteinas. La mayoria de los pueblos de América
Central y del Sur obtienen las proteinas de los cereales, como el maiz.

La fibra dietética se encuentra sélo en productos de origen vegetal como cereales, frutas, verduras y
legumbres, y ayuda a aliviar el estrefiimiento. El maiz contiene vitaminas del grupo B, como la B1, que
ayuda al organismo a transformar los alimentos en energia, a que el cerebro absorba la glucosa y al buen
funcionamiento del sistema nervioso.

Investiguen qué es la pelagra y cdmo ayuda el maiz para evitar esta enfermedad.

Enlisten los nutrimentos que contienen los granos de maiz; investiguen y describan algin beneficio que
aporte su consumo.
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Nutrimento Uso o beneficio
Almidon Es una fuente de energia

Describan algun platillo, una comida o desayuno que hayan consumido un dia antes, algun platillo tipico
de su region o de su preferencia. Incluyan detalles de la presentacién y cdmo es que lo consumen.
Comparen su menu con el de sus compafieros, hagan una lista de los ingredientes, identifiquen si
consumen productos derivados del maiz, como los consumen y en qué proporciones.

MENU

Platillo del dia

Autoevaluacion ”

Elijan la opcidon que corresponda.

1. Son considerados una fuente de energia, con un porcentaje de proteinas, de costo moderado y tienen
la caracteristica de satisfacer al consumidor.

a) Cereales b) Legumbres c) Lacteos

2. El maiz es un producto rico en carbohidratos, que son proporcionados principalmente por...
a) la proteina b) el almidén c¢) la vitamina

3. Son los elementos dan el color a los granos.

a) Almidones b) Fibras c) Carotenos
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4. La mayoria de los pueblos de América Central y del Sur obtienen las proteinas a través de...
a) lacteos b) cereales c) legumbres
5. Ayudan al organismo a transformar los alimentos en energia.

a) Fibra dietética b) Vitaminas B c¢) Vitamina E

Respuestas a la autoevaluacion

1.a); 2. b); 3. ¢); 4. ¢); 5. b).

Sesion 36. ¢ Como se clasifican?
Propésito

Identificaran las diferentes clasificaciones que se pueden dar a los granos de maiz para reconocer su
funcionalidad en la preparacion y conservacion de alimentos.

2.6. Clasificacion del maiz
¢Influye la calidad de los granos para su clasificacién?

El maiz puede ser clasificado de diferentes formas, ya sea botanica, comercial, estructural, especial y de
acuerdo con su calidad.

Botanica. Es el perfil taxondmico del maiz (Zea mays):

Reino: Vegetal

Division: Tracheophyta (plantas con tejidos vasculares).

Subdivision: Pteropsidae (con hojas grandes).

Clase: Angiospermae (plantas con flores y con semillas dentro de los frutos).
Grupo: Grumiflora.

Orden: Graminales (por lo general hierbas).

Familia: Graminae (hojas con dos filas alrededor y tallos aplanados).

Género: Zea (maiz).

Especie: mays (maiz cultivado o domesticado).

El Zea mays es una planta anual, que se produce por polinizacién cruzada. Tanto la flor femenina (elote o
mazorca) como la masculina (espiguilla) se encuentran en diferentes zonas de la planta, y las mazorcas
corresponden al lugar donde se desarrolla el grano, con un nimero indeterminado de hileras y de granos.
En cuanto a color, el maiz es blanco o amarillo, aunque también hay rojo y negro, entre otras variedades.

Comercial. Se clasifica de esta manera en funcion de su color y calidad de los granos, con fines de
compra-venta.

a) Maiz blanco. Se produce en su mayoria en paises de Africa, América Central y del Sur; no esta

pigmentado, por ello el color blanco. Se usa para la alimentacion, fabricacion de almidén y
produccién de whisky.
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b) Maiz amarillo. Se utiliza para forraje, molienda o para mezclar con otros ingredientes. Se produce
y consume principalmente en Estados Unidos.

¢) Maiz pinto. Granos de diferentes colores en una misma mazorca.

¢, Cual creen que sea el mas popular en la industria?, s por qué?

Estructural. Se hace esta clasificacion de acuerdo con la estructura de los granos.

* Maiz cristalino (Zea mays indurata). de endospermo duro y granos de almidén compacto.
También se le llama maiz Flint. Se usa para la obtencion de harinas, alcohol y almidon.

e Maiz amilaceo (Zea mays amylacea): de endospermo blando. Se cultiva a pequefia escala.

* Maiz palomero (Zea mays everta): granos pequefos y de endospermo muy duro. Al someterlo a
un proceso de coccidn se revienta y forma palomitas de maiz.

e Maiz dulce (Zea mays saccharata): su endospermo contiene cierto porcentaje de azucar.
e Maiz tunicado (Zea mays tunicata): el grano esta cubierto por una vaina.
* Maiz dentado (Zea mays indentata): los granos tienen forma de diente en la corona.

Comenten con sus compaferos y docente si conocen alguno de estos tipos de granos; en qué productos
los han visto utilizados; describan su apariencia y compartan su experiencia con los demas.

Especial. El maiz puede ser manipulado genéticamente para obtener granos con mayores porcentajes
de almidén, proteina y aceite, entre otros; por ello existe la siguiente clasificacion.

* Maiz céreo (Zea mays cerea): su endospermo esta céreo (con cera). Se utiliza principalmente
para la elaboracién de pegamentos.

* Maiz de alta amilasa, amylomaiz: granos con alto contenido de amilasa. Se usa en la industria
textil para pegamentos.

* Maiz de alta lisina: tiene un balance de aminoacidos, es decir, mejor calidad de la proteina que
contienen los granos dentados.

* Maiz de alto contenido de aceite: como su nombre lo indica, tiene un alto porcentaje de aceite.

Comenten con sus compafieros cada una de las clasificaciones y hagan sus conclusiones en torno a
cémo se utilizan.
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Investiguen los diferentes usos que se dan a los granos, o a la planta del maiz, de acuerdo con su
clasificacion, en su comunidad. Por ejemplo, en atoles, en bebidas fermentadas, en sopas, hervidos u
pozole, etcétera.

Concluyan de manera grupal de acuerdo con los resultados obtenidos.

Reflexion. El maiz se clasifica en funcién del uso y sus caracteristicas. ¢ Cuales son los fines de clasificar
al maiz?

Autoevaluacion ”

Completa la siguiente informacion.

1. ¢ Coémo se clasifica el maiz?

2. Describe el reino, la clase y la familia del Zea mays.

3. ¢ Con qué objetivo se hace la clasificacion comercial?

4. Menciona tres tipos de maiz de acuerdo con su clasificacion estructural.
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5. Debido a que el maiz puede ser manipulado genéticamente para obtener granos con mayores
porcentajes de almiddn, proteina, aceite, se hace la siguiente clasificacion.

Respuestas a la autoevaluacion
1. Botanica, comercial, estructural y especial; 2. El Zea mays pertenece al reino vegetal, son plantas con

flores y con semillas dentro de los frutos y sus hojas con dos filas alrededor y tallos aplanados; 3. Para la
compraventa; 4. Maiz palomero, maiz dulce y maiz dentado; 5. Especial.

Sesion 37. El proceso de nixtamalizacion
Propésito

Identificaran el proceso de nixtamalizacién para reconocer su importancia y los cambios que aporta a la
alimentacién, desde su inicio a nuestros dias.

2.7. Nixtamalizacion

Proceso desarrollado en la antigiiedad por los indigenas en México y Centroamérica, con el fin de dar
variedad y riqueza a su dieta diaria.

¢ Qué entienden por nixtamalizacion?

La caracteristica principal de este proceso es la coccion de los granos
de maiz con cal; luego se elimina el pericarpio o cascara y por ultimo
se muele, para obtener una masa, que se usa principalmente para la
elaboracién de tortillas.

El cocer los granos del maiz con cal facilita la remocién de la cascara,
ayuda a controlar la actividad de microorganismos, ayuda a mejorar la
absorcion de agua, aumenta la niacina y la gelatinizacion de los
granulos de almidén, lo cual le da un sabor caracteristico.

. . . . Molino manual para maiz.
El proceso de nixtamalizacion, como tal, no ha cambiado en su P

fundamento, ya que se siguen remojando los granos en agua caliente

con cal; lo que ha cambiado es el proceso de molienda, ya que en la antigiedad se hacia en metate,
luego en molinos manuales o eléctricos, con molinos comerciales para la produccion de masa a gran
escala.

Pregunten a sus abuelos como llevaban a cabo este proceso; visiten una tortilleria. Comparen los
procesos y escriban sus conclusiones.
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La mezcla promedio de cal para este proceso es de una de cal por tres de agua. La coccion puede variar
de 15 a 50 minutos. La molienda se puede hacer de manera artesanal o con ayuda de la tecnologia
(dependiendo del equipo con que se cuente); luego se procede a la elaboracion de tortillas con la masa
obtenida de la molienda; se pueden hacer a mano o con equipo especializado, segun volumen.

En la actualidad, y gracias a los avances tecnoldgicos, la tendencia es la elaboracién de harina de masa
seca nixtamalizada, es decir, la masa humeda pasa por diferentes procesos como secado, molienda,

cernido, clasificacion y mezcla para su conservacién y posterior procesamiento, lo que ocasiona mayor
durabilidad y diferentes usos.

Autoevaluacion ”

Escribe sobre la linea la palabra que corresponda.

La principal caracteristica del proceso de es la coccion de los

de maiz con ; se dejan reposar durante una noche, para luego eliminar con mayor

facilidad el pericarpio o y, por Uultimo, es la molienda, ya sea en un
0 en un molino para obtener una , que se usa principalmente

para la elaboracién de

Respuestas a la autoevaluacion

Nixtamalizacion, granos, cal, cascara, metate, masa, tortillas.
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Secuencia de
aprendizaje

-

Elaboracion de productos de maiz

Propésito

Al finalizar la secuencia, los alumnos elaboraran diferentes productos utilizando el maiz como base, para
aprovechar este grano, recuperar las tradiciones y dar variedad a la dieta diaria.

Temas

3.1. Masa de maiz y tortillas

3.2. Tamales

3.3. Pastel de elote

3.4. Atole de fresa y champurrado

Contenido

Propésito
Elaboraran masa de nixtamal utilizando el proceso de nixtamalizacion para elaborar tortillas.
3.1. Masa de maiz y tortillas

En esta sesion se presenta una opcion para la elaboracién de masa de maiz para su posterior uso en la
elaboracion de tortillas. Las tortillas son un producto que se consume principalmente en México.

Al utilizar este procedimiento sera posible remover con mayor facilidad la cascara de los granos de maiz
e incrementar el nivel de calcio y niacina, lo que mejora el valor nutricional del producto final.
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A continuacion se presenta el procedimiento completo de nixtamalizacion.

Ingredientes

1 kg de granos de maiz seco
3 cucharadas de cal (hidréxido de calcio)

3 |1 de agua hervida

Equipo y utensilios

* Estufa (fuente de calor).

e Colador fino.
e Olla con capacidad de 3 Litros.

e Cuchara de madera.
e Colador grueso.

e Comal.
* Molino manual o metate.

* Bolsas de polietileno.
* Tortilladora (opcional).

Procedimiento
* Pongan los granos en un colador para eliminar impurezas (basura, piedras, tierra, etcétera);

quiten los que estén picados o en mal estado.

* Ya cernidos lavenlos, con agua.

* Disuelvan la cal en medio vaso con agua, hasta que no queden grumos.

e Para comenzar el proceso de nixtamalizacién: vacien los granos en una olla con agua y la
mezcla de la cal; pongan a hervir a fuego alto durante cinco minutos (debe lograrse un color
amarillezco) y retiren del fuego. Dejen reposar los granos en la mezcla, en un plazo minimo 12
horas.

e Escurran los granos.

e Lavenlos varias veces para quitar el exceso de cal (hasta que el agua se vea clara), para que
remuevan mejor las cascaras.

* Una vez limpios, muélanlos poco a poco en el metate o en el molino manual.

* Vayan agregando agua y amasen hasta obtener una masa uniforme y homogénea (en este
paso se pueden agregar aditivos para alargar la vida atil de las tortillas, como

carboximetilcelulosa y propionato de sodio en minimas proporciones).

La carboximetilcelulosa se conoce con las siglas CMC; sirve como agente espesante y se puede sustituir
por almidon. El propionato de sodio sirve para inhibir la accion de los mohos. Ambos se pueden
conseguir en droguerias y su uso es opcional.

Con esta misma masa se pueden elaborar diferentes antojitos y platillos tipicos mexicanos; por ejemplo,
sopes, tlacoyos, chalupitas, mole prieto, mole de masa, atoles, variedades de tamales, etcétera.
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Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar masa nixtamalizada y con
una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si No

Cerni los granos con ayuda de un colador para eliminar impurezas (basura,
piedras, tierra, etcétera) y removi los granos picados o en mal estado.

Ya cernidos los lavé con agua.

Disolvi la cal en medio vaso con agua hasta que no quedaran grumos.

Nixtamalizacion: vacié los granos en una olla con agua y la mezcla de la cal;
puse a hervir a fuego alto durante cinco minutos (logré un color amarillezco) y
retiré del fuego. Deje reposar durante 12 horas, en la mezcla.

Los escurri del agua de coccion.

Los lavé varias veces para quitar el exceso de cal (hasta que el agua se veia
clara) y para remover mejor las cascaras.

Una vez limpios los moli poco a poco en el metate o en el molino manual.

Fui agregando agua y amasé hasta obtener una masa uniforme y homogénea.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado, deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 39. Con las manos en la masa Il
Propésito
Elaboraran masa de nixtamal, utilizando el proceso de nixtamalizacién, para elaborar tortillas.

En esta sesion se describe el proceso para la elaboracion de tortillas. Sigue los siguientes pasos.

Ingredientes

1 kg de masa nixtamalizada

Equipo y utensilios

* Estufa (fuente de calor). * Colador fino.

e Olla con capacidad de 3 e Cuchara de madera.
litro. e Comal.

e Colador grueso. * Bolsas de polietileno.

¢ Molino manual o metate.
e Tortilladora (opcional).
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Procedimiento para hacer tortillas
* Moldeen la masa y hagan las tortillas con las manos o mecanicamente.
e Cocinenlas en el comal, por ambos lados.
* Déjenlas enfriar; empaquen en bolsas; sellen la bolsa con un hilo o nudo; distriblyanlas o
almacenen en refrigeracion.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar tortillas de maiz y con una
X si no lo hiciste. Sé honesta (0).

Lista de cotejo del procedimiento al hacer las tortillas Si No

Moldeé la masa e hice las tortillas con las manos.

Cociné las tortillas en el comal por ambos lados.

Dejé enfriar las tortillas, empaqué en bolsas, sellé, las distribui y almacené en
refrigeracion.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado, deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesioén 40. La receta de la abuela

Propésito

Elaboraran tamales verdes con hoja de maiz o totomoxtle, utilizando masa nixtamalizada como base.
3.2. Tamales

En la Republica Mexicana existen diferentes tipos o estilos de preparar tamales; los hay oaxaquefios,
costefios, poblanos, veracruzanos, de boda, de cazuela o chiapanecos.

Actualmente se elaboran durante todo el afo, pero en ocasiones especiales existe mayor demanda,
como el Dia de la Candelaria o el Dia de la Virgen de Guadalupe.

¢, Como se elaboran los tamales en tu comunidad? ¢ Qué tipo de hojas utilizan para envolverlos?
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Ingredientes

3 manojos de hojas de maiz secas

1.5 kg de harina de maiz nixtamalizada
2 tazas de manteca de cerdo

Hojas de tomate verde al gusto

500 g de huesos de res

1 kg de carne de cerdo (también se puede usar pollo)
500 g de tomates verdes

Media cebolla

2 dientes de ajo

Chiles verdes al gusto

1 manojo de cilantro

Sal y aceite al gusto

1 cucharadita de polvo para hornear

Equipo y utensilios

Estufa asti

* Bolsas de plastico
Olla tamalera e Papel periddico
Rejilla b do

e Pala de madera
¢ Olla mediana
* Colador grueso

Trapo o pano limpio
Cuchara de madera o acero
Licuadora

Procedimiento

Para la salsa

Remuevan las cascaras a los tomates, lavenlas y escurranlas.

Remuevan los rabos a los chiles.

Laven y escurran los chiles y el cilantro.

Pongan a hervir los chiles, los tomates, la cebolla y el ajo sin cascara.

Licuen la salsa y agreguen el cilantro; frianla en una olla con un poco de aceite.

Laven la carne de cerdo, escurranla y pénganla a cocer en agua con sal; agreguen un pedazo de
cebolla y ajo; cuando la carne esté cocida pueden deshebrarla o cortarla en trozos pequefios;
agréguenla a la salsa verde.

La masa

Pongan a hervir las cascaras de tomate y los huesos de res en agua, hasta cubrirlos, durante 10
minutos.

Pongan harina de maiz en un recipiente grande, no muy hondo, en caso de que lo hagan
manualmente; si lo hacen de manera mecanica, se pone en el tazén de la batidora.

Batan la manteca con la harina de maiz de manera manual, haciendo movimientos envolventes,
0 mecanicamente en la batidora a velocidad media hasta que esponje. Agreguen poco a poco el
caldo de los huesos de res y de las cascaras de tomate ya colados.

La masa estara lista cuando, en un vaso con agua fria, pongan una bolita y ésta flote.

Pongan a remojar las hojas de totomoxtle en agua. Déjenlas hasta que estén bien humedas y
sean manejables. Escurranlas.

Coloquen la masa en un par de hojas con una cuchara; pongan encima el guisado.

Envuelvan con hojas de maiz; doblen la parte inferior de la hoja hacia arriba y amarren con una
tirita de hoja maiz.
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* Viertan agua en el fondo de la tamalera, para que al calentarla genere vapor y asi se cuezan los
tamales. Coloquen una rejilla y cubranla con hojas de totomoxtle; vayan acomodando los tamales
de forma vertical. Ya que todos los tamales estén dentro, pongan otra capa de hojas y un trapo

encima; luego, una bolsa de plastico para evitar que el vapor salga y después la tapa.
* Dejen cocer hasta que la masa del tamal no se pegue a la hoja.

Sugerencia didactica

Docente. Esta practica se puede hacer por equipos. Que cada equipo ejecute una de las etapas de
preparacion para agilizar los procesos, es decir, un equipo elaborara la salsa, otro la masa, etcétera.

Tomen en cuenta las sugerencias propuestas en la sesién 39.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar tamales verdes con hojas

de maiz y con una % si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

| Si

| No

Para la salsa

Removi las cascaras a los tomates y las lavé y escurri. Removi los rabos a los chiles.

Lavé los chiles, el cilantro, y los escurri.

Puse a hervir los chiles y los tomates, la cebolla y el ajo sin cascara.

Licué la salsa y agregué el cilantro; la frei en una olla con un poco de aceite.

Lavé la carne de cerdo, la escurri y la coci en agua con sal, un pedazo de cebolla y ajo. Ya
que la carne estuvo cocida, la deshebré o la corté en trozos pequefios y la agregué a la
salsa verde.

La masa

Puse a hervir las cascaras de tomate y los huesos de res en agua, hasta cubrirlos, durante
10 minutos.

Puse harina de maiz en un recipiente grande, no muy hondo.

Bati la manteca con la harina de maiz de manera manual, haciendo movimientos
envolventes hasta que esponjo. Agregué poco a poco el caldo de los huesos de res y de las
cascaras de tomate ya colados.

La masa estuvo lista cuando, en un vaso con agua fria, puse una bolita y ésta floté.

Puse a remojar las hojas de tofomoxtle en agua. Las dejé hasta que estuvieron bien
himedas y estaban manejables. Las escurri.

Coloqué la masa en un par de hojas con ayuda de una cuchara y puse encima el guisado.

Envolvi con hojas de maiz; doblé la parte inferior de la hoja hacia arriba y amarré con una
tirita de hoja de maiz.

Verti agua en el fondo de la tamalera, para que al calentarla generara vapor y asi se
cocieran los tamales; coloqué una rejilla y la cubri con hojas de tofomoxtle. Fui acomodando
los tamales de forma vertical; ya que todos los tamales estaban dentro de la tamalera, puse
otra capa de hojas, coloqué encima un trapo y una bolsa de plastico para evitar que el
vapor saliera, y puse encima la tapa de la tamalera.

Dejé cocer hasta que la masa del tamal no se pegara a la hoja.

Respuestas a la autoevaluacion
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Para obtener el producto deseado, deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 41. Tamales de frijol negro

Propésito

Elaboraran tamales de frijol utilizando masa de maiz nixtamalizada como base.

Tradicionalmente los tamales de frijol se usan para acompafar el mole. Lo que da el sabor caracteristico
a los tamales son los ingredientes que se usan para “rellenarlo”, las especias y condimentos con que se

preparan, las hojas con que se envuelven. Por ejemplo, los tamales de frijol negro se pueden
condimentar con hojas de epazote o de aguacate, y el sabor es diferente para ambos casos.

Ingredientes

3 manojos de hojas de maiz secas

1.5 kg de masa de maiz nixtamalizada

2 tazas de frijoles negros refritos

Hojas de epazote o de aguacate al gusto

Equipo y utensilios

e Estufa. .

* Bolsas de plastico.
¢ Olla tamalera. «  Papel periddico
. Rejila, pe' P '

¢ Pala de madera.
¢ Olla mediana.
e Colador grueso.

e Trapo o pafno limpio.
¢ Cuchara de madera o acero.
e Licuadora.

Procedimiento

* Pongan a remojar las hojas de fofomoxtle en agua. Déjenlas hasta que estén bien himedas y
sean manejables. Escurranlas.

* Pongan la masa en las hojas (capa de 1 cm); encima pongan una capa con los frijoles y una
hojita de epazote.

* Enrollen y envuelvan con hojas de maiz; doblen la parte inferior de la hoja hacia arriba y
amarren con una tirita de hoja del maiz.

* Viertan agua en el fondo de la tamalera, para que al calentarla genere vapor y asi se cosan los
tamales; coloquen una rejilla y cubranla con hojas de totomoxtle. Vayan acomodando los
tamales de forma vertical; ya que todos los tamales estén dentro de la tamalera, pongan otra
capa de hojas y un trapo encima luego, una bolsa de plastico para evitar que el vapor salga y
después la tapa.

* Dejen cocer hasta que la masa del tamal no se pegue a la hoja.

Se pueden acompafiar con mole o en algunos lugares les ponen crema acida.

Con esta técnica también pueden hacer tamales de dulce sélo es cuestion de revolver la masa con fruta y
azucar; en algunos casos se pueden afadir colorantes artificiales o naturales.

Sugerencia didactica

Docente. Esta practica se puede hacer en equipos. Que unos hagan la masa, otros rellenen y
envuelvan, y otros coloquen en la vaporera.

Autoevaluacion ”

78



Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar tamales de frijol y con una

X si no lo hiciste. Sé honesta (0).

Lista de cotejo del procedimiento

Si

No

Puse a remojar las hojas de fotomoxtle en agua. Las dejé hasta que estaban bien
himedas y manejables. Las escurri.

Coloqué la masa en las hojas (capa de 1 cm) y encima puse una capa con los frijoles y
una hojita de epazote.

Enrollé y envolvi con hojas de maiz; doblé la parte inferior de la hoja hacia arriba y
amarré con una tirita de hoja maiz.

Coloqué agua en el fondo de la tamalera, para que al calentarla generara vapor y asi
se cocieran los tamales; coloqué una rejilla y la cubri con hojas de totomoxtle. Fui
acomodando los tamales de forma vertical; ya que todos los tamales estaban dentro
de la tamalera, coloqué otra capa de hojas y encima un trapo y una bolsa de plastico
para evitar que el vapor saliera, y después, la tapa.

Dejé cocer hasta que la masa del tamal no se pegara a la hoja.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado, deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo

tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesidén 42. Del horno a la mesa
Propésito
Elaboraran un pastel de elote utilizando como base granos de maiz para su consumo.

3.3. Pastel de elote

A continuacion se presenta una forma de preparar pastel de elote, un postre que se hace con granos de

maiz y utilizando una técnica con la cual se produce un pan muy esponjado y de suave textura.

Ingredientes

* 5 piezas de elotes tiernos.
e 200 ml de leche.

* 5 huevos.

* 9 g de mantequilla.

e 200 g de harina de arroz.
* 1 cucharadita de vainilla.

* 200 g de azucar.

* 200 g de crema acida.

* 1 cucharadita de polvo para hornear.
* Azlcar glass al gusto.

* Frutas de temporada, para decorar, al gusto.

Equipo y utensilios
* Horno. * Batidora.
* Recipientes hondos. * Guantes de cocina.
* Molde de acero inoxidable. e Palillos.
e Trapo o pafno limpio. * Tazones de acero o plastico.
e Batidor de globo. * Rejilla.
e Licuadora. e Colador fino o tamiz.
e Cuchillo.

| Procedimiento
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Remuevan las hojas y los cabellos a los elotes.

Desgranen con un cuchillo y separen los granos.

Licuen los granos con la leche y la mitad del azucar.

En un tazén, separen las yemas de las claras de los huevos.

Levanten las claras a punto de turrén, con ayuda de una batidora o con batidor de globo.
Blanqueen las yemas con el batidor de globo; agreguen la otra mitad del azucar y la vainilla.
Fundan la mantequilla e incorpdérenla a la mezcla de elote.

Vacien la harina cernida, el polvo para hornear, las yemas blanqueadas, la mezcla de granos
sobre las claras montadas; haganlo con movimientos envolventes, para evitar bajar el volumen de
las claras. Asegurense de que no queden grumos.

Engrasen el molde en el que van a hornear el pastel.

Enharinen el molde ya engrasado; cubranlo perfectamente con harina.

Vacien la mezcla en el molde y metan al horno a 180 °C, durante media hora aproximadamente.
El pastel estara listo cuando al insertar un palillo o la punta de un cuchillo, éste salga limpio.

Dejen enfriar sobre una rejilla y desmolden volteando el molde.

Decoren su pastel con azucar glass o con frutas de temporada.

Siempre que metan y saquen cosas al horno, utilicen guantes de cocina o trapos secos. Designen a un
encargado de encender y apagar el horno, para mejor control de la seguridad.

Sugerencia didactica

Docente. Siempre que vayan a utilizar el horno, deben precalentarlo por lo menos 15 minutos antes
de utilizarlo. Al terminar, asegurense de cerrar las llaves de gas, o cuando no utilicen la estufa ni el
horno.

Consejo. Separen las hojas de maiz y séquenlas para utilizarlas en la elaboraciéon de tamales, de
artesania o manualidades.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar pastel de elote y con una
X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No

Removi las hojas y los cabellos a los elotes.

Desgrané los elotes con un cuchillo, y separe los granos.

Licué los granos con la leche y la mitad del azucar.

En un tazén separé las yemas de las claras de los huevos.

Levanté las claras a punto de turrén, con la batidora o con el batidor de globo.

Blanqueé las yemas con el batidor de globo y agregué la mitad del azicar y la vainilla.

Fundi la mantequilla y la incorporé a la mezcla de elote.

Vacié la harina cernida, el polvo para hornear, las yemas blanqueadas y la mezcla de
granos sobre las claras montadas e hice movimientos envolventes para evitar bajar el
volumen de las claras. Me aseguré que no quedaran grumos.

Engrasé el molde.

Enhariné el molde ya engrasado.

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
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Vacié la mezcla en el molde y meti al horno a 180 °C durante media hora; el pastel estuvo
listo cuando al insertar un palillo o la punta de un cuchillo, ésta sali6 limpia.

Dejé enfriar sobre una rejilla y desmoldé, volteando el molde.

Decoré el pastel con azucar glass y con frutas de temporada.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado, deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesidén 43. Bebidas de acompafamiento

Propésito

Elaboraran dos variedades de atole utilizando masa nixtamalizada para su consumo.
3.4. Atole de fresa y champurrado

El atole es una bebida que se toma caliente; es muy espesa; tradicionalmente se prepara para
acompanar los tamales; se hace con diferentes frutas; también los hay de arroz o de chocolate.

Ingredientes

* 500 g de masa de nixtamal

* 1 barra de piloncillo

* 1 pieza de chocolate en barra

* 1 pieza de canela en rajas

* 11de agua hervida

* 300 g de fresas lavadas y sin rabos

Equipo y utensilios

* Trapo o pafno limpio. * Olla.

*  Molinillo de madera. * Colador fino o tamiz.
* Licuadora. *  Cuchara de madera.
e Cuchillo. * Estufa.

Procedimiento

Para el champurrado
* Pongan a hervir agua con la canela y el piloncillo al gusto; depende qué tan dulce lo quieran;
disuelvan perfectamente.
* Vayan agregando el chocolate al gusto; muevan constantemente.
* En un recipiente aparte, disuelvan la masa con un poco de agua y luego agreguen a la olla con
agua caliente; muevan constantemente.
* Dejen hervir hasta que espese y sirvan.

Para el atole de fresa

* Para el atole de fresa se usa el mismo procedimiento, pero en lugar de usar chocolate se usa fresa
licuada, se sustituye el agua por leche y el piloncillo por azucar.
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Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar champurrado y atole de
fresa, y con una % si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento | Si | No
Champurrado
Puse a hervir agua con la canela y el piloncillo a mi gusto y lo disolvi
perfectamente.

Fui agregando el chocolate y movi constantemente.

En un recipiente aparte, disolvi la masa con un poco de agua y luego agregué a
la olla con agua caliente; movi constantemente.

Dejé hervir hasta que espeso y servi.

Atole de fresa

Para el atole de fresa usé el mismo procedimiento que en el champurrado, pero
en lugar de usar chocolate utilicé fresa licuada, sustitui el agua por leche y el
piloncillo por azucar.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado, deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 44. Repaso
En esta sesién se propone a los alumnos que hagan una visita a alguna institucion, que haya en su

comunidad, dedicada a las actividades agroindustriales, y recauden informacion acerca del maiz, sus
usos, los beneficios que trae el consumirlo, facilidades o programas, etcétera.

Sesidn 45. Evaluacion de los aprendizajes

Propésito

Realizaran ejercicios para demostrar los conocimientos adquiridos durante el curso.
Respondan los siguientes ejercicios.

Escribe sobre la linea el nutriente que corresponda.

1. Manteca, aceite de maiz, nueces.

2. Higado, acelgas, sardinas.

3. Pan, zanahorias, frijoles.

4. Leche, pescado, carne.

5. Mariscos, pescado, leche.

Respuestas

1. Lipidos; 2. Vitaminas; 3. Carbohidratos; 4. Proteinas; 5. Minerales.
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Subraya la respuesta que corresponda.

1. Proceso que comprende a la obtencion, preparacion e ingestion de los alimentos; se considera un
acto voluntario, consciente y educable.

a) Nutricion b) Digestion c) Alimentacién

2. Se obtienen al consumir una variedad de alimentos que los aporten; entre ellos estan las frutas, los
vegetales y las carnes.

a) Microorganismos b) Nutrimentos c) Calorias
3. Cuando el cuerpo experimenta una necesidad fisica por el consumo de alimentos, sentimos...
a) hambre b) antojo c) ansiedad

4. Se relacionan con lo que nos gusta y no nos gusta comer; la manera en que fuimos alimentados
desde pequefios; las costumbres familiares; la situacion econdmica, geografica o climatica.

a) Relacién con los b) Habitos alimentarios c) Alimentacién
alimentos
Carbohidratos Lipidos Proteinas Vitaminas Minerales

5. En la mayoria de los hogares destaca el consumo de...
a) carnes y lacteos b) frutas y vegetales C) maiz y otros cereales
Respuestas

1.¢); 2. b); 3. a); 4. b); 5. ¢).

Completa la siguiente tabla utilizando las palabras del recuadro.

yuca manteca mariscos guayaba
nueces sardinas bolillo salmén pollo
carne huevo melén tortilla
papa higado cacahuates acelgas
sal miel queso aceite de maiz

Respuestas

Carbohidratos: miel, papa, yuca, bolillo, tortilla, melén, guayaba.
Lipidos: cacahuates, nueces, aceite de maiz, manteca.
Proteinas: pollo, salmén, carne, huevo.

Vitaminas: higado, acelgas, sardinas.

Minerales: sal, queso, mariscos.
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Relaciona las columnas.

1.

Se considera el antecesor del maiz.

2. Es uno de los cereales con mayor
importancia econdémica en el continente
americano.

3. Puede variar en cuanto a la altura y lleva
a cabo el proceso metabdlico que da
como resultado los granos.

4. Sustancia que compone 70% del grano
junto con otros carbohidratos.

5. Son considerados una fuente de energia
con alto porcentaje de proteinas y son de
bajo costo.

Respuestas

1.¢); 2. e); 3. a); 4. b); 5. d).

Elije la opcion que corresponda.

1. Producto que se utiliza para el consumo humano, en la industria para obtener subproductos y...

a) como producto de desecho.

2.

animal.

a) La planta del maiz.

b) Almidén.

c) Teocinte.

d) Cereales.

e) Maiz.

b) como forraje para el consumo c¢) como forraje

consumo humano.

para

Ingrediente muy importante en la dieta diaria de los mexicanos, que se consume en altas
proporciones en comunidades rurales.

a) Trigo b) Arroz

3. El maiz es originario del...

a) continente europeo

4. Se ha sido considerado el antecesor del maiz.

a) El huitlacoche b) El frijol

b) continente americano

c) Maiz

c¢) continente africano

c) El tepsimple

5. Se utiliza para la preparacion de tortillas, se usa para procesar en la industria almidonera; el resto
se usa como alimento animal.

a) México

Respuestas

1. b); 2. ¢); 3. b); 4. ¢); 5. a).
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Escribe sobre la linea la palabra que corresponda.

La principal caracteristica del proceso de

es la coccion de los

de maiz con

facilidad el pericarpio o

para la elaboracién de

Respuestas

0 en un molino para obtener una

; se dejan reposar durante una noche, para luego eliminar con mayor

por ultimo esta la molienda, ya sea en un

, que se usa principalmente

Nixtamalizacion, granos, cal, cascara, metate, masa, tortillas.

Actividades sugeridas

maiz

Secuencia 3. Elaboracién de productos de | .

Temas Actividades
Secuencia 1. La alimentacién e Hacer una campana para promover la manera de
llevar una dieta balanceada, completa y variada.
Difundir la informacion en la comunidad.
Secuencia 2. El maiz » Organizar una feria del maiz. Elaborar carteles de

informacioén con esquemas y recortes del origen del
maiz; como se difunde; graficas de los paises que
mas lo producen; lugar que ocupa en la dieta y su
importancia. Esquematizar el proceso de
nixtamalizacién tradicional y, en comparacion,
cémo se hace actualmente.

Conocer vy visitar las instituciones agrarias
dedicadas al cultivo del maiz y su procesamiento.
Elaborar una guia de visita y un informe con los
datos relevantes que les apoyen en el estudio del
maiz y su procesamiento.

Elaborar platillos tipicos de su region que lleven
como ingrediente el maiz y presentarlos en la feria
del maiz, utlizando las buenas practicas de
manufactura.
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Material de apoyo ”

Norma Oficial Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI1-2002. Productos y servicios. Masa, tortillas, tostadas y
harinas preparadas para su elaboracion y establecimientos donde se procesan. Especificaciones
sanitarias. Informacién comercial. Métodos de prueba.

Normas Técnicas de Competencia Laboral (Produccion de nixtamal y masa CMT00320.02 y Produccion
de tortilla de maiz CMT00321.02).

Fichas técnicas de la FAO:
http://www.fao.org/inpho/content/documents/vlibrary/AE620s/Pprocesados/CERE2.HTM

Bibliografia ”

Manuales para educacion agropecuaria. Maiz, México, SEpP-Trillas, 2008.

Villasana Chavez, Adolfo, Muinoz de Chavez, La tortilla de alto valor nutritivo, México McGraw-Hill
Interamericana, 2004.

Tecnologia de la fabricacién de conservas, Zaragoza, Espafa, Acribia.

Pilcher M., Jeffrey, jVivan los tamales!, México-Ediciones de la Reina Roja, 2001.

Gonzaélez Alquinzones, Ubaldo, El maiz y su conservacion, México, Trillas, 1995.

Health, A guide to wellness, Estados Unidos de América, Glencoe Publishing Publishing Company.

Programa de calidad de los alimentos argentinos, México, Direccion de Promocion de la Calidad
Alimentaria-SAGPyA.

Murillo, Héctor, Quimica organica, México, Eclalsa, 1984.

Glosario ”

Amilasa. Enzima que hidroliza el almidén convirtiéndolo en azucares.

Aminoacidos. Sustancia quimica organica que compone a las proteinas.
Dextrosa. Azucar o hidrato de carbono elemental, a partir del cual el organismo obtiene energia.

Endospermo. Tejido interno; un depdsito de alimentos para el embrién de las semillas de diversas
plantas. Tejido del embrion de las plantas fanerégamas, que les sirve de alimento.

Estigmas. Parte terminal donde se deposita el polen.
Gramineas. Plantas herbaceas que tienen tallos cilindricos, cominmente huecos, interrumpidos de
trecho en trecho por nudos, de donde nacen las hojas; sus flores estan dispuestas en espigas; como

ejemplos estan el trigo, el arroz y el bambu.

Granulos. Granos o particulas.
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Hidrolisis. Desdoblamiento por accion del agua de la molécula de ciertos compuestos organicos.
Lisina. Aminoacido esencial para el crecimiento y el metabolismo nitrogenado de la especie humana.

Niacina. Vitamina hidrosoluble que actua junto con las vitaminas B1 y B2 en las reacciones celulares que
producen energia. También se le llama vitamina PP porque ayuda a prevenir la pelagra.

Metate. Piedra sobre la cual se muelen manualmente, con el metlapil, el maiz y otros granos.
Metlapil. Rodillo de piedra con que se muele en el metate.

Morfologia. Estudio de la forma, especialmente de un organismo, o de sus partes.
Nixtamal. Cocimiento del maiz seco en agua con cal, para ablandar el grano.

Pelagra. Enfermedad con manifestaciones cutaneas, digestivas y nerviosas, producida por falta de
niacina en la alimentacion.

Punto de turrén. Claras de huevo batidas hasta que esponjan y forman picos; es una espuma firme.

Teocinte. Planta con el tallo generalmente subterraneo, fruto en pequefios granos y hojas compuestas
de hojuelas rigidas terminadas en espinas. Su raiz es muy venenosa, pero cocida es comestible.

Triptéfano. Aminoacido esencial en la nutricion humana.
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Bloque n
Propoésito ”

Al finalizar el bloque, los alumnos elaboraran productos de panaderia utilizando diferentes procesos y
técnicas, con el fin de aprovechar ingredientes y darle variedad a su dieta diaria.

Panaderia

Secuencia de
aprendizaje

Introduccion a la panificacion

Propoésito

Al finalizar la secuencia, los alumnos reconoceran las bases de la panaderia para identificar su
importancia y relevancia en la vida actual.

Temas

.1. Origen y evolucion de la panaderia
.2. La calidad del pan

.3. Principios basicos

4. Terminologia

.5. Ingredientes

.6.

1
1
1
1
1
1.6. Equipo y utensilios

Contenido ”

Sesion 46. Introduccion al bloque

Este bloque se divide en tres secuencias de aprendizaje; en la primera se describen los origenes de la
panificacién, las caracteristicas de calidad, valor nutritivo, los ingredientes basicos para elaborarlo, y el
equipo y los utensilios necesarios para obtenerlo.

En la secuencia dos, se describe la funcion de los rellenos y coberturas tanto en la elaboracién de
productos de panaderia como en los de reposteria.

La secuencia tres se enfoca a la elaboracion de productos de panaderia y bolleria, aplicando diferentes
técnicas para obtener productos variados y de buena calidad.

Investiguen qué tipos de hornos se ocupan para esta actividad. Hagan una visita guiada a alguna
institucién o establecimiento dedicado a la produccion de pan; observen los procesos e instalaciones.
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Investiguen el proceso de panificacion; observen los siguientes puntos que les seran utiles durante el
desarrollo del curso.

1. Breve historia de la panaderia.

2. Elaboren un estudio de mercado (posibles consumidores, competencia, promedio en precio, oferta-
demanda, etcétera).

3. Operaciones (caracteristicas de los productos, calidad de los procesos, variedad de los productos,
materias primas y equipo).

4. Instalaciones: ubicacion y servicios.
5. Personal: estructura organizacional y controles internos.
6. Inventarios.

7. Marco legal.

Sesion 47. Los origenes

Propésito

Identificaran los origenes de la panaderia a través de la historia.

1.1. Origen y evolucion de la panaderia

Identificaran los origenes de la panaderia a través de la historia para reconocer su importancia.

¢, Coémo creen que ha evolucionado el proceso de panificacién?

El pan tiene sus origenes en Egipto. Se dice que la panaderia tiene mucha relacién con la introduccién de
los cereales en la dieta humana. Los egipcios consumian trigo salvaje; después lograron espesarlo al

mezclarlo con agua y pasarlo por piedras calientes, y de esta manera lo domesticaron.

El gluten es una sustancia indispensable para que los panes suban o esponjen, y éste desaparecia una
vez que el trigo salvaje se tostaba; asi comenzaron a utilizar trigos domésticos.

La panaderia se vio favorecida gracias a la agricultura, pues se aprendieron a domesticar los cereales, al
mismo tiempo que modificaron y mejoraron la alimentacion y digestibilidad de las semillas silvestres. La
produccion de alimentos evolucion6 de manera significativa gracias a la coccién y horneado, ya que en la
antigiedad los hornos se construian del barro que sacaban del rio Nilo y éstos eran utilizados para crear
figuras de ceramica, al mismo tiempo que para hornear pan.

Comenten con sus compafieros y docente por qué creen que la alimentacién haya evolucionado gracias
a la coccién de los alimentos.

Los egipcios descubrieron que si la mezcla de trigo y agua no era horneada de inmediato comenzaba el
proceso de fermentacién, y si era horneada daba como resultado panes elevados. Con este
descubrimiento los egipcios se convirtieron en panaderos experimentados.

¢, Qué otros productos conocen que se deban hornear? Escriban algunos ejemplos.
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Un factor importante para el desarrollo de la panaderia fue la observacién, pues no tenian los
conocimientos cientificos para explicar los fendmenos ocurridos en el proceso. Observaron que cuando el
grano habia sido humedecido con agua, molido y amasado, se formaba una masa pegajosa que
aumentaba su volumen al dejarla reposar, pues se formaban gases y al ser horneado duplicaba su
volumen haciendo que el pan se hiciera ligero y blando con sabor y aromas caracteristicos.

Los panes elevados fueron después introducidos a Grecia, antes de ello se elaboraban panes con
diferentes cereales (como avena, cebada o centeno). Preparaban pan blanco para la clase alta y pan
negro para la baja.

Los molinos de viento fueron utilizados en la Edad Media en Europa; en esa época fue cuando la
panaderia se estableci6 como una profesion. Con la Revolucion Industrial cambié la industria de
panificacién tanto en la técnica como en el equipo y la tecnologia utilizada.

Escriban cémo suponen que la tecnologia ha ayudado a la evolucién de la panaderia.

Con la llegada de los espafioles a América se dio una variedad de trigos, lo que ocasiond una rapida
industrializacién de la panificacion en paises donde los productos del maiz eran imperantes. En la
actualidad, todos los paises fabrican pan para consumo humano. Los productos de panaderia han
evolucionado; los hay de formas variadas y de diferentes ingredientes.

Reflexion. ; Como ha apoyado la tecnologia a la evolucion de estos procesos?

Autoevaluacion ”

Relaciona las siguientes columnas.

1. El pan tiene su origen en a) Hornos.
2. El es la sustancia indispensable para que los panes suban. b) Gluten.
3. Practica que favorecié a la panaderia, ya que con ello fue posible c) Egipto.

domesticar los cereales y se mejoro6 la alimentacion
4. Los eran construidos con el barro que obtenian del rio Nilo. d) Molinos de viento.

5. Los fueron utilizados en Europa durante la Edad Media para la e) Agricultura.
molienda de los granos.

Respuestas a la autoevaluacion

1.¢); 2. b); 3. e); 4. a); 5. d).
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Sesidén 48. Importancia de la calidad del pan
Propésito

Identificaran los atributos que conforman el pan y que dan como resultado que sea del gusto del
consumidor.

1.2. La calidad del pan

En la actualidad los consumidores se han vuelto mas exigentes; por
ello, los sistemas de panificacién y la materia prima utilizada para el
proceso deben ser mejores para satisfacer a los clientes;
practicamente ya existe algun tipo de pan para cada uno de ellos; los
hay integrales, dulces, rellenos, etcétera.

El trigo es la materia prima basica para la elaboracién de pan. Con el
paso del tiempo el trigo ha cambiado en presentacion y calidad y ha
aportado beneficios para lograr un mejor producto.

Comenten acerca de la importancia de la materia prima en la calidad  Diferentes tipos de pan.
de los productos finales

En algunos paises — incluso en pequefas comunidades— se sigue elaborando pan con métodos
tradicionales, lo que hace que permanezca la cultura. La mejora de los productos fermentados y el
desarrollo tecnoldgico traen como resultado el pan. Sus variaciones dependeran de las proteinas que
contenga el trigo para la formacion de gluten.

Para su elaboracién, diferentes factores son de singular importancia para lograr un buen producto, como
la textura de la masa y la capacidad de transformarla, extenderla y recuperar su forma y los gases. Las
harinas de otros cereales —la cebada o el centeno— también forman gluten, pero en menores
cantidades, en comparacion con las harinas de trigo.

Comenten con sus comparieros y docente acerca de la importancia que tiene el gluten en la calidad del
producto final.

El término “buena calidad” o si el pan es bueno o malo dependera del juicio de cada persona. Para esto
influyen factores como el gusto y la cultura. Existen atributos para el consumidor con los que debe contar
el pan para que sea un producto aceptable; por ejemplo, la esponjosidad en el pan de muerto o la corteza
dura y crujiente del bolillo.

¢ Qué atributos esperan que contenga el pan al consumirlo?

La frescura del pan y los atributos de un producto recién horneado son caracteristicas que los
consumidores buscan constantemente. Sin embargo, el pan va perdiendo su frescura mientras mas
tiempo pasa desde que salio del horno.
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Cuando han ido a la panaderia y el pan aun esta caliente, ;qué piensan?;
por el contario, si al llegar a la panaderia encuentran el pan frio, ¢qué les
parece?

Las técnicas que se utilicen en el proceso de panificacién y la seleccion de
ingredientes, las materias primas, la precision al pesarlos y el seguimiento  Canasta con pan.
de las etapas de procesamiento (mezclado, amasado, reposo, modelado,

fermentacién, horneado y enfriamiento), son pasos que se deben

considerar en la elaboracion de pan, pues de todo esto dependera la

apariencia, textura y sabor del producto final.

Reflexion. ; Cuales son las caracteristicas que determinan la calidad de un pan?

Autoevaluacion q

Escriban una V si el enunciado es verdadero y una F si es falso.

1. Los sistemas de panificaciéon y la materia prima utilizada para su proceso siguen siendo
iguales que en sus inicios.

2. La materia prima basica para elaborar pan es el trigo.
3. La calidad esta muy ligada con la proporcién de gluten que tengan los granos.
4. La cebada y el centeno forman mayores cantidades de gluten que las harinas de trigo.

5. La frescura es un atributo asociado con la calidad de los productos.

Respuestas a la autoevaluacion

1.F;2.V;3.V;4.F; 5. V.

Sesidén 49. Para elaborar el pan

Propésito

Reconoceran las caracteristicas principales del proceso de panificacion.

1.3. Principios basicos

¢, Cual es el proceso de elaboracion del pan?

Para lograr un pan de calidad, el principio basico es entender la forma en que se mezclan los

ingredientes. En la panaderia es importante la exactitud, pues cualquier cambio —en proporciones o en
el procedimiento— se traduce en transformaciones y diferencias del producto final.
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La elaboracion del pan puede ser muy variada y se pueden utilizar diferentes ingredientes y hacer
combinaciones; por ejemplo, aceite, levadura y polvo para hornear, canela, azucar, manteca y
mantequilla, o harina, huevo, leche y vainilla, entre otros.

En su elaboracién es fundamental y necesario pesar los ingredientes en lugar de medirlos por volumen,
ya que esto asegura el éxito del producto final.

Por ejemplo, es mas exacto pesar medio kilo de harina que medir 2 tazas. Para comprobar la importancia
de lo anterior, hagan la siguiente actividad.

1. Ciernan un poco de harina y, sin compactarla, midanla en tazas. Contrapesen la misma cantidad
de harina.

2. Midan un poco de harina sin cernir y compactenla ligeramente. Contrapesen la misma cantidad
de harina.

3. Comparen las mediciones y escriban sus conclusiones.

Las recetas caseras utilizan medidas de volumen (tazas) para medir los ingredientes; en contraste, de
forma profesional y para obtener mejores resultados se hace por medidas de peso como kilogramo, litro,
onzas, libras, etcétera; aunque en ocasiones algunos ingredientes, como agua, leche y huevo, se miden
por volumen; también se utilizan en el caso de la preparacion de jarabes, natillas o salsas, debido a que
no se trata de productos de harina panificables.

Unidades basicas para cada tipo de medida.

Cantidad Unidad Abreviatura
Peso kilogramo, gramo kg, g
Volumen litro, mililitro I, ml
Longitud metro, centimetro m, cm
Temperatura grado centigrado (Celsius) °C

Al pesar los ingredientes es importante que la bascula esté calibrada para que las medidas sean exactas.
Uno de los principios basicos en la elaboracién de pan es la hidratacion, ya que la cantidad de liquido
puede afectar la dureza o suavidad del producto. Esto sucede porque las proteinas del gluten absorben
agua antes de expandirse, incluso ya con el producto pesado. Traten de explicar este fendmeno.

En el caso del pan, el amasado es importante porque mientras mas se trabajen las masas, mas crece el
gluten. Existe el riesgo de hacerlo en exceso, y en este caso las fibras de gluten se rompen y pierden
elasticidad. Una fermentacion lenta, desarrollando y formando su estructura, no sirve de nada si después
la rompemos al no tener cuidado con la forma de manejar la masa, una vez que ya ha fermentado.

El proceso de horneado genera diversas reacciones en el pan, pues se forman gases y se expande; esto
hace que el volumen de la masa aumente por la accién del polvo para hornear o la levadura; durante el
amasado hay aire que se va incorporando y el calor del horno genera vapor, y éste hace que el liquido se
vaya evaporando, lo que ocasiona que la superficie se seque y se forme la corteza, al mismo tiempo que
las grasas se derriten y esto causa que se formen gases. Finalmente, el dorado se obtiene por la
caramelizacién de los azlcares al someterlos al calor.
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Enlisten las etapas que ocurren durante el proceso de horneado.

Etapa Efecto

Formacion y expansion de gases Aumenta el tamano de la masa por accion del calor

El

resultado de un producto mal manejado dara como consecuencia un producto de baja calidad, sin

estructura ni volumen, ni textura o sabor deseados.

Reflexion. Es fundamental y necesario pesar los ingredientes en lugar de medirlos por volumen, ya que
esto asegura el éxito del producto final

Autoevaluacion ”

Elige la respuesta que corresponda.

1.

Para la elaboracién del pan es fundamental los ingredientes.

a) medir b) cortar C) pesar

. En ocasiones, ingredientes como agua, leche y huevo, se miden por

a) longitud b) volumen c) temperatura

. Al pesar los ingredientes es importante que la esté bien calibrada, para que las medidas

sean exactas.

a) bascula b) estufa C) mesa

. El proporciona a los productos suavidad o dureza, dependiendo de si lo hacen poco,

demasiado o de manera adecuada.

a) pesado b) horneado c) amasado

. Durante el proceso de se forman y expanden gases que aumentan el volumen de la masa por

la accion de la levadura o el polvo para hornear.

a) amasado b) horneado c) pesado

Respuestas a la autoevaluacion

1.¢); 2. b); 3. a); 4. ¢); 5. b).
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Sesion 50. ;Qué terminologia se utiliza?

Propésito

Reconoceran la terminologia utilizada en esta especialidad para desarrollar con éxito los procesos.

1.4. Terminologia

Para adentrarnos mas en la panificacion y la reposteria sera necesario familiarizarse con los términos
utilizados para practicar estos procedimientos; para ello, en seguida se proporciona una lista con los
términos basicos.

Ablandar. Suavizar un producto, ya sea por movimiento o al agregar un liquido.

Acremar. Accién para hacer cremoso.

Al ras. Hasta el borde de un molde.

Alargar. Dar longitud deseada a una porcién de masa.

Alisar. Lograr que una superficie esté perfectamente lisa, con un cuchillo o una espatula.

Amasado. Es el segundo paso en la elaboracion de pan; consiste en combinar los ingredientes y trabajar
una masa o pasta para someterla al siguiente paso.

Baiio Maria. Hervir agua en un recipiente, dentro del cual se pone otro mas pequefio con el producto que
se quiere calentar o derretir.

Baino o barniz. 1) Liquido que se unta en la superficie de un producto, generalmente antes de hornearlo.
2) La aplicacion de dicho liquido.

Blanquear. Aclarar las yemas trabajandolas con azulcar granulada; el color claro se produce debido al
aire que se introduce con el movimiento en la mezcla.

Caramelizacioén. Proceso de dorar los azucares a base de calor.
Cernir. Pasar un producto a través de una malla cerrada para detener las impurezas que contiene.

Cobertura. Mezcla dulce, a la que no se agregan mas grasas que las naturales de la manteca de cacao;
se utiliza para forrar, moldear, cubrir y otros propdsitos similares.

Cortar. Hacer una incisidn o corte en una masa por medio de una cuchilla, tijeras o cuchillo.
Cuajar. Endurecimiento de un producto al pasar de una temperatura caliente a una fria.
Cuerpo. Elasticidad y tenacidad de una masa.

Dar cuerpo. Aumentar la tenacidad o consistencia de una masa.

Enarenar. Mezclar harina y materia grasa hasta obtener una mezcla semejante a la arena.
Engrasar. Untar un producto grasoso a cualquier molde que se va a utilizar.

Espolvorear. Esparcir de manera uniforme azucar u otro polvo seco.

Esponjar. Aligerar; inyectar aire en un producto de manera que aumente su volumen.

Evaporaciéon. Pérdida de humedad del pan durante la coccién.
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Fermentacion. Proceso de leudado antes de la coccion; va desde la confeccion de las piezas hasta su
entrada al horno.

Formar. Dar una forma particular o definitiva, con las manos o mecanicamente, a cualquier tipo de masa.

Fuente. Formar con la harina una especie de crater, en el cual se pone el resto de los ingredientes para
mezclarlos facilmente.

Glasear. Del francés glaser, que ademas de “helado”, significa “espejo” (algo liso); glasear significa que
se debe obtener una superficie lisa.

Hidrataciéon. Cantidad de agua que absorbe una harina para obtener una consistencia determinada.
Laminar. Estirar una masa con un rodillo o laminadora hasta obtener la forma y el espesor deseados.

Masa madre, cucharén o masa pie. Fermentacién previa de una masa con la ayuda de levaduras
biolégicas para propiciar el crecimiento de una masa nueva.

Masa muerta. Masa sin levadura para confeccionar decoraciones; no hay crecimiento en la coccién.
Montar. Del francés monter, “elevar” o “subir”.

Pasteurizacién. Calentar un producto a una temperatura de casi 80 °C para inhibir las bacterias.
Pintar o barnizar. Untar huevo o brillo con una brocha encima de un pan o pastel.

Plancha. Extensién de batido que cubre una charola para hornear.

Polish. Preparacién de harina, agua y levadura para ayudar al crecimiento de los panes.

Pomada. Productos a los que se ha dado el aspecto terso y cremoso de una pomada; por ejemplo,
mantequilla, margarina y manteca.

Primera fermentacion (pointage). Periodo entre la terminacion del amasado y el inicio del formado.

Punto de liston. Es cuando al batir el huevo con el azicar se obtiene un aspecto espumoso que no es
muy firme, que al dejarlo caer da la apariencia de un liston.

Punto de turrén. Punto maximo al que se podra montar claras, con o sin azlcar.

Quemar una pasta. Ciertas pastas se vuelven arenosas si no se les agrega agua u otros liquidos lo
suficientemente rapido. Consiste en trabajar mucho una masa, al grado de dejarla inservible.

Recortes. Resto de cualquier pasta que no se incluyé en la elaboracién del producto, pero que se
recupera para uso posterior.

Reposar. Dejar sin movimiento al producto durante un tiempo determinado, para que su estructura se
relaje. Generalmente las pastas con levadura se dejan reposar; después de revolver una pasta, cuando
ya adquirié cuerpo o elasticidad, se debe dejar reposar para facilitar el trabajo.

Resecar. Hacer mas seco un producto. Se logra al eliminar los liquidos mediante evaporacion.
Soldadura o cerradura. En pasteleria, es la parte donde un pastel se cierra o se sella. En una pieza de
pasta con levadura que se debe bolear, la parte que hace contacto con la mesa (no se ve muy lisa) es la
soldadura, y siempre debe estar en el fondo del molde para evitar que la pasta se abra durante la
fermentacion o el cocimiento.

Tostar. Poner un producto en el horno para que cambie de color y de sabor.
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Vuelta. Manera de doblar la pasta para mezclarle cierta cantidad de grasa (como mantequilla o
margarina).

Sesidén 51. ; Qué materia prima se utiliza?

Propésito

Identificaran la variedad de ingredientes utilizados para la produccién de pan, postres y pasteles.
1.5. Ingredientes

¢ Qué caracteristicas deben tener los ingredientes que se utilizan en la elaboracién de pan?

La materia prima que se utiliza en la elaboracién de pan es un factor basico para la obtencién de los
productos. En esta sesidn se presenta una lista de los ingredientes basicos.

Harina de trigo. Las caracteristicas de la harina dependen de la clase de trigo de la que se obtenga; el
lugar en que éste se haya cultivado, asi como de las condiciones de su crecimiento. Para la elaboracién
de panes y productos con levadura se recomienda el uso de harinas con alto contenido de proteinas; en
contraste, para la elaboracién de pasteles no es tan necesario, debido a la forma de mezclado.
Azuicares. Son agentes endulzantes que cumplen con las siguientes funciones en la panificacion.

* Agregan dulzura y sabor.

» Suavizan y hacen la textura mas fina, al debilitar en parte la estructura del gluten.

* Dan color a la corteza.

* Mejoran las caracteristicas de conservacion al retener la humedad.

* Se comportan como agentes que acreman al combinarlos con grasas, y como espumantes al
combinarlos con huevo.

* Proporcionan alimento a la levadura.

En general, este término se aplica a los azucares refinados comunes que derivan de la cafia de azlcar o
de la remolacha. El nombre quimico de estos azucares es sacarosa. Sin embargo, en las panaderias
también se utilizan otros azucares de diferente estructura quimica. El azicar granulado, glass, morena,
jarabe de maiz o de malta y miel de abeja, son los tipos que se utilizan para esta especialidad.

Grasas. Las principales funciones de las grasas en los productos de panaderia son suavizar la textura
del producto, agregarle humedad y enriquecerlo, aumentar sus caracteristicas de conservacién, mejorar
el sabor y contribuir con la accién leudante cuando se utilizan como acremantes o para dar consistencia
quebradiza a la pasta de hojaldre, a la masa para pay, ademas de otros productos similares.

Las grasas utilizadas en panificacion son mantecas, mantequilla, margarina y aceite.

Leche y productos lacteos. Después del agua, la leche es el liquido mas importante en la panificacion.
Se puede utilizar leche pasteurizada, bronca, baja en grasa, leche en polvo, leche evaporada y
condensada. Entre los derivados lacteos estan la crema para batir, media crema, crema &acida, yogurt,

queso crema, etcétera.

Huevos. Los panaderos deben comprender bien el manejo de los huevos en la panificacion, ya que se
utilizan en grandes cantidades y son mas caros que muchos de los otros ingredientes que se emplean
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por volumen, como la harina y el azucar. Por ejemplo, la mitad o mas del costo de los ingredientes de la
pasta promedio para pastel corresponden a los huevos.

Composicion de los huevos. Un huevo es una yema, una clara y un cascarén. En su interior contiene una
membrana que forma una burbuja de aire en el extremo mayor, al mismo tiempo que recubre el cascaron.
La albumina se encuentra en forma de dos cordones blancos que mantienen a la yema en el centro de la
clara; éstos se llaman chalaza.

La yema tiene un alto contenido de grasas y proteinas; contiene hierro y varias vitaminas. Su
color varia desde amarillo muy claro a oscuro, dependiendo de la alimentacion de la gallina.

La clara cruda tiene un color transparente y es soluble; una vez que se coagula toma una
forma firme y su color se transforma a blanco; es proteina de albimina y contiene azufre.

El cascardn es fragil, poroso y pierde humedad aun entero, lo que hace pensar que no es el
empaque ideal, pues absorbe olores y sabores.

Tamanfo. Los huevos se clasifican por tamafio; asi, los grandes son del tamafo estandar que se utiliza en
la panificacion y servicios de alimentos.

Funciones del huevo

Da estructura a la masa.

Emulsifica grasas y liquidos, lo que produce una masa tersa y se logran panes con volumen y
buena textura.

El huevo batido incorpora aire a la masa, lo que causa que al calentarse se expanda y ayude a
la accion leudante.

Aumenta el valor nutricional.
Da sabor.

Da color.

Frutas y semillas. Para la elaboracién de postres y panes, se puede utilizar cualquier tipo de frutas, ya
sean frescas, secas, congeladas, enlatadas o procesadas. Las semillas también son muy utilizadas en
esta especialidad, pero hay que tener cuidado porque por su alto contenido de grasa se pueden hacer
rancias, por lo que se deben almacenar en un lugar oscuro y en un frasco cerrado herméticamente.

Frutas Semillas

. ¢ Almendras
Frescas: manzana, uva, pera, etcétera.

. . ¢ Nueces
Enlatadas: pifia, duraznos, cerezas, etcétera.

- . . e Avellanas
Secas: pasas, datiles, ciruelas pasas, coco, arandanos,
etcétera.

e Cacahuates

Cristalizadas: cascaras de limén, higos, etcétera. ~
e Castanas

Procesadas: mermeladas, jaleas, etcétera.
e Coco
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Sal, especias y saborizantes. La sal, aparte de sazonar y resaltar los sabores, desempefia una funcién
muy importante en la panificacion.

1. Refuerza la estructura del gluten y la hace mas elastica, mejorando la textura de los panes.

2. Inhibe el crecimiento de la levadura; por lo tanto, es importante para controlar la fermentacién en
las masas de los panes y evitar el crecimiento de levaduras indeseables.

Por estas razones, la cantidad de sal en una férmula se debe controlar cuidadosamente.

Las especias y extractos son saborizantes que se utilizan para perfumar y mejorar los sabores de las
preparaciones.

Especias y semillas Extractos
¢ Clavo. * Nuez moscada. e Vainilla, almendra, limén.
* Jengibre. * Canela. * Licores.
* Ajonjoli. * Vainilla en vaina.
* Anis.

Reflexion. s Cual es la funcion de los ingredientes en la elaboracion del pan?

Autoevaluacion ”

Elijan la respuesta que corresponda.

1. Agregan dulzura y sabor; suavizan y hacen la textura mas fina al debilitar en parte la
estructura del gluten.

a) Harinas b) Azucares c) Grasas

2. Suavizan la textura del producto, agregan humedad y lo enriquecen, aumentan sus
caracteristicas de conservacién y mejoran el sabor.

a) Azlcares b) Grasas ¢) Harinas

3. Tiene un alto contenido de grasas y proteinas, hierro y varias vitaminas. Su color varia
desde amarillo muy claro a oscuro, dependiendo de la alimentacién de la gallina.

a) Clara b) Cascaron c) Yema

4. Al ser poroso, permite que el huevo absorba olores y sabores, y ademas pierda humedad
aun entero.

a) Cascarén b) Huevo c) Azucares

5. Refuerza la estructura del gluten y la hace mas elastica, mejorando asi la textura de los
panes, aparte de resaltar los sabores.

a) Sal b) Azucar ¢) Huevo
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Respuestas a la autoevaluacion

1.b); 2. b); 3. ¢); 4. a); 5. a).

Sesidén 52. Valor nutritivo del pan

Propésito

Reconoceran el valor nutritivo del pan y su importancia para incluirlo en la dieta diaria.
¢ Qué nutrimentos aporta el pan al organismo?

El pan representa una fuente importante de energia; se compone de proteinas, carbohidratos, fibra,
hierro, zinc, vitaminas del grupo B y acido félico.

Para calcular el valor nutritivo del pan, se debe conocer el tipo y sus caracteristicas, ya que de esto
dependeran las calorias y los nutrimentos que el pan contenga.

Mencionen ejemplos de variedades de panes.

El pan se elabora a base de harina de trigo, la cual contiene proteinas (capas externas del grano y
endospermo), grasas (en el germen), carbohidratos (almidén) y fibra (en el salvado).

Las proteinas que el pan aporta presentan bajos niveles de aminoacidos como lisina, es decir, presentan
bajo valor biolégico, pero al consumirlas junto con proteinas de origen animal, como carnes o huevo,
mejoran la calidad de la proteina total; también al mezclarlo con alimentos de origen vegetal, como
legumbres, se consigue una buena complementacion de aminoacidos y se obtiene una mezcla proteica
de mayor calidad.

¢, Con qué alimentos los acompanas?

El pan contiene vitaminas del grupo B que son necesarias para aprovechar las proteinas, grasas,
carbohidratos y minerales (calcio, fésforo y potasio concentrados).

Contienen poca cantidad de grasas, a excepcion del pan de caja o del germen que son adicionados con
grasas para mejorar su sabor.

Las variedades de pan como integrales y de otros cereales, contienen altos niveles de fibra. La gran
variedad de panes en la dieta del mexicano ofrece un sinfin de posibilidades nutricionales que muchas
veces son descartadas por mitos o creencias populares o, en su defecto, generan efectos adversos
cuando no se conoce la forma adecuada en que los panes pueden ser consumidos de manera sana.
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Mitos
* El pan engorda y es un alimento que debe evitarse al maximo.
* Todos los panes de tipo integral son saludables y su consumo en exceso no afecta la salud.
* Podemos eliminar totalmente de la dieta el consumo de carbohidratos como el pan.
Realidades

* El consumo adecuado de pan proporciona energia necesaria para que podamos realizar nuestras
actividades diarias y no produce aumento de peso siempre que forme parte de una dieta
balanceada.

*La adecuada combinacion de pan con otro tipo de alimentos es vital para el correcto
funcionamiento de nuestros organismos.

* Los panes ricos en fibra ayudan al cuerpo a eliminar sustancias innecesarias en el sistema
digestivo, principalmente en el intestino grueso.

* Consumir panes con abundancia de grasas animales o vegetales, ademas de azucares de todo
tipo, produce un exceso caldrico que si puede causar efectos dafiinos a la salud.

Formen equipos y concluyan acerca de la importancia de incluir pan en la dieta diaria y sus beneficios.

Reflexion. Por ser un alimento rico en carbohidratos, el pan es una fuente de energia importante y que,
al combinarlo con otros alimentos, contribuye a llevar una dieta balanceada.

Autoevaluacion ”

Escriban una V si el enunciado es verdadero y una F si es falso.

1. El pan es una fuente importante de energia, es rico en carbohidratos y otros nutrimentos.
2. El pan se elabora a base de harina de maiz.

3. Los panes integrales, y de otros cereales, contienen altos niveles de fibra.

4. El pan engorda y es un alimento que debe evitarse al maximo.

5. El consumo adecuado de pan no provoca aumento de peso.

Respuestas a la autoevaluacion
1.V;2.F;3.V;4.F; 5. V.
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Sesidén 53. ;Qué utensilios y equipo se utilizan?

Propésito

Identificaran qué equipo y utensilios se requieren para la produccién de pan, asi como su funcioén.
1.6. Equipo y utensilios

La manipulacién del equipo y los utensilios es importante durante el desarrollo de los procesos de
panaderia y reposteria. El area de preparacion debe estar limpia y en condiciones para su uso.

Para llevar a cabo esta practica serd necesario conocer el equipo y los utensilios que se deberan utilizar.
Es indispensable que los utensilios y el equipo se encuentren en condiciones higiénicamente aceptables
y que se sigan las medidas de seguridad para evitar accidentes.

Bascula. Aparato utilizado para determinar el peso de algo.

Batidora. Aparato eléctrico que sirve para mezclar ingredientes y dar volumen a
las claras, cremas, grasas, etcétera.

Batidor de globo. Sirve para batir y mezclar. Se utilizan de preferencia los que &
tienen los hilos de acero inoxidable, ya que son mas resistentes y soportan altas  Batidora con gancho,
temperaturas. globo y paleta.

Cuchillo. Debera ser de por lo menos 25 cm de largo, ademas de
contar con una navaja ancha que facilite el corte; la parte del
mango puede medir hasta 10 cm.

Charolas. Son de acero inoxidable, planas. Se usan tanto para
hornear como para transportar los productos de panificacion.

Charolas para pan.

Disco. Circulo de cartdon que se pone debajo de los postres,
principalmente pasteles, para facilitar su transportacion y evitar

que se desbaraten o sufran dafios. Vo I

Cuchillo para pan.

Duya. Boquilla que ayuda a decorar pasteles o dar forma a las
galletas de manga. Las hay de dos tipos: lisa y rizada.

Espatula. Cuchillo sin filo y no sirve para cortar, sino para extender los
productos sobre un batido, como crema u otro producto que debe estar repartido ’

sobre una superficie de manera uniforme; el extremo de la parte metalica no es
puntiaguda, sino redonda. Las hay de varios tamanos y para cada tipo de
trabajo.

Thoc bt e (2
Espumadera. Especie de cucharon perforado, que sirve para escurrir alimentos  Disco para pastel.
y remover impurezas de los liquidos.

Espumadera.

1 Estufa.
Espatula.

Duyas.
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Estufa. Aparato que produce y emite calor; funciona con gas o con leAa.

Horno. Aparato generalmente metalico, aunque también los hay de barro,
de hoyo o de conveccion; en su interior se genera calor para conseguir la
coccién de los alimentos.

Licuadora. Aparato utilizado ampliamente para licuar y mezclar alimentos
que se fusionan, por la misma accion del triturado.

Lisa. Utensilio conico metalico o plastico. La abertura de la parte mas
cerrada mide de 1 a 2 cm; la parte mas abierta mantiene casi siempre la
misma abertura. Al indicar la medida de una duya se hace referencia a la
parte mas cerrada, la que da el dibujo decorativo.

Manga de pasteleria. Las hay de plastico o de tela; se rellenan y sirven
para colocar adornos.

Moldes. Son de acero inoxidable; los hay de diferentes tamafios y formas;
su funcién principal es dar forma a los productos que se hornean.

Ollas de distintos tamanos. Se utilizan, de preferencia de acero
inoxidable, para cocinar diferentes preparaciones.

Pala. Puede ser de madera o de plastico. Sirve para revolver todas las
mezclas que no necesitan la introduccién de aire.

Pelapapas o pelador. Utensilio manual que sirve, como su nombre lo indica,
para pelar, quitar la piel o cascara de papas o frutas. También se puede usar
para rallar la cobertura que se pone sobre el pastel, logrando tiras uniformes
de cobertura.

Procesador de alimentos. Molino tipo licuadora, equipado con un motor
mas potente y cuchillas muy afiladas que pulverizan los productos mas
duros, como almendras o chocolate.

Horno de conveccion para
pan.

Horno de ladrillo.

Rallador o raspador. Los hay de varias formas; no obstante, casi todos poseen cuchillas de diferente

grosor y tamafo que sirven para diversos trabajos.

Raspa de plastico. Plastico plano de 3 mm de grosor que sirve para limpiar ollas, cacerolas y demas

recipientes que se usan en pasteleria.

Rizada. La duya tiene en la parte mas cerrada unos picos (a veces también llamados dientes) de pocos
milimetros de largo que dan forma a la decoracion, como rosetas o guias en forma de lagrimas, las

cuales se colocan alrededor de los pasteles.

Rodillo. Tiene un eje central con una agarradera en cada extremo; los hay de plastico y de metal.

Diferentes tipos de moldes: rectangular, para panqué, para flan, desmontable para tarta o pay, aros para

paste y para bollos.
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“ Pala de madera. Pelador.

Miserables o raspas de
plastico. Pljocesador de
alimentos

Rallador.
—
-\/
Rodillo de madera. Sartén

Taza medidora.

Termometro.

Sartén. Utensilio extendido con bordes de poca altura.

Tazas. Sistema de medicion improvisado; no es preciso ni confiable, ya que tanto las caracteristicas
como los pesos cambian de una materia prima a otra.

Termoémetro. Aparato graduado que sirve para medir la temperatura; a lo largo de las graduaciones se
encuentra un canal delgado, en el cual corre mercurio o alcohol.

Completen la siguiente tabla utilizando lo descrito en esta leccion.

Equipo Utensilios

Los utensilios se lavan después de ser utilizados, retirando con una espatula los residuos de masa. Se
debe revisar que dichos utensilios no tengan perforaciones

Para asegurar el buen funcionamiento del equipo es muy importante apagar y desconectar los aparatos
cuando se dejen de utilizar. Es necesario verificar y confirmar el buen funcionamiento al encenderlos y se
debe tener especial cuidado en la limpieza, pues hay que retirar cualquier residuo antes de lavarlos y
tener cuidado de no mojar las partes y dispositivos eléctricos.
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Autoevaluacion ”

Subraya la respuesta que corresponda.

1. Es un cuchillo sin filo que sirve para extender productos como crema.
a) Espatula b) Espumadera

2. Puede ser de madera o de plastico; sirve para revolver todas las mezclas que no necesitan
la introduccion de aire.

a) Batidor b) Pala

3. Tiene un eje central con una agarradera en cada extremo; los hay de plastico y de metal.
a) Espatula b) Rodillo

4. Es la boquilla que ayuda a decorar pasteles o dar forma a las galletas de manga.
a) Disco b) Duya

5. Aparato eléctrico que sirve para mezclar ingredientes y dar volumen a las claras, cremas,
grasas, etcétera.

a) Batidora b) Licuadora

Respuestas a la autoevaluacion

1.a); 2. b); 3. b); 4. b); 5. a).
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Secuencia de
aprendizaje

Rellenos y coberturas

Propésito

Al finalizar la secuencia, los alumnos elaboraran diferentes rellenos y coberturas para acompanar los
productos de panaderia y reposteria.

Temas

2.1. Jarabes
2.2. Cremas
2.3. Merengues
2.4. Coberturas

Contenido

Sesidén 54. Para hidratar y hacer merengues
Propésito

Reconoceran los jarabes como uno de los ingredientes complementarios utilizados para acompafar los
productos de panificacion y reposteria que mejoran su calidad y sabor.

2.1. Jarabes
¢ Qué funcion desempefian los jarabes en la preparacion de los merengues?

Las coberturas, rellenos, jarabes o glaseados son productos complementarios que se utilizan en la
panaderia y reposteria; comunmente como ejemplo estan el merengue que cubre los pasteles o la crema
pastelera en las tartas.

Las soluciones de agua y azucar sometidas a altas temperaturas son llamados jarabes; éstos se hierven
para que toda el agua se evapore y de esta forma se espesen; una vez que el agua se ha evaporado por
completo, la temperatura aumenta y se forma el caramelo.

Los jarabes que se cocinan a altas temperaturas, al enfriarse quedan mas duros, a diferencia de los que
se hacen a temperaturas menores. El cambio es gradual, de acuerdo con la evaporacion del agua y la
temperatura a la que se cocinan. Los puntos de coccién del azucar son los siguientes.

e De hilo 110 °C

* De bolasuave 115°C

e Debolafirme 118 °C

e Deboladura 122a127°C
e Crujiente suave 130 a 132 °C
* Crujiente 1352138 °C
e Crujiente duro 143 a 155 °C
e Decaramelo 160a170°C
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Investiguen en qué postres se utilizan estos puntos. Escriban tres ejemplos.

Se usan para hidratar y dar sabor a los productos; los mas utilizados en la panificacion son el jarabe o
almibar sencillo, que se hace utilizando la misma proporcion de azucar que de agua, y el jarabe para
postre, que es un jarabe sencillo adicionado con algun licor.

A continuacion se describe el proceso para elaborar el jarabe o almibar sencillo.

1. Mezclen el agua y el azucar.

2. Pongan a hervir a fuego medio; revuelvan hasta que se disuelva el azlcar.
3. Con una espumadera remuevan la espuma que se genera.

4. Dejen a fuego medio hasta que se espese.

5. Enfrien y almacenen el jarabe tapado.

Para dar sabor y aroma al jarabe o almibar sencillo, se siguen los siguientes pasos.

1. Usar como base un jarabe o almibar sencillo ya frio; se agrega el saborizante (esencia de vainilla,
ron, anis, etcétera). El saborizante se agrega al jarabe frio, para evitar que se evapore con el
jarabe caliente.

2. Agregar una cascara de naranja, limon o una raja de canela, a la solucién de agua y azucar antes
de que empiece a hervir; se deja hervir y luego se enfria; una vez frio se le sacan las cascaras o
la raja de canela.

Los ingredientes complementarios como el jarabe tienen diversos usos en la reposteria; pueden usarse

para formar caramelo, mejorar el sabor, 0 como base para la elaboracién de merengues y en la
decoracién de postres.

Reflexion. ; Qué factores determinan la consistencia de los jarabes?, ; por qué?

Autoevaluacion ”

Responde las siguientes preguntas.

1. Menciona ejemplos de ingredientes complementarios utilizados en panaderia y reposteria.
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2. Menciona algunos saborizantes para jarabes.

3. Cuando el agua de los jarabes se evapora completamente, ;qué sucede?

4. Describe brevemente el proceso para elaborar el jarabe o almibar sencillo.

5. Escribe dos usos de los jarabes en reposteria y panaderia.

Respuestas a la autoevaluacion

1. Jarabes, coberturas, rellenos, glaseados. 2. Cascaras de naranja o limén, licores, vainilla y canela. 3.
Se forma caramelo; si la coccidn continla, éste se puede quemar. 4. Se pone a hervir agua con azucar, a
fuego medio, revolviendo hasta que ésta se disuelva; con una espumadera se remueve la espuma que se
genera; se deja hasta que esté espeso y después se enfria y almacena. 5. Se usan para hidratar panes y
pasteles y mejorar el sabor de los productos.

Sesion 55. Para mejorar el sabor, decorar y rellenar
Propésito

Reconoceran la crema batida como uno de los ingredientes complementarios utilizados en la panificacién
para mejorar y acompanar los productos.

2.2. Cremas

Se utilizan como rellenos o coberturas en una gran variedad de postres, como tartas, empanadas dulces
y volovanes, entre otros.

¢, Qué usos le darias a la crema batida?

Crema batida. Es un ingrediente importante en la preparacion de gran diversidad de postres, ya que se
puede utilizar como cobertura o relleno y darle el sabor que uno elija, segun el producto que se va a
preparar. Un litro de crema rinde hasta dos litros de crema batida.

La crema batida se puede elaborar utilizando los siguientes ingredientes: azucar granulada extra fina,
crema espesa; se le pueden agregar saborizantes como licor, vainilla y chocolate, entre otros, para
mejorar el sabor.

La proporcion para obtener crema batida es de 60-120 gramos de azucar glass por cada litro de crema
para batir.
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En caso de usar saborizantes, la proporcion es de 60-120 gramos. En lugares calidos o en épocas de
calor se puede agregar gelatina para estabilizarla (7 gramos de gelatina por litro de crema).

Para preparar crema batida, sigan los siguientes pasos.
1. La crema para batir debe tener por lo menos un dia de refrigeracion y sacarla cuando se utilice.

2. Se puede batir con un batidor de globo metalico y haciendo movimientos envolventes o con una
batidora a velocidad media.

3. Agreguen el azucar glass cernida hasta que hayan batido tres cuartas partes de la crema (hasta
que se vean las marcas del batidor en la crema).

4. Cuando se formen picos y éstos conserven su forma, dejen de batir; si baten de mas se corta.
5. Los saborizantes se agregan al final, cuando la crema esté batida.
6. Cubran la crema con una tapa o un plastico y guarden en el refrigerador.

Para elaborar crema batida de chocolate se necesitan un litro de crema espesa y 350 g de chocolate
dulce. A continuacién se indican los pasos.

1. Batir la cremay, antes de que esté firme y se formen los picos, se deja de batir.

2. Rallen o piquen el chocolate y derritanlo en bafio Maria; entibien antes de incorporar a la crema.
3. Integren una cuarta parte de la crema batida al chocolate.

4. Incorporen la mezcla de chocolate al resto de la crema y terminen de batir.

Recomendacién. En lugares de clima caliente es importante que la crema y el equipo que se utilicen
estén frios, ya que si estan calientes se puede cortar con facilidad y resultara dificil de montar.

Cuando se agreguen otros ingredientes en la elaboracién de crema batida, se deja de batir un poco
antes, ya que al incorporarlos se continuara batiendo y podria excederse. La crema batida se utiliza como
cobertura y relleno para pasteles, tartas o pays; es facil de trabajar y favorece mucho la presentacion de
los productos.

Reflexién. Para lograr una buena crema batida debes tomar en cuenta factores como la calidad de los

ingredientes, la temperatura y llevar a cabo el procedimiento de forma adecuada. ;Qué tomarias en
cuenta para la elaboracion de crema batida? ; Qué usos le darias?

Autoevaluacion ”

Responde las siguientes preguntas.

1. Menciona dos ejemplos en que se utilicen las cremas.

2. Escribe los ingredientes basicos para la elaboracion de la crema batida.
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3. ¢Qué ingrediente se puede agregar a la crema batida para estabilizarla?

4. Para la elaboracion de crema batida, ¢ por qué se recomienda utilizar ingredientes y equipo frios?

5. Describe el proceso para elaborar crema batida.

Respuestas a la autoevaluacion

1. Rellenos, coberturas en una gran variedad de postres; tartas, empanadas, dulces, volovanes. 2. Crema
espesa, azucar glass, azucar granulada extrafina. 3. Gelatina. 4. Porque la crema caliente se corta con
facilidad y es muy dificil de montar. 5. Sacar la crema del refrigerador; batirla con un batidor de globo
metalico y haciendo movimientos envolventes o con una batidora a velocidad media; agregar el azicar
glass cernida hasta que se hayan batido tres cuartas partes de la crema (hasta que se vean las marcas
del batidor en la crema); cuando se formen picos y conserven su forma; dejar de batir; si se bate de mas,
se corta; agregar los saborizantes cuando la crema esté batida; cubrir la crema con una tapa o un
plastico y almacenar en el refrigerador.

Sesion 56. Crema pastelera
Propésito

Reconoceran la crema pastelera como uno de los ingredientes complementarios utilizados en
panificacion y reposteria, para mejorar y acompanar los productos elaborados.

¢ Por qué la crema pastelera es de los rellenos mas utilizados en la elaboracion de postres?

La crema pastelera es utilizada en una gran variedad de postres como panes dulces, choux, empanadas
y tartas, y forma parte de los ingredientes complementarios.

¢, Conocen otros productos que utilicen crema pastelera como complemento?

La crema pastelera requiere de mas ingredientes, y el mas importante de ellos es el huevo, ya que actla
como agente espesante. Se elabora a base de harina, huevos, azucar y leche. Se hierve para espesarla
con el fin de que la harina se cueza y no sepa a crudo.
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Para la elaboracion de esta crema es indispensable tomar en cuenta las siguientes reglas sanitarias para
evitar que se contamine por bacterias.

* Serecomienda que se pruebe con una cuchara y no con los dedos.
* Se enfria extendida en charolas.

* Se conserva en refrigeracion.

Para elaborar crema pastelera son necesarios los siguientes ingredientes.

e 500 ml de leche. * 4 huevos (yemas).
* 30 g de harina. e 30 g de fécula de maiz.
e 125 g de azucar. * 1 vaina de vainilla.

El procedimiento para elaborar la crema pastelera es el siguiente.

1.

2.

9.

10.

Pongan a calentar la leche con la mitad del azucar y la vainilla, hasta que empiece a hervir.

En un tazén de acero inoxidable o de vidrio batan las yemas con el resto del azlcar, con un batidor
de globo, para blanquearlas.

Agreguen la harina y la fécula de maiz cernidas a las yemas; mezclen perfectamente.

Suban la temperatura a las yemas, agregando poco a poco la leche caliente; batan constantemente,
para evitar que se formen grumos.

Regresen la mezcla al fuego sin dejar de mover, para evitar que se pegue y se queme.

Dejen la mezcla en el fuego hasta que espese; una vez espesa se retira.

Con una pala de madera, agreguen un pedacito de mantequilla y mezclen hasta que se derrita.
Coloquen en una charola no muy profunda y cubran con plastico, para evitar que se haga costra.
Metan al refrigerador.

Una vez fria, esta lista para rellenar; manipulen con manga pastelera.

Existen diferentes variantes de cremas como la muselina, pastelera de chocolate o de café, todas se
usan con el mismo fin.

Recomendacion. Con las claras de huevo que no se usan en este procedimiento, se pueden reservar,
para después elaborar merengues.

Reflexién. ; Qué funcidn tiene el huevo en la elaboracién de la crema pastelera?

Autoevaluacion ”

Elige la respuesta que corresponda.

1. Es el ingrediente mas importante en la elaboracion de crema pastelera, porque actua

como agente espesante.

a) Chocolate b) Huevo c) Leche
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2. Se utiliza como relleno de empanadas, tartas y panes dulces.
a) Merengue b) Jarabe c) Crema pastelera

3. La crema se enfria en una charola, cubierta con plastico, para evitar que se haga...
a) Costra b) Grumos c) Liquida

4. Es el ingrediente utilizado para evitar que se forme costra.
a) Azdcar b) Mantequilla c) Leche

5. Ingrediente que se incorpora poco a poco para subir la temperatura a las yemas
blanqueadas.

a) Leche caliente b) Mantequilla c) Huevo

Respuestas a la autoevaluacion

1.b); 2. ¢); 3. a); 4. b); 5. a).

Sesion 57. Formando picos
Propésito

Reconoceran el proceso de elaboracion de merengues para su uso en la decoracion de productos de
reposteria.

2.3. Merengues
¢ Cual es el resultado de la mezcla de claras de huevo y azucar?

Las claras de huevo batidas y endulzadas, también son utilizadas para cubrir pays y pasteles; otra opcion
es hornear los merengues de manera que queden crujientes.

Los merengues se clasifican, segun su textura, en suaves o duros.

Los merengues suaves son utilizados como coberturas; se elaboran con claras de huevo; la proporcion
es de 500 g de azucar por 500 g de claras; para batir las claras deben estar a temperatura ambiente para
que se forme una mejor espuma, y teniendo cuidado de que el equipo y los utensilios que utilicen estén
perfectamente limpios y sin huellas de grasa; las claras no deben tener residuos de yemas; hay que tener
cuidado de no batir en exceso; se le puede agregar jugo de limén o cremor tartaro para darles mas
volumen y mejor estabilidad.

Los merengues duros se hacen con un tanto de claras por dos de azucar; es decir, una medida de claras
y el doble de azucar; se baten, se ponen en charolas y se hornean hasta que queden crujientes.

Los merengues se pueden batir para lograr diferentes grados de dureza; no debe ser demasiado para
evitar que queden secos y tiesos. El punto exacto es hasta que se formen picos firmes y tersos.

Dentro de esta clasificacion existen tres tipos de merengues.

Merengue sencillo. Se baten claras a temperatura ambiente, con una alta proporcion de azucar.
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Merengue suizo. Son claras y azucar calentadas a bafio Maria, mientras se baten.
Merengue italiano. Es un jarabe de azulcar caliente mezclado con claras batidas. Es el mas estable de
los tres porque las claras se cuecen con el jarabe caliente. Se utiliza para elaborar crema de mantequilla
con merengue y crema espumosa (betun).
Para elaborar merengue italiano son necesarios los siguientes ingredientes.

* 6 huevos (claras).

e 300 g de azucar.

e 75 mlde agua.

20 g de glucosa.
El procedimiento para elaborar el merengue italiano es el siguiente.

1. Pongan a calentar el agua, el azucar y la glucosa, sin mover; con una brocha mojada
humedezcan las paredes de la cacerola, para evitar que se queme.

2. Dejen hervir hasta que quede a punto de bola suave; mojen dos dedos con agua fria y tomen el
jarabe con esos dedos; si se pega en los dedos y se forma una bola blanda, ya esta al punto.

3. Batan las claras hasta formar picos suaves.

4. Incorporen poco a poco las claras, sin dejar de batir.

5. Batan hasta que el merengue esté frio y se formen picos firmes.
Agregar jugo de limén o cremor tartaro antes de batir las claras dara mayor estabilidad y volumen a los
merengues. Se agregan, por cada 500 g de claras, 2 cucharaditas de crémor tartaro; éste se consigue en

tiendas de materias primas.

Reflexion. Existen dos errores basicos a la hora de batir el merengue: el sobrebatido y la presencia de
yema. ¢ Por qué? Describan que pasaria si esto pasa.

Autoevaluacion ”

Elijan la respuesta que corresponda.

1. Son claras de huevo batidas y endulzadas con azucar.
a) Cremas b) Merengues c) Pastas

2. Son utilizados como coberturas; se elaboran con claras de huevo con azucar, a temperatura ambiente
para que se forme una mejor espuma.

a) Merengues duros b) Crema pastelera c) Merengues suaves
3. Son merengues que van horneados, hasta que queden crujientes.

a) Merengues duros b) Merengues suaves c) Pasteles
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4. Es un jarabe de azucar caliente mezclado con claras batidas.
a) Merengue suizo b) Merengue italiano c) Merengue sencillo
5. Ingrediente que se agrega para dar mayor estabilidad y volumen a los merengues.

a) Jugo de limén b) Azucar ¢) Yemas de huevo

Respuestas a la autoevaluacion

1.b); 2. ¢); 3. a); 4. b); 5. a).

Sesion 58. La crema de mantequilla y claras
Propésito

Reconoceran la crema de mantequilla y claras como uno de los ingredientes complementarios que se
utilizan para mejorar y acompanar los productos de panaderia y reposteria.

2.4, Coberturas
¢, Cual es la funcion principal de la crema de mantequilla?
También se les llama betunes; son capas dulces utilizadas para cubrir pasteles. Existen seis tipos de
coberturas: fondant, crema de mantequilla, cobertura espumosa, tipo funge, sencillas y glasa real o
cobertura de repostero.
Crema de mantequilla. Es una mezcla tersa y ligera que se forma de azucar y grasa (mantequilla). Al
agregarle huevo, se puede hacer mas ligera y tersa de lo que ya es. La crema de mantequilla es utilizada
principalmente para cubrir pasteles, es decir, como cobertura. Tiene las siguientes funciones.

* Aporta sabor.

* Mejora el aspecto.

* Forma una capa protectora, lo que propicia la conservacion del pastel.
Para su elaboracion se recomienda usar mantequilla sin sal y a temperatura ambiente. Se puede
almacenar en refrigeracion durante varios dias, pero se utiliza a temperatura ambiente para que sea mas
facil su manipulacion.
La crema de mantequilla se puede saborizar con ingredientes como chocolate (derretido), café
instantéaneo (disuelto en agua), extractos y emulsiones (vainilla, almendras, coco, etcétera), y licores (ron,

brandy y licor de naranja, etcétera).

Para elaborar la crema de mantequilla con claras (merengue), se necesitan los siguientes ingredientes.
Recuerda que la glucosa se consigue en tiendas de materias primas.

* 175 g de azucar e 250 g de mantequilla

e 50 gde glucosa * 3 huevos (claras)
e 40 ml de agua
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El procedimiento para elaborar crema de mantequilla es el siguiente.

1. Pongan a hervir el agua, el azucar y la glucosa; no se mueve; con ayuda de una brocha mojada
se mojan las paredes, para evitar que se queme.

2. Dejen hervir hasta lograr punto de bola suave.

3. Batan las claras hasta formar picos suaves; incorporen el jarabe hasta obtener merengue italiano.
4. Acremen la mantequilla y el saborizante (café, vainilla, etcétera).

5. Mezclen la mantequilla y el merengue hasta que se forme una mezcla homogénea.

6. Guardenla tapada en el refrigerador.

Se recomienda utilizar crema de mantequilla cuando el clima sea frio; si se mezcla la mantequilla con una
proporcién de manteca, ayuda a que la crema se estabilice.

Reflexion. Entre la crema batida y la crema de mantequilla, ¢ cudl es la diferencia en textura?

Autoevaluacion ”

Subraya la respuesta que corresponda.

1. Se conocen también como betunes, y son capas dulces utilizadas para cubrir pasteles.
a) Rellenos b) Coberturas c) Merengues

2. Son coberturas ligeras y tersas preparadas con una mezcla a base de azucar y grasa.
a) Crema batida b) Crema pastelera c) Cremas de mantequilla

3. Es un jarabe de azucar caliente mezclado con claras batidas.
a) Merengue italiano b) Merengue suizo c) Crema pastelera

4. La crema de mantequilla es utilizada para cubrir pasteles, formar una capa protectora, mejorar el aspecto y...
a) dar volumen b) aportar sabor C) remover impurezas

5. El jarabe utilizado para elaborar la crema de mantequilla y claras debe estar a punto de...
a) bola suave b) bola dura c) caramelo

Respuestas a la autoevaluacion

1.b); 2. ¢); 3. a); 4. b); 5. a).

Sesion 59. Coberturas espumosas
Propésito

Identificaran las coberturas espumosas como un ingrediente complementario en la elaboracion de
pasteles.
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Los betunes hervidos son merengues adicionados con jarabe hirviente y se les conoce como coberturas
espumosas. Se aplican en capas gruesas a los pasteles; las coberturas no son estables, por lo que se
recomienda utilizarlas el dia que se preparen.

Dentro de esta categoria se encuentran el betdin hervido sencillo y el de malvavisco, que se aplica adn
caliente, para evitar que se cuaje.

Para elaborar betun hervido sencillo son necesarios los siguientes ingredientes.

Ingredientes

* 6 huevos (claras)

e 75 mlde agua

* 125 g de jarabe de maiz
* 300 g de azucar

e 20 gdeglucosa

El procedimiento para elaborar betun hervido sencillo es el siguiente.
1. Pongan a hervir el agua, el azicar, la glucosa y el jarabe de maiz hasta que espese.
2. Batan las claras hasta que formen picos suaves.
3. Agreguen el jarabe caliente a las claras y siguen batiendo.
4. Batan hasta que el merengue esté frio y forme picos firmes.
5. Pueden agregar vainilla para saborizar.
Para la elaboracién de betin espumoso de chocolate es necesario agregar chocolate derretido a las

claras después de haber vertido el jarabe hirviendo. Para pintarlo se pueden utilizar colorantes.

Reflexion. De acuerdo con el uso que le vayas a dar al betin, puedes crear diferentes sabores y
texturas. ¢,Cual es la principal funcién del betin?

Autoevaluacion ”

Escriban una V si el enunciado es verdadero y una F si es falso.

1. Las coberturas espumosas también se conocen como betunes hervidos.

2. Las coberturas espumosas son merengues adicionados con un jarabe
caramelizado.

3. Estas coberturas son muy estables, por lo que se recomienda guardarlas en
refrigeracion y utilizarlas después.

4. Eljarabe se agrega caliente a las claras y se sigue batiendo hasta que se enfrie.

5. Esta cobertura debe formar picos firmes.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.F;4.V;5. V.
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Secuencia de
aprendizaje

Propoésito ”

Al finalizar la secuencia, los alumnos elaboraran diferentes tipos de panes y bizcochos para proporcionar

variedad a la dieta diaria.
Temas ”

3.1. Caracteristicas del pan

3.2. Etapas de elaboracion de panes de levadura
3.3. Técnicas de preparacién de la masa

3.4. Control de la fermentacion

3.5. Defectos en la panificacion

3.6. Panes de corteza crujiente

3.7. Panes de corteza suave

3.8. Masas extendidas

3.9. Panes rapidos

3.10. Masas dulces y enriquecidas

3.11. Frituras
Contenido ”

Sesion 60. El pan es rico, calientito

Panificacion

Propésito

Identificaran las principales caracteristicas que dan al pan el sabor y el aroma que hace que los
consumidores lo disfruten.

3.1. Caracteristicas del pan

¢, Cémo podemos reconocer tanto su textura como su sabor? Ya se han mencionado con precision tanto
los atributos que lo caracterizan como cada uno de los ingredientes que lo conforman. Ahora, para definir
el sabor es importante sefialar que existen dos ingredientes que seran basicos en dicho proceso: la sal y
el azucar, ya que en su preparacion, el pan cambia de acuerdo con situaciones geograficas y culturales.
Asi, no es lo mismo la elaboracion del pan en la India que en México o Francia, pues aunque el resultado
sera siempre el mismo, es decir, el pan, tanto la consistencia y como el sabor varia, debido a los
ingredientes que se utilizan y a las técnicas de preparacion.

Mencionen las caracteristicas que buscan a la hora de elegir estos productos.
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El agua es fundamental en el proceso de elaboraciéon del pan, pues la
adicion en cantidades correctas es lo que forma el gluten y que modifica la
reologia de la masa sin descuidar el nivel de humedad. Es importante
mencionar que el gluten en la masa atrapa gases provenientes de la
fermentacién, y éstos contribuyen directamente a la formacién de una
estructura alveolar y celdillas en la miga, que forman una textura y
palatabilidad diferente al ser horneados. Es necesario recordar que la sal y el
azucar son ingredientes importantes a la hora de definir el sabor.

Es cierto tanto el olor, en primera instancia, como el sabor, permiten
determinar si un pan es bueno, o si nos gusta. Aunque debemos agregar
que en muchas ocasiones no se consume solo sino que va acompafiado por  Un panadero acomodando
alimentos, lo que puede cambiar su sabor; reconocer el olor y sabor de este  en anaqueles los panes
producto exige probarlo solo, sin alimentos, y dejar que tanto los sentidos del ~ recién horneados.

gusto como del placer hagan su trabajo.

Describan los aromas que despide el pan recién horneado. Dependiendo si es dulce o salado, ¢ varian los
aromas? ¢ Perciben el olor de la mantequilla, canela u otros ingredientes? Compartan sus opiniones con
los demas comparfieros.

Hay que agregar que en los productos fermentados el desarrollo del sabor y del aroma procede de
numerosas fuentes; cada una de ellas varia dependiendo de los métodos de panificacidén que se utilicen.
Asi, cada una de las posibles variaciones en los ingredientes influira en las caracteristicas del pan, ya
que no seréa lo mismo, en el caso de harinas, la integral que la blanca, o el trigo integral y el salvado.

Los ingredientes regularmente son los mismos, al menos los mas importantes; en distintos paises han
incluido diferentes ingredientes con la finalidad de conseguir diversos tipos de sabores y de pan, siendo
la sal (cloruro de sodio, NaCl) uno de los mas destacados. Este ingrediente es uno de los modificadores
de sabor méas importante, ademas de contribuir a su caracteristico sabor salado, contribuye a la
potenciacion de otros sabores.

Otros ingredientes que pueden llegar a variar el sabor dependiendo de la cantidad que se le agregue son
el azlcar, la leche y productos de malta, los cuales contribuyen a modificarlo de forma especifica. Asi, si
distinguimos entre cambios de sabores también deberemos de aceptar que éstos se producen por ligeras
variaciones en los ingredientes, lo cual, a la vez, sera en beneficio de la obtenciéon de nuevos tipos.

¢ A qué se debe que el sabor del pan cambie de un pais a otro?

Reflexion. El pan es un alimento basico que forma parte de la dieta tradicional en Europa, Oriente Medio,
India y Ameérica. ;Como podrias consumir el pan? ;Consumes pan a alguna hora del dia? ¢De qué tipo?
¢,Como lo consumes, solo o acompafnado?
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Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. La sal y el azlcar definen el sabor del pan.

2. La adicién de agua en cantidades correctas durante la elaboracién del pan es lo que
causa la formacién del gluten.

3. La levadura es un ingrediente que se caracteriza por ser de los modificadores del
sabor el mas importante.

4. El nivel de humedad determina sus caracteristicas importantes.

5. Las variaciones en los ingredientes no influyen en el producto final.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.V;5.F.

Sesion 61. ;Como se elaboran los panes de levadura?

Propésito

Identificaran el proceso para elaborar masas de pan de levadura, reconociendo sus etapas de

elaboracion.
3.2. Etapas de elaboracion de panes de levadura
¢ Para qué agregar levadura a una mezcla de harina y agua?

La masa para elaboracion de pan se forma al mezclar los siguientes
ingredientes: levadura, agua y harina; se les puede agregar leche, manteca,

huevo, saborizantes, azlcar y sal. Los bolillos, baguettes, conchas y pan de  Pesar los ingredientes.

muerto son ejemplos de panes hechos con levadura que hace que sean ligeros,
se esponjen y crezcan.

Existen 12 etapas basicas para la elaboracién de panes de levadura.

1. Pesar los ingredientes. Se deben pesar con exactitud, ya sea por
peso, o volumen en el caso de la leche, agua o huevo.

2. Mezclado y amasado. Se combinan todos los ingredientes para
formar una masa uniforme y tersa; se distribuye la levadura en ella y se
hace crecer el gluten.

3. Reposo y fermentacién. Se coloca la masa en un recipiente grande
para permitir su crecimiento, se engrasa la superficie, se tapa y se
permite su expansion. Esta etapa se completa cuando la masa duplica
su tamarfo y si al presionarla con los dedos la huella permanece o se
borra lentamente; si recupera su forma de inmediato indica que adn no
esta completa.

Mezclado, amasado y reposo.
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4. Manipulacion. Se extrae el aire de la masa, se distribuye la
levadura para que la masa siga creciendo y se iguala la
temperatura en toda la masa. Se estira con las manos hacia todos
lados y se dobla hacia el centro presionando con la mano (se voltea
para que el lado que estaba abajo del recipiente quede arriba).

5. Medicion de la masa. Se divide la masa en trozos y estos se
pesan para que queden del mismo tamafo, de acuerdo con el
producto que se esté preparando.

6. Redondeado. Una vez pesado se redondea suavemente con
las manos y apoyando sobre la mesa de trabajo.

7. Reposo. La masa redondeada se deja reposar, lo que va a
facilitar el moldeado, ya que la fermentacion continda durante este
periodo.

8. Moldeado y colocacién en moldes o charolas. Se modela la
masa y se coloca en charolas; se deben liberar las burbujas de
gas que queden, de lo contrario se formaran hoyos de aire en el
producto ya horneado.

Moldeado en molde y segunda

9. Maduracién o segunda fermentacién. Se deja fermentar ~ fermentacion.
antes de hornear el producto ya moldeado. Se debe colocar en un
lugar caliente y tapar la masa para retener la humedad. Se logra cuando
dobla su tamafio o cuando al tocarla ligeramente lo recupera lentamente. En
caso de que aun no esté firme se debe dejar madurar mas tiempo.

10. Horneado. Se esponja la masa en el horno, el producto se pone firme y
mantiene su forma, y se produce el dorado de la corteza.

11. Enfriamiento. Se enfrian los productos en rejillas y no se exponen a
corrientes de aire.

12. Almacenamiento. Si los panes se van a servir durante las préximas
ocho horas, se dejan en las rejillas; de no ser asi, se meten en bolsas
cuando estén completamente frios, para que no haya humedad dentro éstas.

Horneado.

Reflexion. ; Cual es la importancia de la maduracion? ; Coémo impacta a los productos finales?
¢Cual es la importancia de pesar los ingredientes? Visiten una panaderia y elaboren una guia del
procesamiento de los panes.

Autoevaluacion -

Elijan la respuesta que corresponda.

1. Se combinan todos los ingredientes para formar una masa uniforme y tersa; se distribuye la
levadura y se hace crecer el gluten.

a) Reposo y fermentacion b) Mezclado y amasado c) Pesado de ingredientes

2. Se esponja la masa en el horno, el producto se pone firme y mantiene su forma; se hace el dorado
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de la corteza.
a) Horneado b) Maduracién ¢) Modelado

3. La masa redondeada se deja reposar, lo que facilita el moldeado, ya que la fermentacién continta
durante este tiempo.

a) Medicién b) Reposo c) Boleado
4. Ya modelado, se deja fermentar antes de hornear el producto.
a) Enfriamiento b) Reposo y fermentacién ¢) Maduracion

5. Se divide la masa en trozos y estos se pesan para que queden del mismo tamafo, de acuerdo con
el producto que se esté preparando.

a) Medicién de la masa b) Pesado de ingredientes ¢) Maduracion

Respuestas a la autoevaluacion

1.b); 2. a); 3. b); 4. c); 5. a).

Sesidén 62. Diferentes técnicas para lograr masas para panes de levadura

Propésito

Identificaran las diferentes técnicas que se utilizan para elaborar panes de levadura.

3.3. Técnicas de preparacion de la masa

Existen diferentes técnicas para lograr masas base para elaborar panes de levadura. Todas las técnicas

tienen como propdsito principal hacer crecer el gluten y lograr la fermentaciéon para que los panes
crezcan.

Masa directa

Todos los ingredientes se revuelven en una sola operacion y se amasan. Con
esta técnica se corre el riesgo de que la levadura no se distribuya de manera
uniforme; por lo tanto, se recomienda mezclarla por separado con algun
liquido. Esta técnica es comun en la panaderia a pequefia escala. Las hay de
diferentes tipos:

e De fermentacion corta. Se mezclan todos los ingredientes, se dejan Masa madre.
fermentar de 1 a 2 horas, hasta que se moldea.

* De fermentacion instantanea. Se obtienen con una gran cantidad de levadura; los ingredientes se
reposan unos minutos a 32 °C antes de pesarlas y moldearlas; la masa se deja madurar poco
tiempo. Los productos logrados con esta técnica son de baja calidad.

* De fermentacién prolongada. Se fermenta durante 5 0 6 horas a 24 °C o se deja toda la noche.
La fermentacion larga y lenta destaca el sabor del producto.
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Comparen y mencionen las diferencias entre las fermentaciones de la masa directa.

Técnica de esponja
Se logra haciendo dos etapas de amasado. Se prepara una masa de esponja con agua, harina y
levadura, y se deja fermentar; se agrega el resto de los ingredientes. La masa terminada se fermenta
poco tiempo o se puede pesar de inmediato, como si fuera de fermentacion instantanea.
Algunas ventajas

* Eltiempo de fermentacion es muy corto.

e Se puede guardar durante mas tiempo.

* Aporta mayor sabor.

e Se utiliza menos levadura.

Etapas

1. Se mezclan el liquido, la levadura y parte de la harina; se revuelve hasta tener una pasta espesa o
masa suave; se deja fermentar hasta que duplica su tamafo.

2. Se aplana la masa, se agrega el resto de la harina y los demas ingredientes; se mezcla hasta tener
una masa uniforme y tersa.

Analicen las ventajas que aporta esta técnica y saquen sus propias conclusiones.

Masas agrias

Antes de que la levadura se consiguiera, el pan se hacia mezclando inicialmente agua y harina, y
dejando reposar hasta que las levaduras silvestres, llevadas por el aire, provocaran la fermentacion; en
este momento el “iniciador’” o masa madre se utilizaba para leudar el pan, de la cual una parte se
mezclaba con mas harina y agua para leudar el pan del dia siguiente, logrando otra masa madre.

La masa agria es una especie de esponja, pero con la diferencia de que se deja fermentar hasta que esté
fuertemente acidificada.

Comenten con sus compafieros esta técnica y escriban qué ventajas aporta.

La preparacion de todas estas masas se logra a partir de la mezcla de ingredientes basicos y de dejarlos
reposar para que se logre la fermentacion.
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Autoevaluacion ”

Subraya la respuesta que corresponda.

1. Se mezclan todos los ingredientes; se dejan fermentar de 1 a 2 horas hasta que se moldea.

a) Masa de fermentacién corta b) Masa de fermentacion prolongada

2. Todos los ingredientes se revuelven en una sola operacién y se amasan.

a) Masa agria b) Masa directa

3. Se logra en dos etapas; en la primera se mezclan agua, harina y levadura, y se deja fermentar;
posteriormente se agrega el resto de los ingredientes.

a) Masa agria b) Técnica de esponja

4. Se prepara con una gran cantidad de levadura.

a) Masa de fermentacién prolongada b) Masa de fermentacion instantanea

5. Se mezclan agua y harina y se deja reposar hasta que haya fermentacién; en este momento se
utiliza para leudar el pan, mezclandolo con los demas ingredientes.

a) Masa agria b) Masa directa

Respuestas a la autoevaluacion

1.a); 2. b); 3. b); 4. b); 5. a).

Sesion 63. ; Como controlar la fermentacion?

Propésito

Identificaran los factores que ayudan a que la fermentacion tenga un equilibrio y asi obtener un producto
final exitoso.

3.4. Control de la fermentacion

¢,Coémo influye la temperatura en el proceso de fermentacion?

La fermentacién adecuada, en la elaboracidn de pan requiere de un equilibrio entre tiempo, temperatura y
cantidad de levadura, es decir, no debe ser ni poco ni demasiado madura.

Tiempo. Este puede variar, asi que el tiempo de maduracién y de manipulacién de la masa se
determina por su textura y aspecto, y no por el del reloj. Para variar el tiempo de fermentacion es
indispensable controlar su temperatura y la cantidad de levadura.

Temperatura. Lo ideal seria que la masa conservara la misma temperatura en que se saca de la
batidora. Para la panificacion a pequefia escala se utiliza la técnica de fermentacion corta, para
que no sea afectada por los cambios de temperatura.
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Para que se dé una fermentacion adecuada la masa debe estar a una temperatura de entre 25 y 27 °C,
para que se logre a la velocidad deseada; la temperatura de la panaderia, de la harina y del agua son
factores que afectan la temperatura de la masa.

* Cantidad de levadura. Se puede modificar para aumentar o disminuir el tiempo de fermentacion,
en caso de que las condiciones permanezcan constantes.

Al preparar cantidades pequefias de masa es posible que la temperatura se vea afectada por lo que se
recomienda disminuir la cantidad de levadura en épocas de calor y aumentarla en épocas de frio. Es
importante tener cuidado con el aumento o disminucién de levadura pues podria generar un producto de
baja calidad.

* Otros factores. La velocidad de la fermentacién se ve modificada por la sal o los minerales del
agua.

El agua muy pura carece de minerales, y esto asegura el crecimiento de gluten y la fermentacién
de la masa. El agua demasiado dura, con muchos minerales, inhibe el desarrollo.

Las masas con altos contenidos de grasa y azucar se fermentan mas lento que las masas
simples.

Para retardar la fermentacién de una masa, se mete al refrigerador, cubierta con una bolsa o un trapo
himedo para evitar que se le haga costra en la superficie, con el fin de que la fermentacién o la
maduracion se haga mas lenta.

Para retardar el volumen de la masa, se fermenta parcialmente; se aplana en charolas, se cubre con
plastico y se refrigera. Se aplana en una capa no muy gruesa, ya que el interior tarda demasiado en
enfriarse y se puede fermentar en exceso.

Elaboren sus conclusiones de coémo controlar la fermentacion.

Reflexion. Para evitar productos de mala calidad hay que estar al pendiente de los factores que pueden
alterar el proceso de fermentacion. ;Qué harias?

Autoevaluacion ”

Completa los siguientes enunciados. Utiliza las palabras del recuadro.

Temperatura cantidad de levadura tiempo
Sales retardar
1. La y las sales minerales modifican la velocidad de la fermentacién.
2. Una fermentacion adecuada se logra cuando la masa esta a una de entre 25y 27 °C.
3. El de maduracion y manipulacion de la masa se determina por su textura y aspecto.
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4. una masa significa refrigerarla para hacer que la fermentacion se haga mas lenta.

5. Si todas las condiciones permanecen constantes, puede aumentar o disminuir el tiempo de

fermentacioén si aumenta o disminuye

Respuestas a la autoevaluacion

1. Sal; 2. Temperatura; 3. Tiempo; 4. Retardar; 5. La cantidad de levadura.

Sesion 64. ;Como evitar fallas y defectos?

Propésito

Identificaran los factores que pueden afectar los productos finales para corregirlos.
3.5. Defectos en la panificacion

¢ Qué defectos pueden aparecer durante la elaboracién del pan o en el producto final?

Durante el proceso de elaboracion de pan, existen muchas cosas que se pueden hacer mal debido a la
complejidad de los procesos.

En la siguiente tabla se presentan posibles defectos que pueden servir como guia para corregir los
procedimientos.

Tipo Falla Causas
Demasiada sal, muy poca levadura y liquido, amasado excesivo
Poco volumen ; - ; .
o insuficiente, horno demasiado caliente.
Mucho volumen Muy poca sal, demasiada levadura, masa muy madura.
Forma Demasiado liquido, moldeado incorrecto, fermentacion o
Forma defectuosa e
maduracion inadecuadas, mucho vapor en el horno.
Corteza partida o Amasado excesivo, masa poco fermentada, calor disparejo en el
reventada horno, horno muy caliente.
Muy denso y Demasiada sal, muy poca levadura, muy poco liquido,
compacto fermentacién y maduracion insuficientes.
. . Demasiada levadura, demasiado liquido, amasado insuficiente o
Demasiado aspero o ; o " .
. excesivo, fermentaciéon inadecuada, maduraciéon excesiva,
Texturay | abierto :
migajon molde demasiado grande.
Textura defectuosa o | Muy poca sal, tiempo de fermentacion muy prolongado o corto,
fragil maduracion excesiva, temperatura del horno baja.
Migajon gris Tiempo de fermentacién excesiva, temperatura muy alta.
. Demasiada azucar o leche, fermentacién insuficiente,
Demasiado oscura .
temperatura del horno muy alta, horneado excesivo.
. Muy poca leche o azucar, fermentacién excesiva, maduracién
Demasiado clara . . - .
excesiva, temperatura insuficiente del horno, tiempo de
Corteza horneado |nsu’f|C|ente. -
. Muy poca azucar o grasa, fermentacion inadecuada, horneado
Demasiado gruesa . e .
insuficiente o a temperatura equivocada.
Ampollas en la Demasiado liquido, fermentaciéon inadecuada, formacion
corteza defectuosa de las bolas.
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Tipo Falla Causas

Insipido Muy poca sal.
Sabor Ingredientes de baja calidad (echados a perder o rancios),
Mal sabor salubridad deficiente en el area de trabajo, fermentacion

insuficiente o excesiva.

Reflexion. Saber identificar y controlar las posibles fallas te ayudara a obtener productos de alta calidad.

Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Los defectos mas comunes del pan estan en la forma, en la textura y migajon,
en la corteza y en el sabor.

2. Los defectos de forma se ven en el volumen, en la corteza y en su estructura.
3. La textura demasiado densa es una falla en la corteza.
4. El sabor del pan puede ser insipido o malo.

5. Sila corteza es demasiado gruesa, es por defectos de migajon y textura.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.V;5.F.

Sesion 65. Bolillos

Propésito

Elaboraran bolillos utilizando la técnica de masa directa para su consumo y conservacion.

3.6. Panes de corteza crujiente

Estos panes se logran utilizando poca grasa y azlcar. La corteza es el atractivo principal de este tipo de
panes; se hornean sobre charolas; la maduracion es fundamental, ya que de ella dependera la estructura
de las celdillas (cavidades) abiertas, caracteristicas de los bolillos o baguettes, que también se utilizan
para rellenar o para acompanar los alimentos.

Sugerencias didacticas

* Formen equipos de cuatro a cinco personas, con el fin de optimizar tiempo, ya que algunas de las
practicas rebasan el tiempo establecido por sesion.

e Establezcan un rol para cada equipo y vayan rotandose, de modo que todos participen en las
diferentes actividades.
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Sigan las medidas de seguridad e higiene.
De forma individual o por equipo, elaboren un informe diario de la practica.

Se recomienda que los grupos matutinos o de otros grupos elaboren la masa para los grupos
vespertinos y viceversa, y asi ahorrar tiempo.

Ingredientes

1.420 | de agua * 55 gde azicar
90 g de levadura seca * 55 g de manteca vegetal
2.5 kg de harina de trigo cernida * 55 g de claras de huevo
55 g de sal

Equipo y utensilios
Recipiente metalico grande. * Horno (conveccion, tabiques).
Trapo o pafo limpio. * Pala de madera.
Espatula o cuchillo. * Manta de cielo.
Charolas de metal. * Tazones.
Reloj.
Bascula.

Procedimiento

Mezclen la levadura en una taza de agua caliente (43 °C).

Hagan una fuente de harina sobre la mesa y mezclen perfectamente los ingredientes sélidos (sal,
azucar, harina); agreguen la manteca vegetal y el agua poco a poco, conforme sea necesario
para que la masa sea manejable; por ultimo, viertan la mezcla de la levadura.

Incorporen bien la mezcla hasta obtener una masa homogénea y tersa.

Coloquen la masa en el recipiente metalico y tapen con un trapo hiumedo para evitar que se haga
costra.

Dejen reposar una hora a 27 °C (en un lugar tibio), para que ocurra la fermentacién; recuerden
hacer la prueba de los dedos para confirmarlo.

Dividan o corten la masa en trozos del mismo peso.

Redondeen los bollos apoyandose sobre una superficie con harina; se ruedan hacia delante y
hacia atras con la palma de la mano para alargar y adelgazar los extremos; que no les queden
burbujas.

Coloquen las piezas, separandolas 5 cm entre si, sobre una charola espolvoreada con harina.

Dejen madurar las piezas (que dupliquen su tamafo), barnicenlas con agua y hagan un corte a lo
largo de cada bollo.

Horneen a 200 °C durante 15 minutos aproximadamente o hasta que la corteza esté dorada;
saquen del horno y dejen enfriar.
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Con esta técnica también pueden hacer baguettes; sélo se hacen mas largas las tiras, se barnizan con
huevo y se les espolvorea ajonjoli. Con el pan que se haga duro, se puede hacer pan molido si lo secan y
licuan; también postres como la capirotada.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar bolillos y con una X si no
lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si No

Mezclé la levadura en una taza de agua caliente (43 °C).

Hice una fuente de harina sobre la mesa y mezclé perfectamente los ingredientes
solidos (sal, azucar, harina); agregué la manteca vegetal y el agua poco a poco,
conforme era necesario; por ultimo, verti la mezcla de la levadura.

Incorporé bien la mezcla hasta obtener una masa homogénea y tersa.

Coloqué la masa en el recipiente metalico y tapé con un trapo himedo para evitar
que se hiciera costra.

Dejé reposar una hora a 27 °C (en un lugar tibio), para que ocurriera la
fermentacion; hice la prueba de los dedos para confirmarlo.

Dividi o corté la masa en trozos del mismo peso.

Redondeé los bollos apoyandome sobre una superficie con harina, rodando hacia
delante y hacia atras con la palma de la mano para alargar y adelgazar los
extremos; no quedaron burbujas.

Coloqué las piezas separandolas 5 cm entre si, sobre una charola espolvoreada
con harina.

Dejé madurar las piezas (que duplicaran su tamano), las barnicé con agua e hice
un corte a lo largo de cada bollo.

Horneé a 200 °C durante 15 minutos aproximadamente o hasta que la corteza
estuvo dorada; saqué del horno y deje enfriar.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 66. Bollos

Propésito

Elaboraran bollos utilizando la técnica de masa directa, para su consumo y conservacion.
3.7. Panes de corteza suave

Dentro de esta categoria se incluyen bollos, pan trenzado y pan de caja, entre otros, que se logran con la
técnica de masa directa. Utiles a la hora de comer, en combinacion con otros alimentos.

Tomen en cuenta las sugerencias propuestas en la sesion 64.
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Ingredientes

* 1 kg de harina * 10 g de sal

* 15 gde levadura * 1 huevo para barnizar

* 100 g de azucar * Ajonjoli,

* 500 ml de leche * Aceite

* 5 huevos * Queso crema o panela los necesarios

Equipo y utensilios

* Olla. L .
* Horno (conveccion, tabiques).
e Charola. L
* Trapos limpios y secos.
* Brocha. .
e Manta de cielo.
» Estufa (fuente de calor). )
. * Batidora.
* Raodillo. :
. * Batidor de globo.
* Reloj.
. e Tazones.
e Bascula.

Procedimiento

* Pongan la harina, el azicar, la sal y la levadura; prendan la batidora en la primera
velocidad o revuelvan en un tazén con una pala de madera.

* Agreguen el huevo uno por uno y la leche lentamente; pongan la batidora a segunda
velocidad (aproximadamente 30 minutos).

* En caso de no tener batidora se trabaja la masa con las manos, hasta lograr una masa
homogénea y que no se pegue en las manos.

* Dejen fermentar con un poco de aceite en la superficie, para evitar que se haga costra.
* Para que el bollo salga de buen tamafio debera pesar unos 40 gramos.
* Formen los bollos, barnicen y espolvoreen el ajonjoli.

e Se pueden rellenar de queso y luego se dejan fermentar por segunda vez antes de
hornear.

* Dejen en el horno durante 15 minutos a 180 °C.

Las figuras pueden variar y, para hacer variantes, se pueden agregar también especias secas o
condimentos, como ajo en polvo, para dar variedad al sabor de los bollos.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar bollos y con una % si no lo
hiciste. Sé honesta(o0).

Lista de cotejo del procedimiento Si No

Puse la harina, el azucar, la sal y la levadura; prendi la batidora en la primera
velocidad o revolvi en un tazén con una pala de madera.
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Lista de cotejo del procedimiento Si No

Agregué el huevo uno por uno y la leche lentamente; puse la batidora a segunda
velocidad (aproximadamente 30 minutos).

En caso de no tener batidora trabajé la masa con las manos, hasta lograr una masa
homogénea y que no se pegara en mis manos.

Dejé fermentar con un poco de aceite en la superficie, para evitar que se hiciera
costra.

Para que el bollo saliera de buen tamano pesé unos 40 gramos.

Formé los bollos, barnicé y espolvoreé el ajonjoli.

Rellené de queso y luego dejé fermentar por segunda vez antes de hornear.

Dejé en el horno durante 15 minutos a 180 °C.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 67. Pan integral

Propésito

Elaboraran pan integral de trigo, para su conservacioén y consumo.

El pan de trigo es una fuente importante de fibra; en una buena opcion para consumirla.

Tomen en cuenta las sugerencias propuestas en la sesion 64.

Ingredientes

* 350 g de harina integral

* 15 g de polvo para hornear

* 500 ml de agua

* 250 g de aceite de maiz

* 0.120 g de harina

* 250 g de azucar

* 10 huevos

* Harina y aceite necesarios para enharinar y engrasar los moldes

Equipo y utensilios

* Olla. * Horno (conveccién, tabiques).

* Charola. * Trapos limpios y secos.

* Brocha. * Manta de cielo.

» Estufa (fuente de calor). * Batidora.

* Raodillo. * Batidor de globo.

* Reloj. * Tazones.

* Bascula. * Moldes rectangulares para hornear.
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Procedimiento

e Ciernan la harina con un colador fino.

* Mezclen las dos harinas y el polvo para hornear de un miserable.
* Mezclen los huevos con el azicar, hasta integrar perfectamente.

* Viertan el aceite, sin dejar de batir, a la mezcla de huevo y azucar.

requiera.
* Amasen hasta obtener una masa homogénea, tersa y sin grumos.
* Precalienten el horno durante 15 minutos a 250 °C.
e Engrasen y enharinen los moldes.

* Horneen 45 minutos a 200 °C.
* Apaguen el horno y dejen reposar durante 10 minutos mas; saquenlo y desmolden.
* Almacenen en bolsas de plastico en un lugar fresco y oscuro.

* Incorporen poco a poco las harinas mezcladas; vayan hidratando la masa con agua, segun se

* Vacien la masa en los moldes hasta cubrir la mitad, ya que al hornearse duplicaran su tamario.
* Golpeen los moldes ya llenos en una superficie plana, para evitar que queden huecos.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar bollos y con una % si no lo

hiciste. Sé honesta(o0).

Paso por paso

Si

No

Cerni la harina con un colador fino.

Mezclé las dos harinas y el polvo para hornear con un miserable.

Mezclé los huevos con el azicar, hasta integrar perfectamente.

Verti el aceite, sin dejar de batir, a la mezcla de huevo y azucar.

Incorporé poco a poco las harinas mezcladas; fui hidratando la masa con el agua, segun
se requirio.

Amasé hasta obtener una masa homogénea, tersa y sin grumos.

Precalenté el horno 15 minutos a 250 °C.

Engrasé y enhariné los moldes.

Vacié en los moldes la masa, hasta cubrir la mitad.

Golpeé los moldes ya llenos en una superficie plana, para evitar que quedaran huecos.

Horneé 45 minutos a 200 °C.

Apagué el horno y dejé reposar 10 minutos mas; saqué y desmoldé.

Almacené en bolsas de plastico en un lugar fresco y oscuro.

Observaciones.
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Sesién 68. Pan de molde o caja
Propésito
Elaboraran pan de molde, para su conservacion y consumo.

El pan de trigo en molde es una variante de pan rica en grasas; es una fuente importante de energia. Es
una buena opcién para consumirlo combinado con otros alimentos.

Ingredientes

e 320 g de harina.

* 6 gdelevadura.

* 50 ml de agua tibia.

* 500 ml de leche tibia.

* 2 huevos.

* 100 g de margarina.

* 2 cucharadas de azucar.

* 1 cucharada de sal.

* Harina y aceite necesarios para enharinar y engrasar los moldes.

Equipo y utensilios

* Olla. * Horno (conveccién, tabiques).

* Charola. * Trapos limpios y secos.

* Brocha. * Manta de cielo.

» Estufa (fuente de calor). * Batidora.

* Raodillo. * Batidor de globo.

* Reloj. * Tazones.

* Bascula. * Moldes rectangulares para hornear.

Tomen en cuenta las sugerencias propuestas en la sesion 64.

Procedimiento

e Ciernan la harina con un colador fino.

* Disuelvan la levadura en el agua tibia.

* Separen las yemas de las claras.

* Mezclen las claras con la margarina derretida y la leche tibia.

* Incorporen poco a poco la harina, batan con la mano abierta mientras agregan la sal y el azicar.

* Cubran con manta de cielo y barnicen con aceite la superficie de la masa; guardan en un lugar tibio
hasta que duplique su tamafo y tenga una textura de esponja.

* Una vez que duplicé su tamafio, amasen fuertemente hasta que se ablande.

* Batan las claras de huevo hasta obtener una consistencia de espuma firme.

* Mezclen las claras con la masa.

* Amasen suavemente hasta obtener una masa homogénea, tersa y sin grumos.

e Precalienten el horno 15 minutos a 250 °C.

e Engrasen y enharinen los moldes.

* Vacien la masa en los moldes hasta cubrir la mitad, ya que al hornearse duplicaran su tamario.

* Golpeen los moldes ya llenos en una superficie plana, para evitar que queden huecos.

* Cubran el pan con manta de cielo y dejen que crezca hasta que la masa se asome por el borde del
molde.

* Horneen durante 40 minutos a 180 °C, o hasta que la corteza esté dorada y crujiente.

* Apaguen el horno y dejen reposar 10 minutos mas; saquenlo y desmolden.

* Almacenen en bolsas de plastico en un lugar fresco y oscuro.
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Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar bollos y con una % si no lo
hiciste. Sé honesta(o0).

Paso por paso Si | No

Cerni la harina con un colador fino.

Disolvi la levadura en agua tibia.

Separé las yemas de las claras.

Mezclé las claras con la margarina derretida y la leche tibia.

Incorporé poco a poco la harina, batiendo con la mano abierta, mientras agregué la sal y
el azdcar.

Cubri con manta de cielo y barnicé con aceite la superficie de la masa; guardé en un lugar
tibio hasta que duplicd su tamafo y obtuvo una textura de esponja.

Una vez que duplicé su tamano, amasé fuertemente hasta que se ablandé.

Bati las claras de huevo hasta obtener una consistencia de espuma firme.

Mezclé las claras con la masa.

Amasé suavemente hasta obtener una masa homogénea, tersa y sin grumos.

Precalenté el horno 15 minutos a 250 °C.

Engrasé y enhariné los moldes.

Vacié la masa en los moldes, hasta cubrir la mitad.

Golpeé los moldes ya llenos en una superficie plana, para evitar que quedaran huecos.
Cubri el pan con manta de cielo y dejé que creciera hasta que la masa se asomo por el
borde del molde.

Horneé 40 minutos a 180 °C, o hasta que la corteza estuvo dorada y crujiente.

Apagué el horno y dejé reposar 10 minutos mas; saqué y desmoldé.

Observaciones.

Sesién 69. Cuernitos de nuez

Propésito

Elaboraran cuernos de alta calidad, para su consumo y conservacion.

3.8. Masas extendidas

Estas masas se extienden con rodillo y contienen capas de grasa intercaladas entre las capas de masa.

Se amasan ligeramente y se extienden; durante la extensién el gluten sigue creciendo. El hojaldre es un

claro ejemplo de esta técnica; no usa levadura, pero la masa crece debido a la grasa intercalada.

Para extender y doblar la masa

1. Se extiende la masa para formar un rectangulo de 1 a 2 cm de grueso. Este rectangulo debe ser tres
veces mas largo que ancho, ya que se dobla en tercios. El resultado de esto son cinco capas (dos de

grasa y tres de masa).

En estas masas se utiliza un doblez llamado doblez sencillo o triple, lo que quiere decir que se dobla
en tercios. Cada vuelta es la etapa en que se dobla y extiende ésta.

2. Se unta mantequilla sobre dos tercios de la masa extendida, dejando un borde de 2.5 cm.

133



3. Se dobla el tercio sin mantequilla sobre el tercio medio; luego se dobla el primer tercio sobre los dos
anteriores.

4. Se mete al refrigerador y se deja reposar de 20 a 30 minutos.

5. Se gira la masa 90 grados sobre la mesa de trabajo, con el fin de cambiar la posiciéon que se tenia en
el paso anterior. Se gira antes de extenderla.

6. Se extiende con el rodillo para formar un rectangulo (como en el paso 1).

7. Se dobla de nuevo en tercios, quitando el exceso de harina entre los dobleces. Una vez doblada se ha
logrado la primer vuelta (incorporar la mantequilla no se considera como una vuelta). Con un dedo
marquen la masa en una esquina para sefalar que lleva una vuelta; se mete en una bolsa y se
refrigera de 20 a 30 minutos.

8. Repitan el procedimiento de extender y doblar la masa un par de veces mas. Después de la tercera
vuelta se debe dejar reposar dos horas minimo, cubierta con una bolsa. Pasado el tiempo estara lista

para su uso.

En esta sesion se van a preparar unos cuernitos de nuez. A continuacion se presenta el procedimiento.

R "

Procedimiento para masas extendidas.

Ingredientes

* 350 g de harina cernida

* 125 g de azlcar glass cernida
e 500 ml de leche

e 75 g de nuez picada

* 1 huevo
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Equipo y utensilios

* Rodillo. e Cuchillo.
* Bolsas de plastico. * Batidora con paleta.
* Horno (conveccién, tabiques). * Charolas metalicas.

Procedimiento

* Acremen la mantequilla y agreguen el azicar glass; dejen que esponje.

* Incorporen la harina, las nueces picadas y el huevo.

* Extiendan la masa y den tres vueltas.

* Una vez lista, saquen del refrigerador y extiendan; debe de quedar delgada como de medio
centimetro; corten en triangulos; coloquen un triangulo frente a ustedes; estiren dos esquinas vy
empiecen a enrollar; estiren la punta mientras van enrollando. La punta del triangulo debe quedar
en la parte inferior, insertado en el rollo, para evitar que se levante al hornearlo.

* Ya enrollado, redondeen; traten de juntar las puntas.

* Coloquen en las charolas, separados unos de otros. Se dejan madurar para que aumenten su
tamano.

* Barnicen con huevo antes de meter al horno.

* Se hornean de 10 a 15 minutos a 180 °C.

* Saquen y dejen enfriar.

Tomen en cuenta las sugerencias propuestas en la sesion 64.

=7 A S

Procedimiento para formar los cuernitos.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar cuernos de nuez y con
una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
Acremé la mantequilla y agregué el azucar glass; dejé que esponjara.

Incorporé la harina, las nueces picadas y el huevo.

Extendi la masay le di tres vueltas.
Lista de cotejo del procedimiento Si | No
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Saqué del refrigerador y extendi a medio centimetro de grueso.

Corté en triangulos; coloqué un triangulo frente a mi, estiré dos esquinas y empecé a
enrollar, estirando la punta mientras enrollaba.

La punta del triangulo quedé en la parte inferior, insertada en el rollo, para evitar que se
levantara al hornearlo.

Ya enrollado, redondeé; traté de juntar las puntas.

Coloqué en las charolas, separados unos de otros; dejé madurar para que aumentaran su
tamano.

Barnicé con huevo antes de meter al horno.

Horneé de 10 a 15 minutos a 180 °C.

Saqué y dejé enfriar.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 70. El hojaldre
Propésito
Elaboraran pasta de hojaldre natural, para utilizarla como base en diferentes recetas.

El hojaldre se utiliza para diferentes preparaciones en la industria de la panificacion; por ejemplo,
volovanes, orejas, pastel mil hojas, empanadas, etcétera.

Ingredientes

e 350 g de harina cernida

e 10 gde sal

e 300 ml de agua

* 400 g de margarina

* Harina; la necesaria para espolvorear la mesa de trabajo y el rodillo

Equipo y utensilios

* Raodillo. e Cuchillo.

* Bolsas de plastico. * Batidora con paleta.
* Horno (conveccion, tabiques). * Charolas metalicas.
* Bascula. * Reloj.
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Procedimiento

* Hagan una fuente de harina e incorporen la sal y el agua; mezclen hasta formar una masa
homogénea.

* Metan la margarina en una bolsa de plastico y extiéndanla con el rodillo.

* Con la masa, formen una bola y hagan una cruz en la parte superior; abran las puntas y extiendan
con el rodillo; coloquen la margarina extendida en el centro; cubran con las orillas de la masa y
golpeen con el rodillo para distribuir la grasa.

* Extiendan la masa en rectangulo y doblen en tercios; giren 90° para que lo largo quede como
ancho (esto se hace cada vez que se vaya a extender); de esta forma los productos crecen
parejos.

* Extiendan la masa en rectangulo, presionando suave y uniformemente con el rodillo; no hagan
presion excesiva.

* Doblen los dos extremos hacia el centro; asegurense de que queden parejos; doblen por la mitad
como si fuera un libro (doblez cuadruple); refrigeren dentro de una bolsa de plastico.

* Doblen la masa en cuartos un par de veces mas, es decir, extiendan en rectangulo y doblen.

* Refrigeren antes de usarla.

El hojaldre se tiene que preparar con anticipacidon para que tenga tiempo de refrigeracion y las capas de
grasa queden formadas para que, al hornearlo, se esponje.

Sugerencia didactica

El hojaldre lo pueden elaborar los grupos vespertinos para que lo usen los del matutino y viceversa,
para que puedan trabajarlo sin problemas en la siguiente sesion.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar pasta de hojaldre natural y
con una % si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si No
Hice una fuente de harina e incorporé la sal y el agua; mezclé hasta formar una masa
homogénea.
Meti la margarina en una bolsa de plastico y la extendi con ayuda del rodillo.
Con la masa formé una bola e hice una cruz en la parte superior; abri las puntas y
extendi con el rodillo; coloqué la margarina extendida en el centro; cubri con las orillas
de la masa y golpeé con el rodillo para distribuir la grasa.
Extendi la masa en rectangulo y doblé en tercios; giré 90° para que lo largo quedara
como ancho (hice esto cada vez que la extendi).
Extendi la masa en rectangulo.

Doblé los dos extremos hacia el centro.

Doblé la masa en cuartos un par de veces mas.
Refrigeré antes de usarla.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Sesién 71. Campechanas y orejas
Propésito
Elaboraran campechanas y orejas utilizando pasta de hojaldre.

Las campechanas, también llamadas banderillas, debido a su forma alargada y plana, se caracterizan por
ser crujientes y dulces; son muy fragiles, por lo que hay que tener cuidado al manipularlas.

Ingredientes

* 500 g de pasta de hojaldre
* 1 taza de azucar

Equipo y utensilios

* Olla. * Cuchillo.

* Rodillo. * Charolas metalicas.

* Bolsas de plastico. * Brocha.

* Horno (conveccion, tabiques). * Trapos limpios y secos.

Procedimiento
* Extiendan la pasta con el rodillo en una superficie con harina, hasta que quede de medio
centimetro.
* Corten las campechanas con una lata en forma circular.
* Espolvoreen azucar.
* Coloquen en charolas.
* Horneen a 180 °C hasta que se doren.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar campechanas y con una
X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
Extendi la pasta con el rodillo en una superficie con harina, hasta que quedé de
medio centimetro.

Corté las campechanas con una lata en forma circular.
Espolvoreé azucar.

Coloqué en charolas.

Horneé a 180 °C hasta que se doraron.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Las orejas son una variedad de pan que se pueden hacer de diferentes tamafos, dependiendo el uso que
se les va a dar; son ideales para acompafar el café.
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Ingredientes

* 500 g de pasta de hojaldre
* 2tazas de azucar

Equipo y utensilios

e Olla. e Cuchillo.

* Rodillo. * Batidora con paleta.

* Bolsas de plastico. * Charolas metalicas.

* Horno (conveccion, tabiques). * Brocha.

* Trapos limpios y secos. * Estufa (fuente de calor).
* Bascula. * Reloj.

Procedimiento

* Con el rodillo, extiendan la pasta en una superficie con harina, en forma de rectangulo de 10
centimetros, hasta que quede de medio centimetro de grosor.

* Espolvoreen el azucar sobre la mesa y sobre la masa extendida; pasen suavemente el rodillo por
encima para que se pegue el azlcar.

* Enrollen o doblen el extremo izquierdo hacia el centro y hasta llegar a la mitad del rectangulo,
hagan lo mismo con el extremo derecho.

* Con una espatula o cuchillo corten porciones de 2 cm.

* Coloquen en charolas engrasadas y enharinadas, separadas unas de otras.

* Horneen a 180 °C durante 8 minutos y denles vuelta para que se cuezan por abajo; dejen hasta
que se doren.

* Saquen del horno y revuélquenlas en azucar.

* Remuevan el exceso de azucar.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar orejas y con una % si no
lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si No

Extendi la pasta con el rodillo en una superficie con harina, en forma de rectangulo de 10
centimetros, hasta que quedé de medio centimetro de grosor.

Espolvoreé el azicar sobre la mesa y sobre la masa extendida; pasé suavemente el rodillo
por encima para que se pegara el azicar.

Enrollé o doblé el extremo izquierdo hacia el centro y hasta llegar a la mitad del rectangulo;
hice lo mismo con el extremo derecho.

Con una espatula o cuchillo corté porciones de 2 cm.

Coloqué en charolas engrasadas y enharinadas, separadas unas de otras.

Horneé a 180 °C durante 8 minutos y les di vuelta para que se cocieran por abajo; dejé
hasta que se doraron.

Saqué del horno y las revolqué en azucar.

Removi el exceso de azucar.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, las listas de cotejo deberan ser contestadas totalmente con respuestas positivas.
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Sesion 72. Bisquets

Propésito

Elaboraran bisquets de alta calidad para su consumo y conservacion.

3.9. Panes rapidos

Esta categoria de panes se logran de manera rapida, ya que su procedimiento de elaboracién es facil.
Este tipo de pan es conocido no sélo en tierras mexicanas, sino alrededor del mundo, ya que es muy
popular.

La masa para bisquet se amasa ligeramente hasta darle una consistencia laminosa o harinosa; si se
amasa demasiado, el producto se endurece. Ahora es momento de que ustedes hagan uno; observen el
siguiente procedimiento.

Ingredientes

100 g de azucar

600 g de harina

150 g de margarina

100 g de manteca vegetal
10 g de sal

10 g de levadura

2 huevos

200 ml de leche

20 g de polvo para hornear

Equipo y utensilios

Olla. * Batidor de globo.
Rodillo. * Batidora con paleta.
Bolsas de plastico. * Charolas metalicas.
Horno (conveccién, tabiques). * Brocha.

Trapos limpios y secos. * Estufa (fuente de calor).
Relo;j. * Bascula.

Cortadores redondos, tapas redondas o
latas de atun lavadas y sin astillas.

Procedimiento

En la batidora pongan harina tamizada, polvo para hornear, sal, margarina, azucar, y con la paleta
se bate un poco hasta hacer una mezcla arenosa.

Agreguen poco a poco la leche.

Mezclen.

Pongan harina en la mesa.

Saquen la masa del tazén de la batidora.

Extiendan con el rodillo y den tres vueltas sencillas.

Dejen 1.5 cm de espesor; se cortan en circulos. Hagan los cortes lo mas cerca posible para
disminuir la merma.

Acomoden en charolas engrasadas.

Con un cortador pequefio se pone harina y se marca el centro.

Dejen reposar durante 10 minutos y barnicen con leche y huevo.

Horneen a 180 °C de 8 a 10 minutos.

Si lo hacen de manera manual, formen la masa sobre la superficie de la mesa limpia. Pongan la masa en
la superficie de la mesa con un poco de harina y amasen ligeramente; extiendan con el rodillo y doblen a
la mitad. Giren la masa 90°, entre una vuelta y otra.
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Cuando trabajan varias veces la masa, los bisquets quedan duros. Si desean lograr una corteza dorada,
se barnizan con leche o huevo.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar bisquets y con una % si
no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
En la batidora puse harina tamizada, polvo para hornear, sal, margarina y azucar, y con la
paleta bati un poco hasta hacer una mezcla arenosa.

Agregué poco a poco la leche.

Mezclé.

Puse harina en la mesa.

Saqué la masa del tazén de la batidora.

Extendi con el rodillo y di tres vueltas sencillas.

Dejé 1.5 cm de espesor; corté con los cortadores de galleta.

Acomodé en charolas engrasadas.

Con un cortador pequefio puse harina y marqué el centro.

Dejé reposar durante 10 minutos y barnicé con leche y huevo.

Puse a hornear a 180 °C de 8 a 10 minutos.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesidén 73. Rosca de reyes

Propésito

Elaboraran rosca de reyes utilizando la técnica de masas dulces y enriquecidas.

3.10. Masas dulces y enriquecidas

Las masas dulces se trabajan con la técnica de esponja, ya que se componen de altas cantidades de
grasa y azucar, lo que podria provocar la inhibicion de la fermentacion. Los altos niveles de grasa y
azucar hacen que las masas sean muy suaves.

En esta sesion se va a elaborar una rosca de reyes, que es un producto tradicional en las fiestas de inicio

de afio, la rosca de Reyes representa la unidon simbdlica entre la elaboracién de pan y las festividades
populares.
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Ingredientes

Pasta de azucar

500 g de harina

15 g de levadura

Aceite, el necesario

Frutas cristalizadas o ate de frutas (para decorar) al gusto
125 g de azucar

60 ml de leche tibia

5 huevos

Mufequitos

1 huevo para barnizar

30 g de azicar
30 g de margarina
65 g de harina

* 1 huevo
Equipo y utensilios
* Olla. * Trapos limpios y secos.
* Charola. * Manga pastelera o bolsa de plastico.
* Brocha. * Manta de cielo.
» Estufa (fuente de calor). * Batidora.
* Horno. * Batidor de globo.
* Reloj. * Bascula.

Sugerencia didactica

Las actividades se pueden dividir en equipos y la masa la pueden elaborar los grupos vespertinos para
que la utilicen los del matutino y viceversa.

A continuacion se detalla el procedimiento para su elaboracion.

Procedimiento

Disuelvan la levadura en la leche tibia y guarden.

Sobre la mesa limpia hagan una fuente con la harina; pongan en el centro el azucar, la mantequilla a
temperatura ambiente en trozos pequenos, los huevos y la levadura disuelta en leche tibia.

Amasen hasta que la pasta no se pegue y quede elastica.

Barnicen con aceite la superficie de la masa y coloquen encima la manta de cielo humeda. Déjenla
reposar en un lugar tibio hasta que doble su tamafo.

Una vez que la masa haya doblado su tamafno vuelvan a amasar; formen una tira y después formen
una rosca e introduzcan los mufiequitos; coléquenla sobre la charola previamente engrasada y
enharinada; déjenla reposar hasta que duplique su tamafio.

Precalienten el horno a 180 °C.

Barnicen la rosca con huevo.

Coloquen o viertan la pasta dulce en la manga y decoren la rosca, junto con las frutas cristalizadas o
el ate cortados en tiras

Horneen durante 30 minutos, o hasta que la superficie esté dorada.

Para la pasta de azucar

Batan y agreguen el azicar. Una vez que esté cremosa se agrega poco a poco la harina y el huevo.
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Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar la rosca de reyes y con

una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

Si

No

Disolvi la levadura en la leche tibia y guardé.

Sobre la mesa limpia hice una fuente con la harina; puse en el centro el azicar, la
mantequilla a temperatura ambiente en trozos pequeios, los huevos y la levadura
disuelta en la leche tibia.

Amasé hasta que la pasta no se pegara y quedara elastica.

Barnicé con aceite la superficie de la masa y coloqué encima la manta de cielo humeda.
La dejé reposar en un lugar tibio hasta que doblara su tama#fo.

Cuando la masa dobld su tamafo volvi a amasar y formé una tira, para formar una rosca.

Introduje los mufiequitos y la coloqué sobre la charola previamente engrasada y
enharinada.

Dejé reposar hasta que duplicé su tamano.

Precalenté el horno a 180 °C.

Barnicé la rosca con huevo.

Coloqué o verti la pasta dulce en la manga y decoré la rosca, junto con las frutas
cristalizadas o el ate cortados en tiras.

Horneé durante 30 minutos, o hasta que la superficie estuvo dorada.

Para la pasta de azucar

Bati y agregué el azucar. Una vez que estuvo cremosa agregué poco a poco la harina y el
huevo.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo

tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 74. Pan de muerto

Propésito

Elaboraran pan de muerto utilizando la técnica de masas dulces y enriquecidas, para su consumo

Tradicionalmente, el pan de muerto convoca a los vivos con los difuntos queridos en una celebracion que

incluye, entre otras cosas, agasajo y deleite para los del mas alla.

Ingredientes

* 100 g de azucar * Ralladura de 2 naranjas
* 500 g de harina * 3 huevos

* 60 g de mantequilla e 5gdesal

* 80 ml de leche * 15 g de levadura

* 65 g de margarina

Para barnizar
* 150 g de mantequilla
* 100 g de azucar
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Equipo y utensilios

* Olla. * Trapos limpios y secos.
* Charola. * Manta de cielo.

* Brocha. * Batidora.

» Estufa (fuente de calor). * Batidor de globo.

* Horno. * Bascula.

* Reloj. * Rayador.

Procedimiento

* Realicen el mismo procedimiento que para la rosca, pero agregando ralladura de naranja mezclada
en harina.

* Pongan harina en la mesa y vayan haciendo bollitos de 40 g; guarden un poco de masa para los
“huesitos”.

* En una charola engrasada pongan los bollos y aplastenlos un poco con la mano.

* Barnicen la superficie de la masa con aceite y coloquen encima la manta de cielo humeda.

* Déjenla reposar en un lugar tibio hasta que doble su tamafo.

* Hagan pequefias tiras con la masa que reservaron y moldeen con sus dedos los huesitos, es decir,
abran su mano y roten la masa con los dedos abiertos para formarlos; pénganlos sobre los bollitos,
en forma de cruz.

* Pongan la bolita uniendo en el centro.

* Horneen durante 30 minutos, o hasta que la superficie esté dorada.

* Saquen del horno, barnicenlos con mantequilla derretida y revuélquenlos en azucar.

Autoevaluacion q

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar el pan de muerto y con
una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No

Disolvi la levadura en la leche tibia y guardé.

Sobre la mesa limpia hice una fuente con la harina; puse en el centro el azucar, la
mantequilla a temperatura ambiente en trozos pequenos, los huevos y la levadura disuelta en
la leche tibia.

Amasé hasta que la pasta no se pegara y quedara elastica.

Barnicé con aceite la superficie de la masa y coloqué encima la manta de cielo humeda. La
dejé reposar en un lugar tibio hasta que doblara su tamano.

Cuando la masa dobld su tamafo volvi a amasar; formé una tira y la coloqué sobre la charola
previamente engrasada y enharinada, y la dejé reposar hasta que duplicd su tamafo.

Hice pequefias tiras con la masa que aparté y moldeé con los dedos los huesitos; abri la
mano y roté la masa sobre la mesa con los dedos abiertos; los puse sobre los bollitos, en
forma de cruz.

Puse la bolita uniendo en el centro.

Precalenté el horno a 180 °C.

Barnicé el pan de muerto con huevo.

Horneé durante 30 minutos, o hasta que la superficie estuvo dorada.

Saqué del horno, los barnicé con mantequilla derretida y los revolqué en azucar.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Sesion 75. Conchas

Propésito

Elaboraran conchas (bizcochos tradicionales en México) para su consumo.

La concha es un pan 100% mexicano; alrededor de él convergen historias de familias, recetas

tradicionales y, o que es mejor, su exquisito e inmejorable sabor.

Ingredientes

Para la cubierta

100 g de azucar

500 g de harina

5 g de sal

175 g de mantequilla
15 g de levadura seca
5 huevos

65 ml de leche

60 g de azucar glass

60 g de azucar

100 g de manteca vegetal
150 g de harina

Cocoa al gusto

Equipo y utensilios
Tazones. * Horno.
Charola. * Trapos limpios y secos.
Pala de madera. * Manta de cielo.
Estufa (fuente de calor). * Batidora.
Espatula y miserables. * Batidor de globo.
Bascula. * Reloj.

Procedimiento

Cubierta dulce

Pongan en la batidora harina, sal, la mitad del azucar y levadura; se bate en seco con cuidado de
que no se salga nada.

Incorporen la leche y un poco de agua.

Batan en la batidora con pala.

En caso de ser manual, trabajen la masa sobre la mesa con un miserable o una espatula, para
incorporar los ingredientes y mantener su temperatura.

Cuando empiece a tomar cuerpo pongan la mantequilla y el resto del azucar.

Cubran con aceite.

Coloquen en un lugar tibio y dejen reposar hasta que doble su tamafo.

Dejen enfriar.

Se saca, se forman los bollos, se aplastan, se les pone una capa de manteca vegetal.

Se cubren con la pasta dulce.

Se hornean durante 30 minutos a 180 °C.

En la batidora, mezclen manteca vegetal, azicar glass, azucar refinada y harina.
Si es manual, se hace en un tazén con una pala de madera.

Se retira cuando ya tengan una pasta firme.

Se divide en dos partes; a una mitad se le pone un poco de cocoa.

Para decorar las conchas, enharinan bien la pasta y le dan forma.
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Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar conchas y con una % si
no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No

Puse en la batidora harina, sal, la mitad del azucar y levadura; bati en seco con cuidado de
que no se saliera nada.

Incorporé la leche y un poco de agua.

Bati en la batidora con pala.

Lo hice de forma manual; trabajé la masa sobre la mesa con un miserable o una espatula e
incorporé los ingredientes de manera homogénea.

Cuando empezd a tomar cuerpo le puse la mantequilla y el resto del azucar.

La cubri con aceite.

La coloqué en un lugar tibio y la dejé reposar hasta que doblé su tamafo.

La dejé enfriar.

La saqué, formé los bollitos, los aplasté, y les puse una capa delgada de manteca vegetal.

Las cubri con la pasta dulce.

Horneé durante 30 minutos a 180 °C.

Cubierta dulce

En la batidora, mezclé manteca vegetal, azlcar glass, azucar refinada y harina.

Lo hice de manera manual; mezclé en un tazén con una pala de madera.

Retiré la mezcla cuando estuvo firme.

La dividi en dos partes; a una mitad le afadi un poco de cocoa.

Para decorar las conchas enhariné bien la pasta y le di forma.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 76. Mantecadas
Propésito
Elaboraran mantecadas para su conservacién y consumo.

Las mantecadas son panquecitos dulces que se acostumbra acompanar por excelencia con café caliente
o con leche bien fria.

Ingredientes

* 125 g de azicar

* 125 g de harina

* 100 ml de aceite

* 10 g de leche en polvo

* 5gdelevadura

* 3 g de polvo para hornear

* 3 huevos

* Ralladura de media naranja

* Jugo colado de media naranja
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Equipo y utensilios

e Olla. * Horno.

e Charola. * Trapos limpios y secos.
* Pala de madera. * Manta de cielo.

* Estufa (fuente de calor). * Batidora.

* Raodillo. * Batidor de globo.

* Capacillos medianos. e Bascula.

* Moldes para mantecada. * Reloj.

Procedimiento

levadura.
* Vayan incorporando los ingredientes secos con la mezcla de aceite, sin dejar grumos.
* Mezclen hasta obtener una pasta un poco liquida y espesa.

la mitad, para evitar que se derramen al crecer en el horno.
* Horneen a 180 °C de 15 a 20 minutos.

* En el tazén de la batidora viertan azucar y aceite y batan; agreguen los huevos y el jugo de naranja.
* Mezclen los ingredientes secos con un tenedor: leche en polvo, harina, polvo para hornear,

* Vacien en los moldes cubiertos con papel encerado o capacillos; se rellenan hasta poco menos de

En caso de no tener moldes para mantecada o con capacillos, pueden hacerlo en un molde para pastel
engrasado y enharinado; una vez horneado dividirlo, en porciones individuales. Los capacillos se

consiguen en tiendas de materias primas.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar mantecadas y con una %

si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

Si

No

En el tazén de la batidora verti azdcar y aceite y bati; agregué los huevos y el jugo de
naranja.

Mezclé los ingredientes secos con un tenedor: leche en polvo, harina, polvo para hornear
y levadura.

Incorporé los ingredientes secos a la mezcla de aceite, sin dejar grumos.

Mezclé hasta obtener una pasta un poco liquida y espesa.

Vacié en los moldes cubiertos con papel encerado o capacillos, y rellené hasta un poco
menos de la mitad para evitar que se derramen al crecer en el horno.

Horneé a 180 °C de 15 a 20 minutos.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo

tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Sesién 77. Garibaldis
Propésito
Elaboraran garibaldis, para su consumo y conservacion.

Pequefios panqués cubiertos de chochitos; son parte de la gran variedad de pan dulce que se elabora en
nuestro pais; se caracterizan por su inmejorable sabor.

Ingredientes

e 225 g de mantequilla * 5 ml de agua tibia

e 200 g de azucar * Esencia de naranja al gusto

* 6 huevos * Mermelada de chabacano al gusto

e 250 g de harina * Chochitos blancos o de colores al gusto
* 5 g de polvo para hornear * Chispas de chocolate al gusto

Equipo y utensilios

e Tazén. * Colador fino.

e Charola. * Horno.

* Pala de madera. * Trapos limpios y secos.

* Estufa (fuente de calor). * Brocha.

* Batidor de globo. * Batidora.

* Reloj. * Bascula.

* Manga pastelera o bolsa de plastico. * Cortadores para galleta redondos de diferentes
tamanos.

Procedimiento

* Acremen mantequilla con azicar en la batidora con la paleta, hasta que la mantequilla se vea tersa
y esponjosa; en caso de no tener batidora, mezclen con un tenedor o un globo.

* Incorporen la harina y el polvo para hornear, cernidos.

* Sigan batiendo hasta que se logre una pasta homogénea.

* Raspen las paredes del tazon.

* Agreguen el huevo y el agua tibia poco a poco.

* Batan hasta que se mezcle y acreme.

* Coloquen la mezcla en una manga pastelera o en una bolsa de plastico.

* Rellenen hasta la mitad los moldes previamente engrasados y enharinados y horneen de 15 a 20
minutos.

* Saquen del horno, teniendo cuidado de no quemarse.

* Barnicen con mermelada de chabacano colada.

* Cubran con chochitos o con chispas de chocolate.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar garibaldis y con una X si
no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
Acremé mantequilla con azucar en la batidora con la paleta, hasta que la mantequilla
estuvo tersa y esponjosa; también podia hacerlo con un tenedor o un globo.

Incorporé la harina y el polvo para hornear cernidos.

Bati hasta que la pasta estuvo homogénea.

Raspé las paredes del tazén.
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Lista de cotejo del procedimiento Si | No

Agregué poco a poco el huevo y el agua tibia.

Bati hasta que se mezclé y acremé.

Coloqué la mezcla en una manga pastelera; también lo podia hacer en una bolsa de
plastico.

Rellené hasta la mitad los moldes previamente engrasados y enharinados y horneé de
15 a 20 minutos.

Saqué del horno, teniendo cuidado de no quemarme.

Barnicé con mermelada de chabacano colada.

Cubri con chochitos y con chispas de chocolate.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 78. Donas

Propésito

Elaboraran donas utilizando la técnica de fritura para su consumo.

3

.11. Frituras

Este tipo de productos, como las donas y algunas empanadas, no se meten al horno sino que se cuecen

e

n freidoras o sartenes con aceite.

Para que las donas no absorban demasiado aceite se deben freir adecuadamente; se usan 60 gramos de

g

1.

2.

6.

rasa por docena de donas; sigan las siguientes recomendaciones.
Utilizar grasa de buena calidad.

La grasa debe estar bien caliente, de lo contrario las donas tardaran mas en cocinarse y absorberan
mas grasa.

. Si agregan mas grasa, deben esperar a que se caliente.

. No frian muchas donas juntas, porque esto hace que la temperatura de la grasa baje y no permite
darles vuelta.

Conserven limpia la grasa de las frituras; remuevan las particulas con una espumadera o —cuando
esté fria— filtrenla.

Tiren la grasa que ya utilizaron varias veces.

Conocidas mundialmente, las donas o rosquillas no faltan a la hora del café; se elaboran con diferentes
cubiertas (como azucar, canela, chocolate, glaseadas, etcétera).

Ingredientes

* 600 g de harina * 4 huevos

* 10 g de azicar e 250 ml de leche

* 10 g de levadura * 100 g de mantequilla
* 10 g de sal
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Equipo y utensilios

* Olla. * Trapos limpios y secos.
e Charola. * Batidora.

e Sartén hondo. * Batidor de globo.

» Estufa (fuente de calor). * Cortadores de donas.

* Rodillo. * Colador.

e Espumadera. * Papel absorbente.

Procedimiento

* Hagan una prefermentacion: agreguen 250 g de harina, 250 g de sal, la levadura, un poco de leche
y 2 huevos; se pone a fermentar la mezcla en un lugar tibio hasta que doble su tamario.

* Ya fermentada la masa, agreguen el resto de la harina, 1 huevo y leche poco a poco; permitan que
tenga cuerpo y después agreguen la mantequilla y el azicar. La masa debera tener cuerpo y
elasticidad.

* Barnicen la masa con aceite y fermenten.

* Metan la masa al refrigerador durante 20 minutos.

* Amasen y formen una bola con la masa; extiéndanla sobre una superficie enharinada hasta que
tenga 1 cm de espesor; corten y dejen reposar 10 minutos.

* Frian en aceite caliente; voltéenlas.

* Saquen y coloquen sobre papel absorbente.

* Revuélquenlas en azicar y canela en polvo.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar donas y con una ¥ si no
lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
Hice una prefermentacién: agregué 250 g de harina, 250 g de sal, la levadura, un poco de
leche y 2 huevos; puse a fermentar la mezcla en un lugar tibio hasta que doblé su
tamano.
Ya fermentada la masa, agregué el resto del harina, 1 huevo y leche poco a poco; dejé
reposar hasta que tuviera cuerpo y después agregué la mantequilla y el azucar. De este
modo la masa tuvo cuerpo y elasticidad.

Barnicé la masa con aceite y dejé fermentar.

Meti la masa al refrigerador durante 20 minutos.

Amasé y formé una bola con la masa y la extendi sobre una superficie enharinada hasta
que tuvo 1 cm de espesor; después corté y dejé reposar durante 10 minutos.

Frei en aceite caliente y las volteé.

Saqué y coloqué sobre papel absorbente.

Las revolqué en azucar y canela en polvo.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

150



Sesion 79. Piedras
Propésito
Elaboraran piedras, utilizando pan molido, para su aprovechamiento y consumo.

Las piedras se pueden hacer utilizando el pan (bolillos) que sobra y se seca, para molerlo. A continuacion
se describe el procedimiento.

Ingredientes

e 70 g de mantequilla fundida

e 250 g de pan molido

* 125 g de harina

* 2 huevos

* 1 cucharadita de polvo para hornear
* 1.51de leche condensada

* Media taza de nuez picada

* Azuicar glass al gusto (como adorno)

Equipo y utensilios

e Olla. * Horno.

e Charola. * Trapos limpios y secos.
* Cuchara grande. * Manta de cielo.

» Estufa (fuente de calor). * Batidora.

* Rodillo. * Pala de madera.

Procedimiento
* Mezclen todos los ingredientes y amasen hasta conseguir una consistencia homogénea.
e Con una cuchara hagan bolitas.
* Engrasen y enharinen la charola.
* Coloquen las bolitas sobre la charola.
* Horneen durante 30 minutos a 200 °C, o hasta que la consistencia sea dorada.
* Dejen enfriar.
* Espolvoreen con azucar glass (opcional).

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar Piedras y con una % si no
lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si No
Mezclé todos los ingredientes y amasé hasta que la mezcla tuvo una consistencia
homogénea.
Con una cuchara hice bolitas.
Engrasé y enhariné la charola.
Coloqgué las bolitas sobre la charola.

Horneé durante 30 minutos a 200 °C; también podia hornear hasta que la consistencia
fuera dorada.

Dejé enfriar.
Espolvoreé con azucar glass.
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Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesién 80. Evaluacion de los aprendizajes

Propésito

Realizaran ejercicios para demostrar los conocimientos adquiridos durante el curso.
I. Respondan las siguientes preguntas.

a) ¢Qué es la masa madre?

b) ¢ Con qué fin existen las técnicas para lograr masas base para elaborar panes de levadura?

c¢) ¢ Para qué se adiciona sal a las masas para pan?

d) ¢ Qué fendmenos ocurren durante el horneado?

e) Menciona algunas de las funciones de los huevos en la elaboracion de pan.

Respuestas

a) Es una fermentacion previa que se le da a una masa con levaduras bioldgicas, que se mezcla con
otra, para ayudar al crecimiento de una masa nueva.

b) Para hacer crecer el gluten y lograr la fermentacion; para que los panes crezcan.

c) Para resaltar los sabores, para reforzar la estructura del gluten y hacerlas mas elasticas y para inhibir
el crecimiento de la levadura y controlar la fermentacion.

d) Durante el proceso de horneado se forman y expanden gases que aumentan el volumen de la masa
por la accién de la levadura o el polvo para hornear; el aire que se incorpora durante el amasado y el
vapor que causa el calor del horno, ocasiona que el liquido se evapore y se pierda peso; las grasas se
derriten y liberan gases; la corteza se forma por la evaporacién del agua que se seca en la superficie;
el dorado se forma por la caramelizacion de los azucares por accion del calor.
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e) Dan estructura a la masa, emulsifican grasas vy liquidos, lo que produce una masa tersa y se logran

panes con volumen y buena textura; el huevo batido incorpora aire a la masa, lo que ocasiona que al
calentarse se expanda y ayude a la acciéon leudante; aumenta el valor nutricional y dan sabor y color.

. Relacionen las siguientes columnas.

1. Se considera el antecesor del maiz. a) La planta del maiz.

2. Es uno de los cereales con mayor importancia econdmica en el b) Almidon.
continente americano.

3. Puede variar en cuanto a la altura y lleva a cabo el proceso metabdlico c) Teocinte.
que da como resultado los granos.

4. Sustancia que compone 70% del grano junto con otros carbohidratos. d) Cereales.

5. Son considerados una fuente de energia con alto porcentaje de e) Maiz.
proteinas y son de bajo costo.

Respuestas

1.¢); 2. e); 3. a); 4. b); 5. d).

lll. Elijan la respuesta que corresponda.

1. El pan tiene sus origenes en...
a) México b) Francia c) Egipto

2. Es una proteina que liberan los cereales, y ocasiona que los panes se esponjen.
a) Gluten b) Levadura c) Azucar

3. Un principio basico en la elaboracion del pan, es la exactitud en las cantidades de los
ingredientes, por lo que es fundamental...
a) medirlos b) mezclarlos c) pesarlos

4. Proceso durante el que se forman y expanden gases que aumentan el volumen de la masa,
por la accién de la levadura o el polvo para hornear.
a) Amasado b) Horneado c) Pesado

5. Consiste en aclarar las yemas trabajandolas con azucar granulada; el color claro se produce
debido al aire que se introduce con el movimiento en la mezcla.
a) Blanquear b) Batir c) Acremar

6. Se divide la masa en trozos y se pesan para que queden del mismo tamafo, de acuerdo
con el producto que se esté preparando.
a) Medicién de la masa b) Amasado ¢) Moldeado

7. Agregan dulzura y sabor; suavizan y hacen la textura mas fina al debilitar en parte la

estructura del gluten, etcétera.

a) Sales b) Azucares ¢) Harinas
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Respuestas

1.¢); 2. a); 3.¢); 4. b); 5. a); 6. a); 7. b).

Actividad sugerida ”

Temas Actividades
Secuencia 1. Introducciéon a la | Realicen una visita por algun establecimiento de la industria de
panificaciéon la panificacion y elaboren una guia de observacion que

contemple diferentes aspectos.

Secuencia 3. Panificacion Elaboren un recetario de diferentes variedades de pan, incluyan
los procedimientos completos, las ilustraciones, esquemas,
sugerencias y comentarios.

Material de apoyo ”

http://www.profeco.gob.mx/tecnologias/panif/panific.asp

http://www.fao.org/inpho/content/documents/vlibrary/ae620s/Pprocesados/ CERE4.HTM
Norma técnica de competencia laboral: Elaboracién de productos de panificacion (CPAN0651.01).

Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la
preparacién de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.

Glosario q

Acremar. Es dar consistencia cremosa y tersa.

Gluten. Proteina de la harina de trigo y otros cereales.
Leudar. Fermentar la masa con la levadura.

Reologia. Estudio de los principios fisicos que regulan el movimiento de los fluidos.

Bibliografia ”

Bamforth, Charles W., Alimentos, fermentacion y microorganismos, Zaragoza, Espafia, Acribia, 2005.

Cauvain, Stanley P., Young, Linda S., Fabricacién de pan, Nueva York, EU, Marcel Dekker, 2003.
Karel Pulp, Handbook of Dough fermentations, México, Mc Graw Hill Interamericana, 2004.
Doeser, Linda, El pan hecho en casa, China, Parragon Books, 2006.

Mufioz Lolita, Panaderia casera, Editorial Albatros SACI, 2003.

Gisslen Wayne, Panaderia y reposteria, México, Limusa, 2008.
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Bloque n
Propdésito ”

Al finalizar el bloque, los alumnos elaboraran productos de reposteria, utilizando diferentes procesos y
técnicas.

Reposteria

Secuencia de
aprendizaje

Tartas y pays

Propésito

Al finalizar la secuencia los alumnos aplicaran diferentes técnicas para la elaboracion de tartas y pays.

Temas

1.1. Pays y tartas
1.2. Tipos de rellenos

Contenido

Sesion 81. Introduccion al bloque

La reposteria se refiere a la preparacion, montaje y decoracion de pasteles y postres. Mencionen algunos
ejemplos de productos de reposteria que conozcan.

En el bloque 4 se aborda la preparacién de diferentes productos de reposteria, incluyendo tartas y pays,
pasteles y galletas.

Es importante destacar que para la produccion de estos productos es muy importante el uso de la
creatividad al momento de la decoracién, ya que la apariencia final de éstos sera un gancho importante
para su comercializacion.

Visiten algun establecimiento u organizacion dedicados a la elaboracién de productos de reposteria;
observen y realicen los siguientes puntos, que seran utiles durante el desarrollo del curso.

1. Breve historia de la reposteria.

2. Elaboren un estudio de mercado (posibles consumidores, competencia, promedio en precio, oferta-
demanda, etcétera).

3. Operaciones (caracteristicas de los productos, calidad de los procesos, variedad de los productos,
materas primas, equipo, etcétera).

4. Instalaciones (ubicacion y servicios).
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5. Personal (estructura organizacional, controles internos, etcétera).
6. Inventarios.

7. Marco legal.

Sesidn 82. ; Qué necesito para elaborar para pays y tartas?

Propésito

Reconoceran los ingredientes que se utilizan para hacer las bases para elaborar pays y tartas.
1.1. Pays y tartas

Los ingredientes basicos para la elaboracion de pastas son: harina, grasa, agua y sal. El amasado es
fundamental para lograr este tipo de pastas; se hace manualmente para lograr mejores resultados.

Harina. Como ya se ha visto, la harina que se utiliza en panaderia y reposteria debe ser rica en gluten;
con ello se logran la estructura y fragilidad requeridas en estas masas o pastas.

Grasas. Se puede utilizar manteca para elaborar bases o costras para pays, ya que les da una
consistencia laminosa. Es firme y moldeable, lo que hace que la masa se pueda manejar con facilidad.

La mantequilla aporta un buen sabor a estas pastas; sin embargo, se dificulta la manipulacién porque se
derrite facilmente. Para reducir costos, se recomienda mezclar la manteca que se va a utilizar con un
poco de mantequilla y asi mejorar el sabor.

Liquidos. El agua es indispensable para hacer crecer el gluten de la harina, lo que definira la estructura
de las pastas. Cuando se usa mucha agua la pasta se hace dura, y si la cantidad es insuficiente, se va a
desmoronar. La leche enriquece las pastas y hace que se doren mejor. Si se usa leche el costo aumenta
y la textura no queda tan crujiente.

Se puede utilizar leche en polvo siempre y cuando esté disuelta en agua, para asegurar que se distribuya
por toda la masa. Los liquidos que se utilicen en la elaboracion de bases o costras deben estar frios, para
que la pasta conserve una buena temperatura a la hora de amasarla.

Sal. Es un elemento que adiciona sabor. Se recomienda que antes de incorporarla a la pasta se
distribuya de manera uniforme. Este tipo de masas se debe mantener a bajas temperaturas durante el
amasado y moldeado por dos razones:

1. Al ser masas con alto porcentaje de grasa, se manejan mejor cuando estan frescas. Cuando esta
caliente, se mezcla con demasiada rapidez, y cuando estd demasiado fria es muy dificil
trabajarla.

2. El gluten crece mas lento a bajas temperaturas.

Los ingredientes que se utilicen son un factor importante en las caracteristicas que lograra el producto
final; por esta razén se recomienda usar ingredientes de buena calidad.
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Autoevaluacion ”

Relaciona las siguientes columnas.

1. Se utiliza en panaderia y reposteria porque se encarga de a) Grasas
aportar gluten.

2. El grupo en el que se encuentran la manteca animal o b) Sal
vegetal, el aceite, la mantequilla o margarina y el lardo.

3. Es indispensable para hacer crecer el gluten de la harina. c) Agua
4. Enriquece las pastas y hace que se doren mejor. d) Harina
5. Elemento que se encarga de adicionar sabor. e) Leche

Respuestas a la autoevaluacion

1.d); 2. a); 3. c); 4. a); 5. b).

Sesidn 83. Las costras, pastas, masas y bases para pays y tartas

Propésito

Identificaran los procesos para elaborar bases para pays y tartas.

Existen dos tipos basicos de masas o pastas para pays y tartas: la hojaldrada o grumosa y la compacta o
harinosa; aunque hay otras que son muy utilizadas, como las costras de galleta molida o pastas de
mantequilla.

El procedimiento para elaborar la pasta hojaldrada o grumosa es el siguiente:

Se cierne la harina en un tazén, se agrega la grasa (manteca o mantequilla), cortada en cubos
pequenos.

2. Lasaly el azucar se disuelven en agua.

3. Se agrega agua, revolviendo suavemente, a la mezcla de harina hasta que el agua se absorba. La
masa no se debe trabajar en exceso.

4. Se extiende con el rodillo y se coloca en los moldes.

5. Se meten al refrigerador con una cubierta de plastico; se dejan por lo menos cuatro horas antes de
usar.

Se utilizan como cubierta para pays o para las costras que se hornean antes de rellenar.
Para elaborar la pasta compacta o harinosa se procede de la siguiente manera:
1. Ciernan el azucar en un tazén y agreguen la grasa, cortada en trozos pequefios.

2. Mezclen la harina y la grasa hasta lograr una harina gruesa.
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3. Diluyan la sal y el azucar en agua.
4. Incorporen un poco de agua hasta que se absorba; se hace una masa homogénea.
5. Metan la masa en una bolsa de plastico y refrigeren durante al menos cuatro horas.

Las pastas compactas o harinosas se recomiendan como bases para pays horneados o rellenos con
crema pastelera, ya que son resistentes a la humedad.

Las pastas de mantequilla son recomendables para tartas y pays dulces porque son resistentes a la
humedad.

Para elaborar las pastas de mantequilla (pasta azucarada) se necesitan los siguientes ingredientes:

Ingredientes

* 130 g de mantequilla
* 120 g de azucar

e 300 g de harina

e 2gdesal

* 1 huevo

El procedimiento para elaborar pastas de mantequilla se describe a continuacion.
1. Acremen la mantequilla, la sal y el azlicar hasta que estén tersos.

2. Incorporen el huevo hasta que se absorba.

3. Agreguen la harina hasta hacer una masa homogénea.

4. Guarden en una bolsa de plastico y refrigeren por lo menos durante dos horas.
5. Saquen del refrigerador al menos una hora antes de usar.

Todos los ingredientes se utilizan a temperatura ambiente. Se recomienda usar para la elaboracién de
tartas.

Para elaborar la costra de galleta molida se necesitan los ingredientes que se describen en seguida:

Ingredientes

* 450 g de galletas Maria
* 225 g de azicar
» 225 g de mantequilla derretida

1. Muelan las galletas en la licuadora.

2. Revuelvan la galleta y el azlcar.

3. Viertan la mantequilla derretida hasta que esté bien mezclada.

4. Distribuyan la mezcla en los moldes, en el fondo y a los lados.

5. Presionen con los dedos y la mano para que quede compacta.

6. Coloquen otro molde encima y presionen para dejar pareja la costra.
7. Metan al horno 10 minutos a 170 °C.

8. Dejen enfriar y rellenen.
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Variante: Se pueden utilizar galletas de chocolate o vainilla en lugar de marias.

Las masas o pastas utilizadas para pays o tartas se utilizan como bases y se eligen de acuerdo al uso
que se les va a dar.

Autoevaluacion ”

Ordena el procedimiento para elaborar costra de galletas molidas. Coloca el nimero que corresponda
sobre la linea.

Se distribuye la mezcla en los moldes en el fondo y a los lados.

Se muelen las galletas en la licuadora.

Se presiona con los dedos y la mano, para que quede compacta.

Se deja enfriar y se rellena.

Se revuelven las galletas y el azucar.

Se mete al horno 10 minutos a 170 °C.

Se coloca otro molde encima y se presiona para que la costra quede pareja.

Se vierte la mantequilla derretida hasta que esté bien mezclada.

Respuestas a la autoevaluacion

4,1,5,8,2,7,6, 3.

Sesidén 84. ;Como armar y hornear las costras?
Propésito
Reconoceran el procedimiento de armado y horneado de bases para elaborar pays y tartas.

Las costras se pueden rellenar para luego ser horneadas; por ejemplo, en el caso de los pays de frutas
se rellenan, se cubren con otra concha de pasta y se hornean. También se hornean los rellenos de
cremas como el pay de limén o la tarta de manzana. Hay otra forma de hornear las costras; esto es, se
cosen al horno previamente para después ser rellenadas; por ejemplo, la tarta de frutas, que va rellena
de crema pastelera y cubierta de frutas.

Para montar un pay o una tarta es necesario elaborar las bases que se van a utilizar, antes de rellenarlas.
Para extender y forrar los moldes se siguen los siguientes pasos.

1. Se selecciona la pasta que se va a utilizar; las masas compactas se usan cuando hay riesgo de que
las costras se remojen, ya que son mas resistentes. Las pastas hojaldradas se recomiendan como
conchas superiores para cubiertas de pays o para bases horneadas previamente para rellenarlas con
materiales frios.

2. Se enharina la superficie de trabajo y el rodillo (se pone una cantidad de harina moderada para no
endurecer la pasta, sélo es para evitar que se pegue).
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3. Se extiende la pasta con un rodillo (se aplana y extiende de manera uniforme hasta 5mm de grueso).
Los movimientos van del centro hacia fuera en todas direcciones. La masa se debe levantar
frecuentemente para verificar que no se haya pegado.

4. Se acomoda en el molde (se levanta con cuidado enrollandola en el rodillo). Se presiona alrededor de
la base sin estirarla, para evitar que se encoja al hornearla. Se eliminan las burbujas de aire entre la
pasta y el molde.

5. Se cortan los residuos de pasta (se hace con las manos presionando la pasta contra las orillas del
molde).

Para la elaboracidn de pays con cubiertas es necesario hacer las conchas superiores. El proceso para la
cubierta de enrejado se describe a continuacién.

1. Se extiende la masa a 3 mm de grosor.
2. Se cortan con un cuchillo tiras de 1 cm de ancho y muy largas, para que cubran el molde.
3. Se barnizan las tiras con huevo.

4. Se acomodan en forma diagonal, separadas a 2 cm; se colocan las tiras paralelas y espaciadas de
manera uniforme. Se sellan bien en la orilla y remueven los sobrantes.

5. Se colocan las tiras encima de modo que formen un angulo con las primeras (45 grados para rombos
y 90 grados para cuadrados).

Rombos (45 grados) Cuadrados (90 grados)

Para hornear las bases es necesario observar las siguientes recomendaciones.

En el caso de las que se hornean con relleno, la concha inferior se barniza con agua o con huevo para
que facilite el sellado de la capa superior; se sellan la cubierta con la base, se hacen unos cortes en la
cubierta para que haya ventilacion y evitar que el relleno se derrame; se barniza la cubierta (con leche,
mantequilla derretida o huevo), se espolvorea con azucar y se hornea.

Para hornear las costras sin relleno, ya que estén extendidas en los moldes se pican con un tenedor para
evitar que se formen burbujas; se encima otro molde sobre la pasta para que la costra quede entre los
dos moldes; se hornean durante 15 minutos; se quita el molde de arriba para que se dore la costra; se
saca del horno, se deja enfriar y se rellena.

Los sobrantes o recortes de la pasta se pueden volver a utilizar, pero puede ocasionar que la masa
quede dura.

160



Autoevaluacion ”

Ordena el procedimiento para extender y forrar los moldes. Coloca el nUmero que corresponda sobre la
linea.

Se acomoda en el molde.

Se selecciona la pasta que se va a utilizar.

Se cortan los residuos de pasta.

Se extiende la pasta con un rodillo de manera uniforme hasta 5 mm de grueso.

Se enharinan la superficie de trabajo y el rodillo para evitar que se pegue la pasta.

Respuestas a la autoevaluacion

4,1,5,3, 2.

Sesidn 85. Defectos en los pays y en las tartas

Propésito

Reconoceran las posibles fallas que ocurren al elaborar tartas y pays para poder corregirlas.
¢Cudles son las causas de que los pays y las tartas tengan defectos?

Para que podamos evitar los defectos mas comunes al elaborar estos postres es necesario detectar las
posibles causas y asi corregir los procedimientos.

En grupo, respondan las siguientes preguntas para identificar las fallas o problemas con que se han
enfrentado durante la elaboracién de tartas y pays.

Mencionen los defectos que se presentaron al elaborar dichos postres.

¢ En qué etapa de la elaboracion se presentaron?
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¢, Cuales creen que fueron las causas de esas fallas?

¢,Coémo lo resolvieron?

Tipo Defecto Causas
En la costra. Pasta muy tersa. Poca grasa.

Poco liquido.

Pasta correosa. Pasta demasiado amasada.
Poca grasa.

Pasta dura. Pasta muy extendida.
Uso excesivo de recortes.

Pasta quebradiza Poca agua.

Demasiada grasa.
Un mal amasado.

Costra remojada o cruda. Que la temperatura del horno sea demasiado baja.
En la pasta. Encogimiento. Amasado en exceso.
Poca grasa.

Demasiada agua.

Se estiré demasiado la pasta a la hora de colocarla
en los moldes.

No se dejo reposar la pasta.

En el relleno. Hirvi6 en la concha y se | No se hicieron los cortes a la cubierta.
derramo. No se sell6 la cubierta con la costra inferior.
La temperatura del horno fue muy baja.
Poco almidon en el relleno.

Se vacio el relleno caliente en la costra.
Mucha azucar en el relleno.

Demasiado relleno.

El relleno se corta. Se hornea demasiado.

Las bases humedas por el relleno son un defecto muy comun; para evitarlo es necesario observar las
siguientes recomendaciones.

1. Utilizar masa compacta para costras inferiores, ya que absorben menos liquido.
2. Aplicar altas temperaturas, por lo menos al principio de la coccién, para afirmar rapidamente la costra.

3. No poner rellenos calientes en costras sin hornear.
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Con base en su experiencia, escriban algunas recomendaciones para evitar los defectos al preparar
estos postres.

Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Los defectos mas comunes de las costras son: que la pasta sea muy tersa,
correosa, dura, quebradiza o que quede remojada o cruda.

2. Las costras quedan duras si la temperatura del horno es demasiado baja.
3. La pasta se encoge si no se deja reposar el tiempo necesario.

4. Se utiliza masa compacta para costras inferiores, ya que absorben menos
liquido.

5. Se deben poner rellenos calientes en costras sin hornear.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.V;4.V; 5. F.

Sesion 86. De manzana, pina o fresas
Propésito

Reconoceran los procedimientos para elaborar diferentes tipos de rellenos que se pueden usar para
diferentes postres.

1.2. Tipos de rellenos
¢ Qué variedad de ingredientes hay en tu comunidad para preparar tus propios rellenos?

Los rellenos se usan basicamente en la elaboracién de pays y tartas; para darles mejor consistencia
requieren de espesantes como almidén y huevo.

Almidones para rellenos. Se utilizan para espesar rellenos de frutas y cremas, para darles densidad y
estabilidad. El uso de almidones ayuda a reducir el costo de las preparaciones, ya que se utiliza menos
huevo para darles densidad.

La fécula de maiz es la mas utilizada en la preparacién de rellenos de fruta y cremas para pays y tartas.
Cuaja bien y hace que los productos conserven su forma al rebanarlos.

Se debe diluir la fécula en agua o mezclar con azucar para evitar la formacién de grumos en las mezclas.
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Rellenos de frutas. Se preparan con trozos y jugos de frutas, agua, azucar, especias y fécula de maiz.
Se pueden elaborar de dos formas; 1) se prepara un gel con el jugo, agua, azlcar y fécula, para después
mezclarlo con la fruta, y 2) se cocinan todos los ingredientes juntos y al final se afiade la fécula diluida en
agua.

Para los rellenos de frutas se pueden utilizar frutas frescas, congeladas, en almibar o secas; estas
ultimas deben hidratarse hirviéndolas con agua y jugo de limon.

Existen diferentes técnicas para elaborar los rellenos; se eligen de acuerdo con los ingredientes que se
tengan disponibles, y si las bases son horneadas o no, para evitar que éstas se remojen.

Técnica de jugo hervido. Esta técnica se utiliza con frutas frescas y congeladas, ya que conservan
mejor su forma y sabor.

Consiste en obtener el jugo de las frutas, ya sea cociéndolas o licuando una parte; se pone a hervir el
jugo; se disuelve el almidon en agua fria y se incorpora al jugo; se hierve hasta que espese; se agregan
el azucar, sal y saborizantes; se revuelve hasta disolver; se vierte el jugo sobre las frutas, se mezclan
suavemente y se deja enfriar.

Técnica de fruta cocida. Esta técnica se usa para frutas frescas y secas, excepto fresas. No se
recomienda para frutas enlatadas porque al cocinarlas podrian romperse o hacerse puré.

Se ponen a hervir con agua o jugo de fruta, y se les agrega un poco de azucar para obtener mas jugo; se
pueden cocer también con mantequilla en lugar de agua, para lograr mejor sabor; se disuelve el almidén

en agua fria y se vierte sobre la fruta; se deja hervir hasta que espese, revolviendo continuamente; se
agregan el azucar y los saborizantes; se revuelve hasta que se disuelvan; se debe enfriar rapidamente.

Los rellenos de cremas se utilizan frios sobre bases horneadas; por ejemplo, la pastelera basica o
adicionada con saborizantes (sesion 62).

Los rellenos suaves son liquidos que contienen huevo, crema o leche, saborizantes y azucar, que al
cocinarlos se cuajan; por ejemplo, la natilla o el relleno para pay de queso.

Autoevaluacion ”

Escriban una V si el enunciado es verdadero y una F si es falso.

1. Los rellenos requieren de espesantes como almiddn y huevo para darles mejor
consistencia.

2. El uso de almidones ayuda a reducir el costo de las preparaciones, ya que se
utiliza menos huevo para dar densidad a los rellenos.

3. La técnica de fruta cocida recomienda utilizar frutas enlatadas.

4. Se debe diluir la fécula en leche o mezclar con sal, para evitar la formacién de
grumos en las mezclas.

5. La fécula de maiz en la preparacion de rellenos cuaja bien y hace que los
productos conserven su forma al rebanarlos.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.F; 5. V.
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Sesion 87. Tarta de durazno

Propésito

Elaboraran una tarta de durazno utilizando como base una costra de pasta azucarada.
¢, Qué tipo de pasta se utiliza?

En esta sesion se va a elaborar una tarta con relleno de duraznos en almibar. A continuacién se detalla el
procedimiento.

Ingredientes

* 250 g de pasta de mantequilla (azucarada)

Para el relleno
e 250 g de duraznos en almibar
* 150 g de jugo de durazno en almibar
e 2 yemas de huevo
* 60 g de azucar
* 15 g de fécula de maiz
* Harina para extender la pasta

Equipo y utensilios

* Olla. * Manta de cielo.

* Moldes para pay. * Batidora.

* Brocha. * Pala de madera.
* Estufa (fuente de calor). * Batidor de globo.
* Raodillo. * Tazones.

* Horno. * Reloj.

* Trapos limpios y secos.

Procedimiento

Para la pasta

* Extiendan la pasta azucarada sobre la mesa de trabajo espolvoreada con un poco de harina hasta
lograr 5 mm de grosor.

* Con el rodillo levanten la pasta y coléquenla en el molde engrasado.

* Pongan papel encerado sobre la pasta y coloquen otro molde del mismo tamafo encima y metan al
horno 15 minutos a 180 °C.

* Saquen del horno, quiten el molde y el papel, y metan de nuevo al horno durante 8 minutos.
Para el relleno

* Mezclen la fécula de maiz, las yemas y el azulcar; batan con el batidor de globo hasta que quede
mas clara y tersa.
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* Pongan a hervir el jugo de los duraznos y viertan la mezcla de la fécula, sin dejar de mover.
* Cuando la mezcla espese, saquenla del fuego.

* Coloquen los duraznos cortados en la base de la tarta ya horneada.

* Viertan encima de los duraznos la mezcla de jugo espeso.

* Horneen a 180 °C durante 10 minutos o hasta que dore.

* Dejen enfriar.

Sugerencia didactica

Se pueden dividir en equipos para realizar las actividades; unos pueden hacer la pasta mientras otros el
relleno.

Para llevar a cabo este procedimiento pueden apoyarse en las sesiones 84, 85y 86.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar tarta de duraznos y con
una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento |Si | No

Para la pasta

Extendi la pasta azucarada sobre la mesa de trabajo espolvoreada con un poco de harina
hasta lograr 5 mm de grosor.

Levanté con el rodillo la pasta y la coloqué en el molde engrasado.

Puse papel encerado sobre la pasta y coloqué otro molde del mismo tamafio encima y meti
al horno 15 minutos a 180 °C.

Saqué del horno, quité el molde y el papel, y meti de nuevo durante 8 minutos, para que se
dorara.

Para el relleno

Mezclé la fécula de maiz, las yemas y el azlcar; bati con el batidor de globo hasta que
quedd mas clara y tersa.

Puse a hervir el jugo de los duraznos y verti la mezcla de la fécula, sin dejar de mover.

Cuando la mezcla espeso la saqué del fuego.

Coloqué los duraznos cortados en la base de la tarta ya horneada.

Verti encima de los duraznos la mezcla de jugo espeso.

Horneé a 180 °C durante 10 minutos o hasta que doré.

Dejé enfriar.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Sesion 88. Pay de limén

Propésito

Elaboraran un pay de limén utilizando como base la costra de galletas Maria.

En esta sesién se va a elaborar un pay de limoén con un relleno liquido, que al refrigerarse cuaja y da una

textura cremosa y agradable al paladar. A continuacién se describe el procedimiento.

Ingredientes

250 g de base de galletas Maria

Para el relleno

1 lata de leche condensada
1 lata de leche evaporada
90 g de queso-crema
Ralladura de limén al gusto
7 limones

Equipo y utensilios

Olla.

Moldes para pay.
Rallador.
Exprimidor.
Licuadora.
Horno.

Trapos limpios y secos.
Batidora.

Batidor de globo.
Refrigerador.

Relo;j.

Procedimiento

Distribuyan la pasta de galletas en el fondo del molde, coloquen un molde encima y presionen para

emparejarla.

Horneen a 175 °C durante 10 minutos.

Dejen enfriar completamente antes de rellenar.

Para el relleno

Expriman los limones y cuelen el jugo.

Licuen las leches, el queso y el jugo de limon.

Viertan sobre la costra de galleta.

Rallen la cascara de un limén y decoren el pay.

Metan al refrigerador y dejen minimo dos horas.

Saquen del refrigerador y esta listo para comer.

Sugerencia didactica

Se pueden dividir en equipos para realizar las actividades; unos pueden hacer la pasta mientras otros el
relleno.
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Para llevar a cabo este procedimiento pueden apoyarse en las sesiones 84, 85y 86.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar pay de limén y con una %
si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento | si | No

Para la pasta
Distribui la pasta de galletas en el fondo del molde, coloqué un molde encima y
presioné para emparejarla.

Horneé a 175 °C durante 10 minutos.
Dejé enfriar completamente antes de rellenar.

Para el relleno

Exprimi los limones y colé el jugo.

Licué las leches, el queso y el jugo de limén.
Verti sobre la costra de galleta.

Rallé la cascara de un limén y decoré el pay.

Meti al refrigerador y dejé minimo dos horas.
Saqué del refrigerador.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesién 89. Pay de manzana
Propésito
Elaboraran un pay de manzana utilizando pasta de hojaldre.

En esta sesion se sugiere elaborar un pay con frutas frescas y que vaya cubierto con pasta hojaldrada.

Ingredientes

e 250 g de pasta de hojaldre
Para el relleno

* 1 kg de manzanas maduras y firmes (peladas y rebanadas)
* 15 ml de jugo de limén (colado)

* 225 g de azicar

e 22 g de fécula de maiz

e 1gdesal

* 1 gdecanela

* 1 gde nuez moscada

* 22 g de mantequilla
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Equipo y utensilios

* Rodillo. e Cuchillo.

* Horno. * Olla mediana.

* Moldes parapay. <+ Palade madera.

* Brocha. * Trapos limpios y secos.

Procedimiento

* Extiendan la pasta de hojaldre.
* Coléquenla sobre los moldes engrasados y enharinados; no la estiren.

Para el relleno

* Mezclen las manzanas con el jugo de limén.

* Mezclen los ingredientes secos y viertan sobre las manzanas.

* Viertan sobre la pasta de hojaldre y encima pongan trozos de mantequilla.
* Cubran con una concha superior, piquen la cubierta y barnicen.

* Horneen a 200 °C durante 45 minutos.

Sugerencia didactica

La pasta de hojaldre se puede elaborar una sesién antes para que esté lista.

Para llevar a cabo este procedimiento se pueden apoyar en las sesiones 84, 85y 86.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar pay de manzana y con

una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

Si

No

Extendi la pasta de hojaldre.

Coloqué la pasta sobre los moldes enharinados y engrasados; no la estiré.

Para el relleno

Mezclé las manzanas con el jugo de limon.

Mezclé los ingredientes secos y los verti sobre las manzanas.

Verti sobre la pasta de hojaldre y encima puse trozos de mantequilla.

Cubri con una concha superior, piqué la cubierta y barnicé.

Horneé a 200 °C durante 45 minutos.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo

tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Secuencia de
aprendizaje

Propoésito ”

Al finalizar la secuencia, los alumnos elaboraran diferentes productos aplicando los conocimientos
adquiridos durante el curso.

Temas ”
2.1. Los pasteles

2.2. Técnicas para mezclar
2.3. Moldear, hornear y enfriar
2.4. Defectos en pasteles

2.5. Montaje de pasteles

2.6. Decoracién de pasteles

Contenido ”

Sesion 90. Tortas o pasteles

Pasteles

Propésito
Reconoceran las diferentes técnicas basicas de los métodos de mezcla para pasteles.
2.1. Los pasteles

Son productos ricos en grasa y azucar y son productos muy versatiles, ya que se pueden presentar de
muchas formas, sabores y decoraciones. La elaboraciéon de pasteles requiere precision, pues se debe
crear una estructura ligera y delicada. También se requieren recetas basicas para armar una diversidad al
combinarlos con diferentes coberturas y rellenos para todas las ocasiones. Para lograr un pastel de
calidad es necesaria una buena seleccion de ingredientes, pero lo que garantiza el éxito de un buen
pastel es la forma en que se mezclan, y asi lograr la textura y volumen deseados.

Técnicas de mezclado

Acremado

De dos etapas \ Para pasteles con alto contenido de grasa o pasteles de mantequilla.

Pasta de harina

Esponja

Pastel angel ¢ Para pasteles bajos en grasa o espumosos.

Chiffén
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Al mezclar las pastas para pastel debemos tomar en cuenta los siguientes tres aspectos.
1. Combinar los ingredientes hasta obtener una pasta uniforme.

2. Formar e incorporar aire a la pasta.

3. Desarrollar la textura deseada en el producto terminado.

Al elaborar pasteles, los ingredientes se combinan para formar una mezcla homogénea. Se deben
obtener emulsiones (mezclas uniformes de ingredientes que no se pueden mezclar); los principales
ingredientes de los pasteles son grasa y agua, que incluye a la leche, y los huevos. Se tiene que lograr
una emulsién de agua en grasa, esto es, formar gotas de agua rodeadas de grasa y de los demas
ingredientes. La mezcla se corta o separa cuando la grasa no puede mantener el agua emulsionada.

Los factores por los que las pastas se cortan son los siguientes.

1. Agregar ingredientes demasiado frios (para lograr una emulsion, los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente).

2. No dejar que los ingredientes se mezclen adecuadamente.

3. Agregar los liquidos con demasiada rapidez (los liquidos se deben incorporar poco a poco, de lo
contrario no se absorben bien). La harina ayuda a que la pasta absorba el liquido.

4. Agregar demasiado liquido (cuando esto sucede, la grasa no puede mantener la emulsion).

Al mezclar los ingredientes, hay que tomar muy en cuenta las celdillas de aire, ya que aportan textura y
apoyan la accién leudante. Si las celdillas son pequeias y uniformes se logran texturas finas y tersas; si
son grandes e irregulares, una textura aspera. Para entender esto hay que recordar que el calor del
horno provoca que el aire atrapado en una mezcla se expanda, lo cual hace que el pastel suba o se
esponje.

La temperatura de los ingredientes y la velocidad a la que se baten son factores importantes en la
formacién de celdillas. La textura de los pasteles se logra gracias a la mezcla uniforme de los
ingredientes y a la formacion de celdas de aire y el crecimiento del gluten (que no se debe trabajar
mucho).

En las técnicas de acremado, pastel angel y esponja, la harina se agrega al final o casi al final del

procedimiento, ya que en las pastas bien mezcladas se desarrolla muy poco gluten. Los pasteles tienden
a quedar duros si después de agregar la harina se trabajan mucho.

Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Lo que garantiza el éxito de un buen pastel es la forma en que se mezclan los
ingredientes.

2. Al mezclar los ingredientes, éstos se deben combinar hasta lograr una pasta
uniforme.

3. Al mezclar los ingredientes se debe sacar todo el aire a las pastas.

4. La textura de los pasteles se logra gracias a la mezcla uniforme de los ingredientes y
a la formacion de celdas de aire.

5. Silas celdillas son pequenas y uniformes se logran texturas asperas
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Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.V;5.F.

Sesidén 91. Técnicas para mezclar

Propésito

Reconoceran las diferentes técnicas basicas de los métodos de mezcla para pasteles.
2.2. Técnicas para mezclar

Al elaborar pasteles, la etapa de mezclado es lo que define la textura, volumen y presentacion; es decir,
el éxito y calidad de nuestros productos finales.

A continuacion se describen las diferentes técnicas utilizadas para mezclar las pastas para pasteles.

Acremado. Se usa para mezclar pasteles con alto contenido de grasa. Se utiliza para muchas clases de
pasteles de mantequilla.

Consiste en batir la mantequilla o0 manteca hasta que esté tersa y cremosa; se agrega el azucar, y se
deja batir hasta que esté ligera y esponjosa. En este paso se agregan, junto con el azucar los
saborizantes y la sal, agregando poco a poco los huevos para que se vayan absorbiendo; se van
agregando los demas ingredientes hasta que la mezcla esté ligera y esponjosa; se verifica que la mezcla
sea uniforme; se agregan los ingredientes secos (harina, especias, etcétera) y se van alternando con los
liquidos, para que la pasta absorba los liquidos con ayuda de la harina.

Dos etapas. Es principalmente para pasteles de alta proporcion; se utiliza mucha azucar. Forman una
pasta tersa que al hornearse resulta un pastel humedo.

Se logra acremando la manteca y mezclandola con bicarbonato de sodio, polvo para hornear, harina y
sal; se limpian las paredes del tazén y se continla batiendo durante pocos minutos; se van incorporando
los demas ingredientes secos cernidos y poco a poco una parte de los liquidos; en un recipiente aparte
se ponen leche y huevo batido ligeramente, y se va agregando en partes a la mezcla de manteca; se bate
hasta que la mezcla sea uniforme; esta pasta queda liquida.

Pasta de harina. Esta técnica produce un pastel de textura fina, aunque por el crecimiento del gluten
puede quedar un poco duro.

Se bate la manteca con la harina hasta que la mezcla esté tersa y ligera; aparte se blanquean los huevos,
es decir, se baten junto con el azucar hasta que queden claros; se agregan los saborizantes liquidos; por
ultimo, se agregan los liquidos.

Los pasteles de espuma de huevo se preparan sin o con muy poca grasa; la accion leudante se logra por
el aire atrapado en los huevos batidos; hay tres clases: esponja, pastel angel y chiffén. Se utiliza para
pasteles armados y que se rellenan con cremas, coberturas y frutas; se hidratan con jarabes para
compensar la falta de humedad.

Esponja. Se prepara en dos pasos basicos: 1) se baten los huevos con azucar hasta que se forma una
espuma espesa, y 2) se incorporan suavemente la harina cernida y los demas ingredientes.

Pastel angel. Se hace a base de espuma de clara de huevo y no lleva grasa. Los picos de las claras
deben quedar firmes y no duros para lograr que se expandan como se desea.
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Las claras se baten con cremor tartaro y sal hasta que formen picos suaves; se agregan la harina y la
mitad del azicar hasta que los picos sean suaves y hiUmedos; se incorporan los ingredientes secos hasta
que queden bien incorporados; se pone en moldes y se hornea de inmediato.

Chifféon. Se elabora con espuma de claras de huevo, pero en este caso se le agrega una pasta con las
yemas, harina, azucar y liquidos.

Se mezclan los ingredientes secos con las yemas y los liquidos; se baten hasta lograr una pasta tersa;
aparte se baten las claras hasta formar picos suaves; se agrega parte del azicar; se mezclan
suavemente las yemas y harina con las claras montadas; se entolda y se hornea.

Cada una de las técnicas, que aqui se describen, son para obtener pasteles; se distinguen una de otras
por la textura del producto final; esto también dependera de los ingredientes que se utilicen; por ejemplo,

si se utilizan claras de huevo montadas y la técnica de esponja, el pastel quedara poroso, con buen
volumen y ligero.

Autoevaluacion q

Relaciona las siguientes columnas.

1. Se usa para mezclar pasteles con alto contenido de grasa. a) Técnica de dos etapas.

2. Se hace con espuma de claras de huevo y se les agrega una b) Técnica de esponja.
pasta con las yemas, harina, azucar y liquidos.

3. Se forma una pasta tersa que al hornearse resulta en un c) Técnica de pastel angel.
pastel humedo; tienen un alto porcentaje de azucar.

4. Se hacen a base de espuma de clara de huevo y no llevan d) Técnica de chiffon.
grasa.
5. Se prepara en dos pasos basicos: 1) batir los huevos con e) Técnica de acremado.

azlcar, y 2) incorporar la harina y los demas ingredientes.

Respuestas a la autoevaluacion

1.e); 2.d); 3. a); 4. c); 5. b).

Sesion 92. Moldear, hornear y enfriar

Propésito

Reconoceran los procedimientos que se llevan a cabo antes y después de hornear pasteles.

2.3. Moldear, hornear y enfriar

Al vaciar las pastas en los moldes se debe tener cuidado de que no queden burbujas de aire; se pueden
golpear suavemente sobre la mesa para remover las burbujas y que queden repartidas de manera
uniforme para que estén mas parejas al hornearse.

Para moldear los pasteles se deben preparar los moldes para que se puedan hornear en cuanto las

mezclas estén listas. Los moldes se engrasan con mantequilla o aceite y se espolvorean con harina, para
evitar que se pegue; éstos se deben cubrir perfectamente y retirar los excesos.
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Los moldes varian de formas; los hay redondos, cuadrados, de rosca, corazones, con figuras de
animales, etcétera. Para los pasteles extendidos se forran las charolas planas con papel encerado o de
alta temperatura. Las condiciones de horneado son indispensables para obtener la calidad deseada en
los productos finales; por ello, para evitar defectos en los pasteles, tengan en cuenta las siguientes
recomendaciones.

1. Precalentar el horno.

2. No coloquen los moldes o charolas pegadas unas con otras para que el aire circule libremente dentro
del horno y los pasteles se esponjen parejos.

3. Hornear a la temperatura adecuada. Si el horno estd muy caliente los pasteles pueden crecer
disparejo; se pueden solidificar antes de terminar su crecimiento y la corteza quedar muy oscura.

4. No abrir el horno ni mover los pasteles hasta que terminen de esponjar y estén doraditos; de lo
contrario se pueden “desinflar”.

Pruebas de coccion

1. Los pasteles de manteca o mantequilla se encogen ligeramente a los lados del molde.

2. Verificar cuando el pastel es elastico, es decir, cuando se presiona con suavidad el centro de la parte
superior y éste recupera su forma.

3. Sise inserta un palillo de madera o la punta de un cuchillo en el centro del pastel y salen limpios.

La temperatura de horneado se aumenta 14 °C a mas de 1100 metros sobre el nivel del mar. Los
pasteles nunca se desmoldan calientes porque son fragiles y lo mas probable es que se rompan. Tienen
que estar tibios o frios.

Los pasteles angel y chiffon se enfrian dentro de los moldes invertidos para evitar que pierdan volumen,;
se despegan de los lados con un cuchillo o espatula y se saca el pastel con cuidado. Los pasteles se

colocan volteados sobre rejillas, para que terminen de enfriarse. Para evitar que se sequen, una vez frios
se envuelven con plastico y se almacenan en el refrigerador.

Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Los moldes se engrasan con mantequilla o aceite y se espolvorean con harina; se deben
cubrir perfectamente y se retiran los excesos antes de vaciar las mezclas.

2. Para los pasteles extendidos, se forran las charolas planas con papel encerado.

3. Los moldes se colocan en el horno, juntos unos con otros para que haya mas espacio.
4. Para verificar la coccion se mete un palillo en el centro; si sale limpio ya esta cocido.
5. Si el horno esta muy caliente los pasteles crecen mejor y se doran lentamente.
Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.V;5.F.
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Sesidén 93. Defectos en pasteles y sus causas

Propésito

Reconoceran las posibles causas para la deteccién de problemas en la elaboracion de pasteles.

2.4. Defectos en pasteles

Los errores al pesar, mezclar, hornear y enfriar pasteles producen fallas y defectos, por lo que aqui se
describen algunos para evitar estos posibles problemas.

Mencionen los defectos que se presentaron al elaborar estos postres.

¢ En qué etapa de la elaboracion se presentaron?

¢ Cuales fueron las causas de esas fallas?

Tipo Defecto Causas
Volumen y forma Poco volumen. Poca harina.
Demasiado liquido.
Horno demasiado caliente.
Forma dispareja. Técnica de mezcla inadecuada.
La pasta se extiende dispareja.
Horno tibio.
Si los moldes estan deformes.
Corteza Muy oscura. Mucha azucar.
Horno muy caliente.
Muy clara. Poca azlcar.
Poco calor en el horno.
Reventada o cuarteada. Mucha harina.
Poco liquido.
Técnica de mezcla inadecuada.
Horno muy caliente.
Pastosa. Se horned poco.
No hubo buena ventilacién al enfriarlos.
Se envolvié antes de que se enfriara.
Textura Densa o espesa. Mucha grasa.
Mucho liquido.
Demasiada azucar.
Poco calor en el horno.
Aspera o irregular. Muy poco huevo.
Técnica de mezcla inadecuada.
Dura. Demasiada harina.
Muy poca azucar.
Muy poca grasa.
Exceso en el tiempo de mezclado.
Sabor Poco sabor. Ingredientes de mala calidad.
Mal almacenamiento.
Receta desbalanceada.
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Con base en su experiencia, escriban algunas recomendaciones para evitar los defectos al preparar
estos postres.

Cada una de las etapas de produccion son cruciales para obtener un producto final exitoso, pero la forma
y técnica con que se mezclan los ingredientes, es uno de los pasos mas importantes al elaborar pasteles;
de ello dependera que se obtengan las caracteristicas deseadas.

Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Los pasteles pueden resultar de forma dispareja y de bajo volumen.

2. La corteza de los pasteles se ve afectada por la temperatura del horno.
3. La textura queda aspera si se envolvié antes de que se enfriara.

4. Si el tiempo de mezclado es excesivo, la textura de un pastel es dura.

5. Si los moldes estan deformes el sabor del pastel cambia.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.V;5.F.

Sesién 94. Armado y cubierta de pasteles

Propésito

Describiran el proceso de armado y cubierta de pasteles para darles una buena presentacion.
2.5. Montaje de pasteles

Una etapa importante en la preparacion de pasteles es el armado y cubierta de ellos, para hacerlos mas
vistosos y mejorar su sabor y presentacion. A continuacion se enlistan los pasos a seguir para lograrlo.

1. Para decorar pasteles o galletas deben estar frios, de lo contrario se pueden romper, ya que al estar
calientes estan muy fragiles.

2. Con un cuchillo de sierra se cortan las orillas y la base para que el pastel quede parejo y la superficie
quede plana.

3. Se corta el pan por la mitad, en caso de que se vaya a rellenar con frutas en almibar, mermeladas,
nueces y crema, entre otros.

4. Para facilitar la aplicacién de las coberturas se quitan las migajas.
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5. Para extender el relleno sobre una superficie plana, se pone la
capa inferior con el lado superior hacia abajo; se coloca sobre una
base para pastel de carton o madera, que se puede forrar con

papel aluminio.

6. Con una espatula se extiende el relleno sobre la capa inferior;
utilicen la cantidad necesaria para que al colocar la capa superior

éste no se vaya a escurrir.

7. Se coloca la capa superior sobre la inferior.

Como cortar el pastel.

8. Se unta la cobertura; se vierte en el centro y se extiende sobre el
pastel hacia las orillas y se baja por los lados con la espatula.

9. Se empuja la cobertura en lugar de jalarla para no arrastrar migajas y que se mezclen con la

cobertura.

10. Se forma una capa gruesa, pero no excesiva.

11. Se alisa con la espatula; se le puede dar textura con el peine de reposteria.

12. Ya terminado, el pastel debe estar uniforme y nivelado, tanto en la parte superior como en los

costados.

Autoevaluacion ”

Ordena el procedimiento de armado y cubierta de pasteles colocando los nimeros que correspondan.

Se forma una capa gruesa, pero no
excesiva.

Se pone la capa inferior con el lado superior
hacia abajo sobre una base de pastel de carton o
madera.

Se cortan las orillas y la base para que el
pastel quede parejo y la superficie quede plana.

Se unta la cobertura; se vierte en el centro y
se extiende sobre el pastel hacia las orillas y por los
lados.

Se extiende el relleno sobre la capa
inferior del pastel.

Se enfrian los pasteles.

Se remueven las migajas para facilitar la
aplicacion de las coberturas.

Se coloca la capa superior sobre la inferior.

El pastel, ya terminado, debe estar
uniforme y nivelado tanto de la parte superior
como de los costados.

Se corta por la mitad para rellenarlo.

Empujar la cobertura en lugar de jalarla,
para no arrastrar migajas y que se mezclen con
la cobertura.

Se alisa con la espatula y se le da textura
con el peine de reposteria.

Respuestas a la autoevaluacion

Columna 1: 10, 2, 6, 4, 12, 9. Columna 2: 5, 8,1, 7, 3, 11
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Sesioén 95. La decoracion

Propésito

Identificaran el procedimiento para decorar pasteles y mejorar su presentacion.
2.6. Decoracion de pasteles

La decoracidén de pasteles es un paso delicado que requiere creatividad, ya que de ella dependera la
buena presentacién de nuestros productos.

Para decorar pasteles, tengan en cuenta el siguiente procedimiento.
Se utilizan las mangas y boquillas de diferentes formas y tamafios para hacer figuras (rosetones, flores,
orillas, etcétera), y conos de papel para trazos mas finos (nombres, lineas delgadas, etcétera). Se

requiere firmeza en las manos para hacer la decoracion.

La manga se cambia en caso de que se utilicen fss 3 =

diferentes colores o tipos de coberturas para evitar :‘fi___:—_.__\ r‘ ( oS \
que se mezclen. | e - = G
El cono de papel se hace con papel encerado. Es M
muy barato y desechable; por lo general se usa para
hacer letras, lineas o trazos delicados. P—
L IRY
Para elaborar un cono de papel es necesario p- -

considerar los siguientes aspectos. g SN

6. Se corta un triangulo.

7. Se sostiene del lado mas largo, tomandolo del =
centro con la mano izquierda. £>

8. Se enrolla con la mano derecha; la esquina s
superior hacia el centro del triangulo y se o7l
sostiene en esta posicion.

9. Se enrolla la esquina inferior hacia arriba para
completar el cono.

Proceso para formar el cono de papel.
10.Se ajusta el cono para que la punta quede
cerrada y se dobla la orilla del extremo abierto
para evitar que se desenrolle.
11.Se llena el cono y se dobla varias veces el extremo que queda abierto para que quede bien cerrado.

12.Para usarlo se toma entre el pulgar y los otros dedos y se presiona para que salga la cobertura.
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Figuras hechas con cono de papel.

SPODES®

Uso de la manga lisa y rizada.

Para llenar las mangas o conos se debe tener cuidado de no dejar burbujas de aire; al usarlas hay que
cuidar el control de la presion que se ejerce sobre ellos, para obtener adornos bien definidos; para ello se
requiere presion continua y uniforme.

Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Los conos de papel se utilizan para hacer trazos mas finos.

2. El cono se hace con papel encerado. Es muy barato y
desechable.

3. La manga se puede seguir utilizando para diferentes colores o
tipos de coberturas, no importando que éstas se mezclen.

4. Al llenar los conos 0 mangas se debe tener cuidado de no dejar
burbujas de aire.

5. Se requiere presion continua y uniforme para lograr trazos bien
definidos.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.V;5. V.
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Sesion 96. Pastel tres leches
Propésito
Elaboraran pastel tres leches utilizando las técnicas de mezclado de pasteles.

A continuacion se presenta una receta para preparar pastel tres leches.

Ingredientes

Para la pasta de vainilla
* 4 huevos (yemas)
* 4 huevos (claras)
e 70 g de azicar
* 120 g de harina
* 1 cucharadita de vainilla

Para los moldes
e Harina
* Mantequilla

Preparacion de tres leches
* Media lata de leche condensada
* Media lata de leche evaporada
* 300 ml de leche pasteurizada

Para decorar y rellenar
* Crema chantilly para decorar (la necesaria)
* Fruta fresca de temporada (la necesaria)
* Mermelada de chabacano colada (la necesaria para barnizar la fruta)

Equipo y utensilios

* Moldes para pastel. * Batidora.

* Tazones. * Batidor de globo.

* Cuchillo de sierra. * Colador fino.

* Brocha. * Espatula.

* Horno. * Manga pastelera o bolsa de plastico.
* Trapos limpios y secos. * Reloj.

Procedimiento

Para el pan de vainilla

* Separen las claras de las yemas.

* Monten las claras hasta que formen picos suaves.
* Blanqueen las yemas con el azucar y la vainilla.

claras.
* Viertan la mezcla en moldes engrasados y enharinados.
* Horneen a 180 °C durante 30 minutos o hasta que esté cocido.
e Saquen, dejen enfriar y desmolden.

* Preparen una mezcla de leche condensada, evaporada y pasteurizada.

* Ciernan la harina y viértanla junto con las yemas; mezclen hasta obtener una pasta uniforme.
* Incorporen las claras a la mezcla de yemas y harina de forma envolvente para no sacar el aire a las

* Dividan el pan en dos partes (ambas tienen que estar planas) con un cuchillo largo de sierra.
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Procedimiento

* Mojen el pan en la mezcla de leches.
* Unten la crema chantilly y metan al refrigerador.

frutas frescas o en almibar; cubran con la otra mitad del pan.
* Con la espatula, decoren con crema chantilly.
* Coloquen las frutas para decorar el pastel.
* Barnicen las frutas con mermelada.

* Coloquen una de las mitades del pan en una base para pastel; rellenen con crema chantilly y

Variante. Para hacer el pan de chocolate se agrega cocoa en polvo.

Sugerencia didactica

Se pueden realizar las actividades en equipos; para elaborar el pan se recomienda que lo hagan los

grupos matutinos para los vespertinos y viceversa, para ahorrar tiempo.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar pastel tres leches y con

una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

| Si | No

Para el pan de vainilla

Separé las claras de las yemas.

Monté las claras hasta que formé picos suaves.

Blanqueé las yemas con el azucar y la vainilla.

Cerni la harina y la agregué a las yemas; mezclé hasta que tuve una pasta uniforme.

Mezclé las claras con las yemas y la harina de forma envolvente, para no sacar el aire a
las claras.

Verti la mezcla en moldes engrasados y enharinados.

Horneé a 180 °C durante 30 minutos o hasta que estuvo cocido.

Saqué, dejé enfriar y desmoldé.

Dividi el pan en dos partes (ambas quedaron planas) con un cuchillo largo de sierra.

Hice una mezcla de leche condensada, evaporada y pasteurizada.

Mojé el pan en la mezcla de leches.

Unté la crema chantilly y meti al refrigerador.

Usé una de las mitades del pan en una base para pastel; rellené con crema chantilly y
frutas frescas; cubri con la otra mitad del pan.

Con la espatula, decoré con crema chantilly.

Decoré el pastel con frutas.

Barnicé las frutas con mermelada de durazno.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo

tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Sesién 97. Tronco de chocolate |

Propésito

Elaboraran un pastel de chocolate utilizando las técnicas de mezclado de pasteles.

Para la elaboracion de este pastel se requieren diferentes preparaciones complementarias, para rellenar

y decorar el producto final, por lo que se llevara a cabo en dos sesiones; en la primera se elaboraran el
relleno, el jarabe y la cobertura, y en la segunda la plancha de chocolate.

Ingredientes

Crema de mantequilla
* 3 huevos (claras)
* 250 g de azucar
* 100 ml de agua

Ganache de chocolate
* 200 g de crema liquida
* 200 g de chocolate dulce
* 20 g de glucosa
» 375 g de mantequilla
» Café soluble al gusto

Jarabe
* 400 g de azucar
* 800 ml de agua hervida

Equipo y utensilios

* Olla. * Batidor de globo.

* Charolas. * Papel encerado.

* Brocha. * Espatula.

* Horno. * Cuchillo de sierra.

* Trapos limpios y secos. * Manga pastelera o bolsa de plastico.
» Batidora.

Procedimiento

Para el ganache

* Corten el chocolate en trozos pequefos.

* Pongan a calentar la crema vy, justo antes de que hierva, agreguen el chocolate hasta que se derrita
y retiren del fuego.

* Se deja enfriar.

* Batan hasta que quede ligero, espumoso y cremoso.

* Guarden tapado en el refrigerador.

Para el jarabe
e Elaboren un jarabe natural.
* Dejen enfriar y guarden en el refrigerador.

Para la crema de mantequilla

* Elaboren un jarabe con la glucosa, el azucar y el agua.
* Dejen hervir sin mover.

* Mojen las paredes de la olla con una brocha.

* Dejen reposar hasta que esté a punto de bola suave.

* Monten las claras hasta formar picos suaves.
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* Viertan el jarabe en las claras.
* Incorporen la mantequilla y una cucharada de café soluble.
* Guarden en el refrigerador.

Para elaborar las preparaciones complementarias, como la crema de mantequilla y el jarabe, pueden

apoyarse en las sesiones 60 y 66.

Sugerencia didactica

Docente. Se pueden dividir las actividades para que se realicen en equipos.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar ganache de chocolate,

jarabe y crema de mantequilla, y con una % si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

| s

| No

Para el ganache

Corté el chocolate en trozos pequenos.

Puse a calentar la crema vy, justo antes de que hirviera, agregué el chocolate hasta que se
derritié vy retiré del fuego.

Dejé enfriar.

Bati hasta que quedo ligero, espumoso y cremoso.

Para el jarabe

Elaboré un jarabe natural.

Dejé enfriar y guardé en el refrigerador.

Para la crema de mantequilla

Elaboré un jarabe con la glucosa, el azlcar y el agua.

Dejé hervir sin mover.

Mojé las paredes de la olla con una brocha.

Dejé reposar hasta que estuvo a punto de bola suave.

Monté las claras hasta que se formaron picos suaves.

Verti el jarabe en las claras.

Incorporé la mantequilla y una cucharada de café soluble.

Guardé en el refrigerador.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo

tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Sesién 98. Tronco de chocolate I
Propésito
Elaboraran un pastel de chocolate utilizando las técnicas de mezclado de pasteles.

Para la elaboracion de este pastel se va a utilizar la mezcla de técnica de esponja con huevos separados
y se hara el montaje para elaborar el tronco de chocolate.

Ingredientes

Pan de chocolate

* 350 g de yemas de huevo
» 235 gde azicar

* 90 ml de agua

* 350 g de harina

* 60 g de cocoa en polvo

» 525 g de claras de huevo
e 7gdesal

* 175 g azucar

Para el relleno y la decoracion

* Crema de mantequilla
* Ganache de chocolate
* Crema liquida

* Chocolate dulce

» Jarabe
Equipo y utensilios

* Olla. * Batidor de globo.
* Charolas. * Papel encerado.
* Brocha. * Espatula.
* Horno. * Cuchillo de sierra.
* Trapos limpios y secos. * Manga pastelera o bolsa de plastico.
» Batidora.

Procedimiento

Pan de chocolate

* Mezclen las yemas con una parte del azicar, la sal y el agua, para formar una espuma basica.
* Batan las claras con la otra parte de azucar hasta formar picos firmes y humedos.
* Ciernan la cocoa y la harina; mezclen perfectamente.

* Incorporen a las claras montadas la mezcla de las yemas y los ingredientes secos cernidos. Eviten
romper el aire de las claras.
* Forren las charolas con papel encerado y viertan la mezcla inmediatamente.

* Hagan una capa no muy gruesa; extiendan con la espatula.
* Horneen a 220 °C durante 7 minutos.

* Saqueny dejen enfriar.
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Para el montaje

* Despeguen la hoja de papel de la plancha de chocolate.

* Remuevan con un cuchillo las orillas.

* Humedezcan el pan con jarabe.

» Extiendan el ganache de chocolate haciendo una capa delgada y uniforme.
* Enrollen muy apretado con papel encerado.

e Cubran con crema de mantequilla y rallen con un tenedor.

* Metan al refrigerador hasta que endurezca.

Los rollos se pueden rellenar con mermelada, crema de mantequilla, crema batida y crema pastelera. Si
se desean se pueden agregar trozos de fruta a lo largo de una orilla de la plancha de esponja y se

empieza a enrollar desde esta orilla.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar tronco de chocolate y con

una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

Para el pan de esponja de chocolate

Mezclé las yemas con una parte del azucar, la sal y el agua, para formar una espuma
basica.

Bati las claras con la otra parte de azlcar hasta formar picos firmes y humedos.

Cerni la cocoa y la harina, y mezclé perfectamente.

Incorporé a las claras montadas la mezcla de las yemas y los ingredientes secos
cernidos; evité romper el aire de las claras.

Forré las charolas con papel encerado y verti la mezcla inmediatamente.

Hice una capa no muy gruesa; extendi con la espatula.

Horneé a 220 °C durante 7 minutos.

Saqué y dejé enfriar.

Para el montaje

Despegué la hoja de papel de la plancha de chocolate.

Removi con un cuchillo las orillas.

Humedeci la plancha con jarabe.

Extendi el ganache de chocolate, haciendo una capa delgada y uniforme.

Enrollé muy apretado con papel encerado.

Cubri con crema de mantequilla y rallé con un tenedor.

Meti al refrigerador hasta que endureciera.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo

tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.
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Secuencia de
aprendizaje

Galletas

Propoésito

!g

Al finalizar la secuencia, los alumnos aplicaran diferentes técnicas para la elaboracion de galletas.

Temas

3.1. Las galletas
3.2. Técnicas para mezclar y dar forma a las galletas

Contenido

Sesidén 99. Las galletas

Propésito

Reconoceran las caracteristicas de las galletas y los factores que las determinan para su elaboracion.
3.1. Las galletas

Las caracteristicas de las galletas se determinan en gran medida por la humedad de las mezclas y la
variacion de las cantidades de los demas ingredientes.

¢ Qué determina la calidad de las galletas? Las galletas son postres que pueden ser de infinidad de
formas, tamanfos, sabores y texturas. Para poder obtener galletas de calidad, lo primero es reconocer sus
caracteristicas: dureza, suavidad y capacidad de expansion.

Dureza. Depende de la humedad contenida en las galletas. Para lograr esta consistencia influyen
diversos factores como: poco liquido en la mezcla. Por ejemplo, las galletas crujientes se elaboran con
una pasta dura, los altos contenidos de grasa y azlcar, evaporacion maxima de la humedad al momento
de hornearlas, tamafio pequefio y forma delgada para que sequen rapidamente al horneado y un
almacenamiento adecuado para que no absorban humedad.

¢, Qué determina la dureza de las galletas?

Suavidad. Se obtiene cuando la mezcla tiene un alto contenido de liquido, al incluir bajas proporciones
de azucar y grasa, al incluir en las formulas miel, melaza o jarabe de maiz, poco tiempo de horneado, la
forma y tamafio grandes y gruesos ayudan a retener la humedad y almacenarlas bien envueltas para
evitar que se sequen.
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¢, Cual es la diferencia entre dureza y suavidad?

Maleabilidad. También depende del grado de humedad contenido en las galletas, del alto contenido de
azucar y liquido, pero poca grasa, alto contenido de huevo, cuando el gluten se desarrolla en la mezcla.

Las galletas maleables son suaves. ¢ Creen que todas las galletas suaves sean maleables?, ; por qué?

Capacidad de agrandamiento o expansién. De acuerdo con la variedad de galleta que se desee
obtener. Existen unas que se agrandan y otras que deben mantener su tamafo y forma.

Los factores que contribuyen a la expansion o agrandamiento son alto contenido de azucar, alto
contenido de bicarbonato de sodio o polvo para hornear, incorporar demasiado aire al acremar las
mezclas, baja temperatura al hornear, si la pasta esta aguada por exceso de liquido, demasiada grasa en
los moldes al momento de hornear.

Los factores que contribuyen a la conservacion de la forma son mezclar el azicar y la grasa solo hasta
formar una pasta, sin incorporar demasiado aire; alta temperatura al hornear, ya que la galleta se
endurece antes de agrandarse demasiado; las mezclas duras se extienden menos; la activacién del
gluten disminuye el agrandamiento.

¢ Para qué evitarian el agrandamiento?

Autoevaluacion ”

Relaciona las siguientes columnas.

1. La provoca un alto contenido de liquido en las mezclas y las a) Capacidad de agrandamiento
bajas proporciones de azucar y grasa. 0 expansion.
2. Se da cuando las mezclas tienen mucha azulcar, bicarbonato b) Maleabilidad.

de sodio o polvo para hornear, o al incorporar demasiado
aire al acremarlas.

3. Se logra al mezclar el azucar y la grasa, so6lo hasta formar ¢) Suavidad.
una pasta, sin incorporar demasiado aire.

4. Depende del alto contenido de azucar y liquido, y de la poca d) Dureza.
grasa en las mezclas.

5. Se logra al incorporar poco liquido en la mezcla, por los altos e) Conservacién de la forma.
contenidos de grasa y azucar, la evaporacién maxima de la
humedad al momento de hornearlas, etcétera.

Respuestas a la autoevaluacion

1.¢); 2. a); 3. e); 4. b); 5. d).
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Sesién 100. Técnicas para mezclar y dar forma a las galletas
Propésito

Distinguiran las diferentes técnicas para elaborar masa para galletas y los tipos y técnicas para dar forma
a las mismas.

3.2. Técnicas para mezclar y dar forma a las galletas

¢ En qué se parecen las técnicas para mezclar galletas a las de pasteles?

Las técnicas para elaborar masa para galletas son muy similares a las de los pasteles; la diferencia
radica en la cantidad de liquido afadida, lo que facilita la obtencion de una pasta tersa y homogénea y
disminuye el crecimiento del gluten al combinarlo con los demas ingredientes.

Las técnicas para mezclar galletas son: de una etapa, acremado y esponja.

De una etapa. Se hace mezclando todos los ingredientes con una pala o paleta de batidora, los
ingredientes deben estar a temperatura ambiente y bien pesados.

Acremado. Consiste en acremar la mantequilla o manteca con el azlcar con una pala o paleta de
batidora; del tiempo de batido dependera la textura final de las galletas; se van agregando los liquidos y
los huevos; por ultimo, se afade la harina cernida y se bate hasta mezclar los ingredientes. Los
ingredientes deben estar a temperatura ambiente y pesados con exactitud.

Esponja. Se baten los huevos, ya sea enteros o las claras, con el azucar al punto deseado; se agregan
los demas ingredientes, cuidando el volumen de los huevos.

¢ Cual es la diferencia entre estas tres técnicas?

¢, Se parecen a las de los pasteles?, ¢ por qué?

Para dar forma a las galletas es importante destacar que todas deben de ser del mismo tamano y grosor,
para evitar que al hornearlas se quemen las pequefias y delgas y las grandes y gruesas no.

De duya. Se hacen con pastas suaves pero consistentes; se elaboran formando con la duya, dando el
tamano y grosor deseado directamente sobre la charola de horneado, ya preparadas.

¢, Cémo se manejan la manga y las duyas?

De gota. Se elaboran con pastas suaves que contengan trozos de fruta, chocolate, nueces o pasitas. Se
forman con una cuchara o cucharén; se dejan caer sobre las charolas ya preparadas dejando espacio
entre una y otra; se aplanan y se hornean.
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¢, Coémo se puede lograr que las galletas de gota sean uniformes?

Extendidas con rodillo. Se hacen con pastas duras; se logran extendiendo la pasta refrigerada, con
rodillo, a 3 mm de grueso; se cortan con cortadores de diversas formas, teniendo cuidado de no
desperdiciar pasta al corte; se hornean y decoran. Para evitar que se endurezcan, se debe tener cuidado
de no enharinar mucho el rodillo y la mesa.

Moldeadas. Se refrigera la pasta para facilitar su manipulacion; se forma un cilindro largo de 2.5 cm de
grueso; se corta el rollo con un cuchillo, en trozos de 15 gramos o del peso deseado; se colocan en las
charolas y se aplastan —ya sea con algo pesado o con un tenedor— o se moldean con las manos.

Refrigeradas. Se hace la pasta y se almacena en el refrigerador; es ideal para los establecimientos en
que se requieren las galletas recién horneadas. Se forman cilindros igual que en las moldeadas, pero
éstos se envuelven con papel encerado y se refrigeran toda una noche; se cortan en rebanadas del
mismo grueso y se hornean.

¢ Cuales son las diferencias entre las moldeadas y las refrigeradas?

Las técnicas para formar se eligen de acuerdo con el producto que se desee obtener y con la mezcla que
se tenga.

Reflexién. Las técnicas para mezclar estan sujetas a muchas variantes y los tipos se pueden clasificar
de acuerdo con las técnicas para formarlas.

Autoevaluacion ”

Escribe en el paréntesis V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. Las técnicas para mezclas de galletas radican en la cantidad de liquido afiadida, ya
que ésta facilita la obtenciéon de una pasta tersa y homogénea y disminuye el
crecimiento del gluten al combinarlo con los demas ingredientes. ()

2. La técnica de acremado consiste en mezclar todos los ingredientes con una pala o
paleta de la batidora. ()

3. Al dar forma a las galletas es importante que todas tengan el mismo tamafo y
grosor, para evitar que al hornearlas se quemen las pequenas y delgas y las ()
grandes y gruesas no.

4. Las galletas de duya se elaboran con pastas suaves que contengan trozos de fruta,
chocolate, nueces o pasitas, y se forman con una cuchara. ()

5. Las galletas refrigeradas se logran al hacer la pasta y almacenarlas en el
refrigerador, para después darles forma y hornearlas. ()

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.F;3.V;4.F; 5. F.
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Sesién 101. Pasta basica de mantequilla para galletas
Propésito

Elaboraran galletas con la técnica acremado para dar forma de pasta extendida y lograr diferentes
figuras.

Un molde engrasado y enharinado disminuye el agrandamiento de las galletas; uno muy engrasado la
aumenta.

Se hornean a altas temperaturas durante poco tiempo. Si estdn muy suaves después de salir del horno
se deben enfriar para poder manejarlas o almacenarlas.

Sugerencias didacticas

Formen equipos de cuatro a cinco personas, para optimizar tiempo, ya que algunas de las practicas
rebasan en tiempo establecido por sesion.

Determinen un rol para cada equipo y vayan rotandose, de tal modo que todos participen en las
diferentes actividades.

Sigan las medidas de seguridad e higiene.
De forma individual, o por equipo, elaboren un reporte diario de la practica.

A continuacion se describe el procedimiento para elaborar la pasta basica de mantequilla utilizando la
técnica de acremado.

Ingredientes

* 500 g de mantequilla

e 2507 g de salg de azucar
* 95 gde huevos

e 7 gde vainilla

e 750 g de harina

* Azlcar glass al gusto

Equipo y utensilios

* Colador fino. » Batidora.

* Charolas. * Batidor de globo.

* Brocha. * Papel encerado.

e Horno. * Espatula.

* Trapos limpios y secos. * Raodillo.

* Reloj. * Cortadores de galletas o tapas de frascos de tamafio mediano.
* Horno.

Procedimiento
* Mezclen la mantequilla, el azucar y la sal.
* Acremen la mezcla hasta que quede esponjosa.
* Agreguen los huevos y la vainilla.
* Ciernan la harina y mezclen hasta combinarlos.
* Refrigeren la pasta cubierta con un plastico.
* Espolvoreen la mesa de trabajo con un poco de harina.
* Extiendan con el rodillo hasta 3 mm de grosor.
e Corten con cortadores.
* Horneen a 190 °C en charolas ya preparadas.
» Espolvoreen con azicar glass.




Con esta pasta se pueden hacer galletas rellenas de mermelada de diferentes sabores; corten la pasta
con un cortador grande y redondo (12 mm); para elaborar las bases, a una parte de los circulos quiten los
centros con un cortador mas pequeno a la mitad de las ruedas, para utilizarlas como cubiertas en la parte
superior de las galletas; se hornean a 190 °C; se dejan enfriar completamente; se espolvorean las
cubiertas con azlcar glass; las bases se cubren con mermelada y se tapan con las cubiertas

espolvoreadas.
Autoevaluacion q

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar pasta basica de
mantequilla para galletas y con una %X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
Mezclé la mantequilla, el azucar y la sal.

Acremé la mezcla hasta que quedd esponjosa.

Agregué los huevos y la vainilla.

Cerni la harina y mezclé hasta combinarlos.

Refrigeré la pasta cubierta con un plastico.

Espolvoreé la mesa de trabajo con un poco de harina.

Extendi con el rodillo hasta 3 mm de grosor.

Corté con cortadores.

Horneé a 190 °C en charolas ya preparadas.

Espolvoreé con azucar glass.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesién 102. Galletas de avena y pasas
Propésito

Elaboraran galletas de avena y pasas utilizando la técnica de esponja y técnica de masa extendida para
darles forma para su consumo.

Sigan las sugerencias propuestas en la sesion 101.

Ingredientes

* 1kgdeavena

* 330 ml de leche

* 500 g de manteca vegetal

* 500 g de harina

* Cucharaditas de bicarbonato de sodio
* 2 cucharaditas de polvo para hornear
* 1 cucharadita de miel de abeja

* 3 huevos (yemas)

* 250 g de pasas

* 3 cucharadas de azucar

* Harina y aceite para enharinar y engrasar las charolas seguin sea necesario
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Equipo y utensilios

* Colador fino. » Batidora.

* Charolas. * Batidor de globo.

* Brocha. * Papel encerado.

e Horno. * Espatula.

* Trapos limpios y secos. * Raodillo.

* Reloj. * Cortadores de galletas o tapas de frascos de tamafio mediano.
* Horno.

Procedimiento
* Coloquen la avena en la leche caliente hasta que se humedezca y absorba la leche.
e Agreguen la manteca y el azlcar y batan.
* Batan las yemas con la miel y agreguen las pasas hasta lograr una pasta compacta.
* Extiendan la pasta sobre la mesa enharinada, a 1 cm de grosor; corten con cortadores.
* Coloquen en charolas ya preparadas.
* Horneen durante 20 minutos a 250 °C; eviten que se sequen demasiado.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar galletas de avena y con
una X si no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento Si | No
Coloqué la avena en la leche caliente hasta que se humedecio y absorbio la leche.

Agregué la manteca y el azucar y bati.

Bati las yemas con la miel y agregué las pasas hasta obtener una pasta compacta.

Extiendi la pasta sobre la mesa enharinada, a 1 cm de grosor; corté con cortadores.

Coloqué en charolas ya preparadas.

Horneé durante 20 minutos a 250 °C; evité que se secaran demasiado.

Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Reflexién

¢ Qué textura tenia la pasta antes y después de hornearla?
¢, Qué técnicas utilizaron para elaborarlas?
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Sesion 103. Polvorones
Propésito

Elaboraran polvorones con la técnica acremado para su consumo.

En esta sesidn se sugiere elaborar polvorones utilizando la técnica de acremado; a continuacion se

describe el procedimiento.

Tomen en cuenta las sugerencias propuestas en la sesién 101.

Ingredientes

* 600 g de manteca de cerdo
* 400 g de mantequilla

* 6 yemas de huevo

e 20 g de canela en polvo

* 600 g de azucar

* 1200 kg de harina

* 50 g de azlcar glass

Equipo y utensilios

* Charolas. » Batidora.

* Brocha. * Pala de madera.

e Horno. * Papel encerado.

* Trapos limpios y secos. * Espatula.

* Reloj. * Raodillo.

* Horno. e Cortadores de galletas o tapas de frascos de
* Colador fino. tamafio mediano.

Procedimiento

* Enun tazén mezclen la manteca, las yemas, el azicar y la canela.

* Batan hasta que la pasta esté cremosa.

* Poco a poco agreguen la harina hasta formar una masa esponjosa.

* Formen bolitas con las manos; cuiden que sean de tamafio uniforme.
* Coloquen las bolitas en charolas engrasadas y enharinadas.

* Cuezan al horno a 250 °C durante 20 minutos.

* Una vez cocidas, espolvoreen con azucar glass.

Pueden utilizar las claras para elaborar merengues y coberturas.

Autoevaluacion ”

Marca con una v si llevaste a cabo cada paso del procedimiento para elaborar polvorones y con una % si

no lo hiciste. Sé honesta(o).

Lista de cotejo del procedimiento

Si

No

En un tazén mezclé la manteca, las yemas, el azucar y la canela.

Bati hasta que la pasta estuvo cremosa.

Agregué poco a poco la harina hasta formar una masa esponjosa.

Formé bolitas del mismo tamafo con las manos.

Coloqué las bolitas en charolas engrasadas y enharinadas.

Meti al horno a 250 °C durante 20 minutos.

Una vez cocidas las espolvoreé azucar glass.
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Respuestas a la autoevaluacion

Para obtener el producto deseado deberas ejecutar los pasos con orden y no saltarte ninguno. Por lo
tanto, la lista de cotejo debera ser contestada totalmente con respuestas positivas.

Sesion 104. Repaso del bloque
Propésito
Demostraran a través de unos ejercicios los conocimientos adquiridos durante el curso.

Para esta sesion se sugiere que los alumnos elaboren un cuadro sindptico con las técnicas aprendidas
hasta hoy, que incluya sus usos, caracteristicas, procedimientos, equipo y utensilios.

Sesién 105. Evaluacion de los aprendizajes
Respondan las siguientes preguntas.

1. ¢ Cuales son las caracteristicas de las galletas?

2. ¢ Cuales son los factores que contribuyen a la expansién de las galletas?

3. ¢ Cuales son las técnicas basicas para elaborar masa para galletas?

4. ; En qué consiste la técnica de esponja?

5. ¢ Por qué deben quedar las galletas del mismo tamafio y grosor?

6. ¢, Como se elaboran las galletas con técnica de gota?

7. ¢ Por qué es necesario extender las pastas con poca harina?
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8. Describan los factores que determinan la maleabilidad.

Respuestas

1. Dureza, suavidad y capacidad de expansién. 2. Alto contenido de azucar, alto contenido de
bicarbonato de sodio o polvo para hornear, incorporar demasiado aire al acremar las mezclas, baja
temperatura al hornear, si la pasta esta aguada por exceso de liquido, demasiada grasa en los moldes al
momento de hornear. 3. De una etapa, acremado y esponja. 4. La técnica de esponja consiste en batir

los huevos, ya sea enteros o las claras,

con el azucar al punto deseado y agregar los demas

ingredientes, cuidando el volumen de los huevos. 5. Para evitar que al hornearlas se quemen las
pequefas y delgas y las grandes y gruesas no. 6. Se elaboran con pastas suaves que contengan trozos
de fruta, chocolate, nueces o pasitas; se forman con una cuchara o cucharén; se dejan caer sobre las
charolas ya preparadas, dejando espacio entre una y otra; se aplanan y se hornean. 7. Para evitar que se
endurezcan. 8. Depende del grado de humedad contenido en las galletas, del alto contenido de azlcar y
liquido, pero bajo de grasa, alto contenido de huevo, cuando el gluten se desarrolla en la mezcla.

Actividades sugeridas ”

Temas

Actividades

Secuencia 1. Introduccion a la reposteria.

Secuencia 2. Elaboracién de productos
de reposteria.

Elaborar una guia de ingredientes complementarios,
incluyendo posibles variantes y procedimientos.

Elaborar un recetario de diferentes variedades de
productos de reposteria, incluir procedimientos
completos, ilustraciones, esquemas, sugerencias Yy
comentarios.

Material de apoyo ”

Norma técnica de competencia laboral: Elaboracion de productos de panificacion (CPAN0651.01).

Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad en la
preparacién de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.
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Glosario ”

Choux. Pasta de agua, mantequilla, harina y huevo que, al hornearla, se infla quedando hueca.
Pequefios pastelillos elaborados con esta masa, rellenos generalmente de nata o crema pastelera.

Cremor tartaro. Sal del acido tartarico, cuyo nombre quimico es bitartrato de potasio. Se encuentra en
las uvas y se obtiene después del proceso de vinificacion. Se usa en la industria para obtener bebidas
efervescentes; también se utiliza en fotografia y para los barnices. En pasteleria sirve para aumentar el
volumen de masas y preparaciones; se usa también para estabilizar claras de huevo e impedir la
cristalizacién del azucar.

Punto de bola suave. Punto del jarabe en el cual se toma entre el pulgar y el indice y debe formar una
pasta suave.

Punto de bola dura. Punto del jarabe en el cual se toma entre el pulgar y el indice y debe formar una
bolita que tenga consistencia.

Bibliografia q

Cauvain, Stanley P., Linda S. Young, Fabricacién de pan, Nueva York, Marcel Dekker, 2003.

Pulp, Karel, Handbook of Dough fermentations, México, McGraw-Hill Interamericana, 2004.
Doeser, Linda, El pan hecho en casa, China, Parragon Books, 2006.
Mufoz, Lolita, Panaderia casera, México, Albatros, 2003.

Gisslen, Wayne, Panaderia y reposteria, México, Limusa Wiley, 2008.
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Bloque ﬂ

Evaluacion de los proyectos productivos sustentables

Propésito ”

Al finalizar el bloque, los alumnos evaluaran la productividad econémica y la sustentabilidad de los
proyectos productivos realizados en el ciclo escolar; también identificaran algunas estrategias para
introducir el producto al mercado.

Secuencia de
aprendizaje

Sustentabilidad de un proyecto

Propésito

Al finalizar la secuencia, los alumnos evaluaran si su proyecto productivo esta relacionado con el enfoque
de sustentabilidad.

Temas

1.1. Evaluacion sustentable
1.2. Presentacioén de resultados

Contenido

Sesion 106. Introduccion al bloque

Propésito

Reconoceran los temas a desarrollar a lo largo de este bloque.

La realizacion de un proyecto productivo implica diferentes acciones, como el analisis de una
problematica o situacion; propicia que, a través de la reflexiéon, se busquen soluciones y realicen
actividades para obtener algun beneficio; con el fin de identificar dicho beneficio es necesaria una
evaluacion.

El proceso de evaluar un proyecto arrojard informacion valiosa de la pertinencia, éxito o fracaso del

mismo, como por qué se deben tomar decisiones sobre la conveniencia de seguir adelante o de proponer
cambios para mejorar su funcionamiento.
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En este bloque se describen algunas estrategias que permitiran evaluar tanto la sustentabilidad como la
productividad de sus proyectos.

Es necesario analizar si durante el desarrollo del proyecto consumieron, comercializaron o utilizaron el
producto o los subproductos que obtuvieron. Si es asi, el ahorro generado por no tener que comprar un
producto para el consumo, o las ganancias obtenidas por su comercializacion, es parte del éxito de un
proyecto productivo.

En la secuencia 1 se explica como realizar las acciones de manera rapida, sencilla y precisa, tomando en
cuenta las consecuencias para uno mismo, para la comunidad y para el ambiente; a fin de que sus
proyectos sean sustentables, se requiere de nuevas técnicas que permitiran producir energia proveniente
de fuentes alternativas en beneficio de la comunidad, como aprovechar el agua de lluvia, los abonos
organicos, hacer un manejo ecolégico de los desechos humanos y construcciones con materiales de
redso, etcétera.

En la secuencia 2 se explican los beneficios del autoconsumo de los productos obtenidos de los
proyectos productivos y se analizara la productividad econémica de los mismos.

Al sumar todos los elementos que intervienen en la elaboracién de un producto se obtienen los costos de
fabricacion; éstos son la suma de la mano de obra con la de la materia prima y la de los gastos indirectos
(luz, renta, gas, etcétera), lo cual ayudara a darle un valor a la produccion y asi obtener mayores

beneficios.
Autoevaluacion ”

Contesta las siguientes preguntas.

1. ¢ Por qué es necesario evaluar un proyecto?

2. Para evaluar la productividad econémica de un proyecto, ¢ qué datos necesitamos conocer?

3. Escribe tres caracteristicas que debe tener nuestro proyecto para ser sustentable.

4. ; Qué implica impulsar nuestro producto en el mercado?

Respuestas a la autoevaluacion
1. Arrojara informacion valiosa de la pertinencia, éxito o fracaso del proyecto.
2. La suma de la mano de obra, de la materia prima y de los gastos indirectos.

3. Aprovechar el agua de lluvia, los abonos organicos y hacer un manejo ecolégico de los desechos
humanos.

4. Producirlo y comercializarlo para que pueda satisfacer las necesidades y deseos del productor y del
consumidor.
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Sesion 107. Productividad para autoconsumo
Propésito
Analizaran los beneficios del autoconsumo de sus proyectos para la satisfaccién de necesidades.

El autoconsumo se da cuando las personas producen lo que consumen o lo utilizan para su vida
cotidiana, ya sea alimentos, ropa, herramientas, productos de higiene y limpieza, entre otros.

Esto es una alternativa de abastecimiento para el sustento de muchas familias. Por ejemplo, en la cria de
gallinas ponedoras para la produccidon de huevo, se obtienen productos de calidad que proporcionan
nutrimentos a un menor costo y de muy facil acceso; los huevos producidos serviran, en un principio,
para proporcionar el alimento a los integrantes de la familia y, después, a los miembros de su localidad.

Es probable que no todos los productos que obtuvieron hayan sido comercializados porque los
consumieron conforme los obtuvieron o cosecharon y esto es parte del éxito de un proyecto productivo.

Formen equipos de tres integrantes y hagan una lista de todos los productos y subproductos que hayan
consumido de su proyecto, y cuales creen que son los beneficios del autoconsumo, aparte del ahorro.

Productos y subproductos Beneficios

Si bien no se ven utilidades por la venta del producto y subproductos, el ahorro generado por no tener
que comprarlos es parte fundamental del éxito de los proyectos de esta naturaleza.

Desde el bloque 1 se plante6 que primero deben cubrir sus necesidades y después si hay excedentes se
podran destinar a la venta.

Un ejemplo de autoconsumo es la agricultura de subsistencia, donde el productor y su familia utilizan la
produccion para satisfacer sus necesidades y no para comercializar.

Mencionen algunos ejemplos de autoconsumo entre las actividades de su localidad.

En grupo, concluyan acerca de la importancia y los beneficios del autoconsumo.
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Autoevaluacion ”

Contesta las siguientes preguntas.

1. ¢ Qué plantea primordialmente un proyecto productivo?

2. ¢, Como defines el término “autoconsumo”?

3. ¢ Esta actividad significa parte del éxito de un proyecto productivo?

Respuestas a la autoevaluacion

1. Que primero se deben cubrir las necesidades y después, si hay excedentes, se podran destinar a la
venta.

2. Actividad mediante la cual las personas producen todo lo necesario para vivir.

3. Si.

Sesién 108. Productividad econémica del proyecto

Propésito

Analizaran la productividad econémica del proyecto para saber qué beneficios se obtuvieron de éste.
1.1. Evaluacién sustentable

Evaluar un proyecto proporcionara informacion valiosa acerca de la pertinencia, éxito o fracaso del
mismo, por lo cual deben tomar decisiones sobre la conveniencia de seguir adelante, respecto a las
utilidades y beneficios que ha generado de manera personal, familiar y comunal. También es un buen
indicador de qué objetivos se han logrado con base en lo programado en su disefio. De la informacién
obtenida se puede determinar su eficiencia y eficacia considerando los productos, asi como las utilidades
y beneficios en funcién de los recursos invertidos.

En la realizacidn de su proyecto aplicaron recursos que deben considerar como costos, con el objetivo de
generar bienes o servicios para satisfacer necesidades consideradas como beneficios. La evaluacion del
proyecto debe estar enfocada a medir los costos y beneficios que se han obtenido hasta el momento o
bien en cierto rango de tiempo.
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Ademas, se debe enfocar a dos vertientes: 1) la evaluacion parcial y aislada, analizando los costos y
beneficios directos cuantificables e inmediatos que se pueden simplificar en el analisis econdémico, y 2)
los efectos que ha tenido en la sociedad y en el ambiente. En la evaluacion especifica de la
sustentabilidad del proyecto en cuestidn, la segunda parte es la que tiene mas importancia.

Para describir y diferenciar la evaluacion del proyecto, a la primera fase la referiremos como “econémica’,
mientras que a la segunda como “sustentable”.

En la fase econdmica de la evaluacién se deben considerar los siguientes aspectos:
Costos o egresos

. El costo de oportunidad del terreno donde se establecio el proyecto o la renta del espacio.
. Insumos o materia prima.

. Costos de manejo y elaboracion.

. Obtencién de productos (cosecha).

. Presentacion de productos y subproductos.

. Comercializacion o gastos de venta.

. Mano de obra.

~NO O WN =

Ventas o ingresos

Precio de los productos por unidad, kilogramo o presentacion seleccionada, multiplicado por la cantidad
vendida.

Ejemplo: obtener el costo unitario de un kilogramo de mermelada de durazno; los datos requeridos y los
calculos se presentan a continuacion.

. . Gastos totales
Materia prima
($)

1 kilogramo de durazno. 50.00

2 kilogramos de azucar. 23.00

Gastos indirectos. 15.00

Mano de obra. 10.00

Total. 98.00

La ganancia sera 10% de los gastos totales. 9.80

¢, Cual seria el precio unitario? 98.00

¢ Qué precio tendria de venta? 107.80

Suma costos ($) Ganancia 10% Precio unitario Precio de venta

50.00 98.00x.10= 9.80 98.00/1= 98.00 98.00+9.80=107.80
23.00
15.00
10.00
98.00 $9.80 $98.00 $107.80
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En la fase sustentable de la evaluacién se deben considerar los siguientes aspectos:
Qué factores afectan el ambiente

1. La contaminacion por echar los desperdicios a algun terreno, al rio o al mar.

2. La contaminacién del aire por el proceso de elaboracién.

Cuales benefician el ambiente

1. Utilizacion de subproductos del proyecto que beneficiaran, como abono orgénico, compostas,
sustitucion de materiales para construccion.

2. Consumir los productos o servicios obtenidos, ya que se satisfacen necesidades.
3. El empleo que generod el proyecto.

La sostenibilidad de un proyecto productivo no involucra los recursos naturales y la sustentabilidad si lo
hace, por lo que los dos ultimos puntos se considera que benefician el ambiente, ya que en gran medida
los cinco campos productivos de la asignatura de tecnologia (agricultura, cria y manejo de pequefias
especies, preparacion y conservacion de alimentos, infraestructura y oficial administrativo) tienen como
finalidad la obtencién de productos que satisfagan necesidades de alimentacién, servicio y generacion de
empleo, sin afectar los recursos naturales o el ambiente.

En el siguiente cuadro calculen los costos de sus productos y el precio de venta.

$ $ $

Analicen el cuadro; concluyan si se obtuvieron beneficios econémicos de los productos elaborados.
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Autoevaluacion ”

Contesta las siguientes preguntas.

1. ¢ Qué informacién obtendremos al evaluar un proyecto?

2. La evaluacién del proyecto, ¢ hacia dénde se debe orientar?

3. ¢ Cuales son las dos vertientes en que debe estar enfocada la evaluacion de proyectos?

4. ;Qué se considera en la fase econdmica de la evaluacion?

5. ¢ Qué se considera en la fase sustentable (social) de la evaluacion?

Respuestas a la autoevaluacion

1. Se obtiene informacién valiosa de la pertinencia, éxito o fracaso del proyecto por lo que deben tomar
decisiones sobre la conveniencia de seguir adelante, por las utilidades y beneficios que ha generado
de manera personal, familiar y en su comunidad.

2. Medir los costos y beneficios que se han obtenido hasta el momento, o bien en cierto rango de tiempo.

3. Fase econdmica y fase sustentable.

4. Los costos o egresos y ventas o ingresos.

5. Se considera qué afecta al ambiente y qué lo beneficia.
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Sesidén 109. ; Qué evaluar en un proyecto productivo sustentable?

Propésito

Identificaran los elementos que se evaltian en un proyecto productivo sustentable.

El proceso de evaluar un proyecto proporcionara informacién valiosa de la pertinencia, éxito o fracaso del
mismo, con lo que deben tomar decisiones sobre la conveniencia de seguir adelante, por las utilidades y
beneficios que ha generado de manera personal, familiar y en su comunidad. También es un buen
indicador de qué objetivos se han logrado con base en lo programado en su disefio. De la informacion

o
e

btenida se puede determinar su eficiencia y eficacia considerando los productos, utilidades y beneficios
n funcion de los recursos invertidos. Recuerden que es importante que sus proyectos productivos se

hayan desarrollado con el enfoque de sustentabilidad, para lo cual es pertinente hacer una evaluacién de
éstos, y con ese fin, consideren los siguientes siete elementos indispensables.

1

2.

o

~

. Productividad. Capacidad de un ecosistema para brindar el nivel requerido de bienes y servicios.

Estabilidad. Propiedad del sistema que consiste en tener un estado de equilibrio dinamico estable, es
decir, mantener un nivel no decreciente a largo plazo, en condiciones promedio o normales.

. Resiliencia. Capacidad del sistema para retornar al estado de equilibrio o mantener el potencial
productivo, después de sufrir perturbaciones.

. Confiabilidad. Capacidad del sistema para mantener su productividad o beneficios deseados en
niveles cercanos al equilibrio, ante perturbaciones normales del ambiente.

. Adaptabilidad (o flexibilidad). Capacidad del sistema para encontrar nuevos niveles de equilibrio, es
decir, ser productivo o portador de beneficios, ante cambios de largo plazo en el ambiente.

Equidad. Capacidad del sistema para distribuir de manera justa, tanto intra como
intergeneracionalmente, los beneficios y costos relacionados con el manejo de los recursos naturales.

. Autodependencia (o autogestion). Capacidad del sistema para regular y controlar sus interacciones
con el exterior.

Reunanse con los equipos que desarrollaron su proyecto productivo sustentable y elaboren la siguiente
tabla; analicen si sus proyectos productivos poseen las cualidades descritas.

Mi proyecto tiene... Si No ¢Por qué?

Productividad

Estabilidad

Resiliencia

Confiabilidad

Adaptabilidad

Equidad

Autodependencia

Elaborar este analisis permite tener un acercamiento a la valoracién sobre la sustentabilidad de nuestros

p

royectos productivos, misma que continuaremos desarrollando en las siguientes sesiones.
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Autoevaluacion ”

Relaciona las siguientes columnas segun corresponda.

1. Equidad. ( ) a. Capacidad del sistema para retornar al estado de equilibrio o
mantener el potencial productivo después de sufrir perturbaciones.

2. Productividad. () b. Es un buen indicador de qué objetivos se han logrado con base en
lo programado en su disefo.

3. Proceso de evaluar. ( ) c. Propiedad del sistema que consiste en tener un estado de
equilibrio dinamico estable, es decir, mantener un nivel no decreciente a
largo plazo, en condiciones promedio o normales.

4. Resiliencia. () d. Capacidad de un ecosistema para brindar el nivel requerido de
bienes y servicios.

5. Estabilidad. () e. Capacidad del sistema para distribuir de manera justa, tanto intra
como intergeneracionalmente, los beneficios y costos relacionados con el
manejo de los recursos naturales.

Respuestas a la autoevaluacion

1.e;2.d;3.b;4.a;5.c.

Sesidén 110. ; Como evaluar si mi proyecto es sustentable?
Propésito

Reconoceran diferentes metodologias empleadas para evaluar la sustentabilidad de los proyectos
productivos.

Debido a que existe una extensa bibliografia y una variedad de definiciones del término sustentabilidad,
aun no hay un consenso ni algun significado Unico de éste. Sin embargo, se pueden rescatar cuatro
elementos clave.

1. La base de los recursos naturales, renovables y no renovables, debe permitir satisfacer las
necesidades de las generaciones presentes y futuras.

2. Hay una base de recursos finita, con valores cuantificables y aprovechables, y con otros valores no
cuantificables directamente.

3. La base finita de recursos impone limites que impiden un crecimiento indefinido.

4. La base de los recursos puede ser ampliada por medio del cambio tecnoldgico, hasta un cierto grado.

Describan el objetivo general de la sustentabilidad.
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Para evaluar la sustentabilidad hay que tomar en cuenta el estudio de la relacion entre los indicadores
tanto de caracter ambiental como social o0 econdmico, ya que, en ocasiones, impactan significativamente
a las propias variables sobre las cuales fueron calculadas.

La Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdmicos (OCDE), es un organismo que estudia el
desarrollo econémico de los paises, con el fin de evaluarlo y tomar decisiones para incrementar su
desarrollo. Lo logran mediante el uso de estadisticas del sistema de cuentas nacionales con un método
estandar basado en el marco presion-estado-respuesta.

S. Muiller elaboré un método para evaluar sustentabilidad en la agricultura y recursos naturales, el cual se
usa para la toma de decisiones a nivel nacional o regional, a largo plazo. Aplica criterios
macroeconomicos de alta especializacion y el método empleado es variable en funcién del ecosistema.

En cuanto a la evaluacion, existe también el método que permite evaluar sustentabilidad y manejo de
recursos naturales (MESMIS), el cual se usa para la toma de decisiones en sistemas de produccion en el
largo y mediano plazos; utiliza criterios macroeconémicos y regionales con un método variable. Este
sistema de evaluacion cuenta con ejemplos de aplicacion a nivel sistema de producciéon de diferentes
zonas agroecoldgicas, requiere de financiamiento para su aplicacion, y el tiempo requerido para realizar
la evaluacion puede ser mayor a un afo, mientras que ustedes cuentan con dos semanas para la
evaluacion de su proyecto.

El Instrumento de Sustentabilidad de Sistemas Agricolas (ISSA), se usa para tomar decisiones en
sistemas de produccién en un marco comparativo en el corto y mediano plazos; los criterios que utiliza
son variables en escala ordinal y el método empleado es estandar, apoyado en metodologia estadistica
para el analisis de la informacién de campo; consiste en levantar la informacién para el analisis; esta
evaluacion se puede realizar en menos de 10 dias por proyecto. Es de aplicacion en el ambito del
sistema de producciéon, de bajo costo y con posibilidades de realizar evaluaciones individuales o en
marco comparativo.

¢ Qué sistema creen que aplique mejor para la evaluacién de sus proyectos?, ¢ por qué?

A continuacion se presenta una sugerencia de los ejes de analisis y variables considerados para la
metodologia de evaluacién de la sustentabilidad (IssA), disefada para cultivos agricolas, la cual pueden
adaptar a su proyecto productivo o campo tecnolégico, anotando las variables que surgieron durante su
desarrollo.

Eje Variables
Econdmico Relacion costo-beneficio.
Conveniencia econémica.
Riesgo de inversion y solvencia.
Vision econdmica prospectiva.
Social Acceso a servicios basicos en domicilio.
Escolaridad del responsable técnico.
Relacion utilidad/pago de jornales.

Tecnoldgico Recepcion de asesoria técnica.
Planeacién e innovacién tecnolégica.
Institucional Organizacion.

Normas de regulacion.

Apoyo estatal o privado.

Ecoldgico Diversidad biologica.

Patrén de uso del suelo (tiempo de descanso).
Estado fisico del suelo.

Global Tendencia del precio nacional e internacional.
Competitividad.
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Formen equipos de cuatro a cinco personas; analicen su proyecto y completen la tabla.

Eje Variables

Econdmico

Social

Tecnoldgico

Institucional

Ecologico

Global

Compartan su informacién con los demas equipos y enriquezcan sus evaluaciones.

Autoevaluacion ”

Respondan las siguientes preguntas y concluyan.

¢, Cual es la relacion entre los ejes y las variables?

¢ Existe un equilibrio entre los ejes y las variables?

¢, Cual es el impacto de las variables sobre sus proyectos?

Conclusion

Respuestas a la autoevaluacion

Las respuestas a las preguntas deben tener base en los resultados obtenidos en su trabajo de equipo.
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Sesién 111. Evaluacion de proyectos productivos sustentables |
Propésito
Disefiaran un instrumento para evaluar la sustentabilidad de sus proyectos.

Para la elaboracién de un instrumento de medicién es fundamental que consideren las variables y los
ejes estudiados en la sesion anterior.

El instrumento de medicidon que se propone se trabaja en forma porcentual y por lo tanto no existe un
minimo o maximo de variables, pero se recomienda utilizar por lo menos 10 de ellas.

El ejemplo que se presenta a continuacidn se usa en cualquier tipo de cultivo agricola; sin embargo, se
puede ajustar a otros proyectos de inversion siempre y cuando se consideren las variables adecuadas y
pertinentes para la evaluacion de la sustentabilidad del proyecto de acuerdo con su propia naturaleza.
Incluye tres ejes con sus variables a considerar con sus escalas.

No sustentable < Tendencia > Sustentable
0 25 5.0 7.5 10 Calif
Econdémico
Relacion costo- | Menor a 1. Entre 1y 1.5. Entre 1.6y Entre 2.1y 2.5. Mayor a 2.5.
beneficio 2.0.
Conveniencia No se percibe | Escaso beneficio | Poco Beneficios Beneficios
econdmica. ningun al satisfacer una beneficio, aceptables, suficientes en
beneficio. parte pequefia mantiene en aunque no produccién
de autoconsumo | ocupacion a suficientes para | para venta y/o
o demanda. recursos reproduccion autoconsumo.
productivos. social.
Riesgo de Inversion o Nivel de Nivel de Nivel de Solvencia
inversion y proyecto de solvencia solvencia solvencia economica
solvencia. solvencia razonable, pero aceptable y aceptable y sobresaliente
insuficientey | el riesgo es riesgo regular. | riesgo bajo. y riesgo
alto riesgo. elevado. practicamente
nulo.
Visién Escenario El proyecto esta El proyecto se | Se vislumbra Escenario
econdémica pesimista, estancado en un | encuentra una optimista.
prospectiva. muy posible nivel negativo, estancado en | reestructuracion | Conformacién
la aunque estable. un nivel en beneficio del | de agregados
desaparicion aceptable. proyecto de parala
del proyecto. produccién. integracion.
Tecnoldgico
Asesoria Nula recepcion | Recepcion Moderada Moderada Suficiente
técnica. de asesoria eventual de recepcion de recepcion de asesoria
técnica. asesoria asesoria asesoria técnica | técnica en
técnica. técnica en en todo el todo el
parte del proceso. proceso.
proceso.
Planeacion e Inexistencia de | Existencia de Planeacion Existencia de Existencia de
innovacién planeacion planeacion tecnolégica planeacion planeacion
tecnolégica. tecnolégica y tecnolégica basada en tecnolégica y tecnolégica y
de basada en informacién y | desarrollo de se han
innovaciones informacion. adopcion de adaptaciones. desarrollado
tecnolégicas. tecnologia en innovaciones
proceso. tecnolégicas.
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No sustentable &  Tendencia = Sustentable
0 25 5.0 7.5 10 Cali
f.
Diversidad Entre Oy Entre 0.101y Entre 0.301 y Entre 0.501 y 0.75 | Mayor de 0.75
biolégica* 0.10 incluye | 0.30 0.50
monocultivos
Patron de uso | Menor de Entre 0.26 y Entre 0.51y Entre 0.76 y 1.0 Mayor de 1.0
del suelo 0.25 0.50 0.75
(tiempo de
descanso)**
Estado fisico Carcavas Carcavas Sin carcavas, Sin carcavas, con | Sin carcavas,
del suelo** mayores de menores de 10 | sin cubierta cubierta vegetal. con cubierta
10 cm cm vegetal. vegetal y con
presencia de
material
muerto.

* Se calcula dividiendo el numero de especies deseadas, entre el nimero de especies que existen en total.
** Se calcula dividiendo el nimero de meses de descanso, entre el nimero de meses totales de cultivo.
*** Las carcavas son surcos que se forman en el suelo por efecto de los diferentes tipos de erosion.

Reunanse con su equipo de la sesion anterior.

Recuerden considerar los seis ejes descritos en ella y las variables las pueden cambiar de acuerdo con la
naturaleza de su proyecto.

Elaboren su instrumento de evaluacion, anotando sus ejes y variables.

Sustentable
7.5

Tendencia >
5.0

No sustentable <
0 2.5

10 Calif.

209



Autoevaluacion ”

Respondan las siguientes preguntas y concluyan.

1. ¢ Cuantas variables como minimo se recomienda evaluar?

2. ¢, Cual es el minimo y el maximo valor en la escala de sustentabilidad que se asigna a cada variable?

Respuestas a la autoevaluacion
1. Diez

2. El minimo es 0 y el maximo 10.

Sesidén 112. Evaluacion de proyectos productivos sustentables Il
Propésito
Evaluaran la sustentabilidad de su proyecto productivo a través del uso de su instrumento de evaluacion.

En esta sesion se llevara a cabo el calculo de la calificacion para evaluar la sustentabilidad. Para ello es
necesario que trabajen con sus equipos y utilicen el instrumento elaborado en la sesién anterior.

Lo unico que deben hacer es obtener el promedio de las calificaciones de todas las variables que
consideraron en su evaluacion de sustentabilidad y la evaluacion final se realiza de manera similar a la de
su rendimiento escolar.

Calificacion Sustentabilidad
Altamente sustentable.

o

Altamente sustentable.

Muy sustentable.

Muy sustentable.

Sustentable.

Sustentable.

N[ O O N| 0 ©f =

N

No es sustentable.

Con el promedio obtenido y con esta tabla podran concluir si su proyecto es 0 no sustentable.

Presenten, por equipos, sus resultados a los demas compafieros. Escriban en el pizarrén sugerencias
para mejorar la sustentabilidad de sus proyectos.
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Autoevaluacion ”

Valora las siguientes actitudes que tuviste a lo largo de la sesion, respondiendo Si o No a las actividades
que hayas realizado.

Si No

1. Participé activamente con mi equipo.

2. Hice mis comentarios de manera respetuosa.

3. Las observaciones hechas a mis compaferos enriquecieron su aprendizaje
y trabajo realizado.

4. Acepté de manera positiva las opiniones hechas en torno a mi trabajo.

5. Incorporé las sugerencias realizadas por los compafieros a mi trabajo.

Sesion 113. Informe final del proyecto
Propésito

Realizaran el informe final de su proyecto productivo sustentable, para hacer un recuento de las
actividades efectuadas.

1.2. Presentacion de resultados

¢, Como darian a conocer a su comunidad los resultados obtenidos de los proyectos productivos?
Redactar un informe permite realizar el recuento detallado, claro y completo de algun proceso o
procedimiento. Los componentes basicos son: titulo, autores, propdsito, procedimiento, resultados y
cierre o conclusiéon, ademas de incorporar y ordenar los datos, imagenes, diagramas, esquemas,

observaciones, notas, reportes y resultados obtenidos durante dicho proceso.

Para esto se sugiere recopilar toda la informacién generada durante el desarrollo de sus proyectos.
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Reunanse con su equipo y desarrollen los siguientes puntos.

Nombre del proyecto:

Participantes:

Nombres de las personas que participaron en el proyecto.

Antecedentes:

La informacién que utilizaran para este apartado se retoma de lo
realizado en el bloque 1, que consiste en cual es el problema a
resolver y de dénde surge esta necesidad.

Presentacion:

Expliquen en qué consistié su proyecto y la relevancia o impacto que
éste tiene en la mejora de la calidad de vida.

Justificacion:

¢ En qué beneficia a su comunidad?

Desarrollo del proyecto:

¢,Cémo lo hicieron?

¢, Cuales fueron las etapas que realizaron para completar su proyecto?
¢ Qué estrategias utilizaron?

¢ Tuvieron alguna dificultad para llevarlo a cabo?, ¢cémo las
resolvieron?

Describan y expliquen el funcionamiento actual de su proyecto y las
caracteristicas de los productos obtenidos.

Realicen un cronograma de las actividades que realizaron.

Cronograma en horas de practica
Actividad dia 1 dia 2 dia 3 dia 4 dia 5

Material utilizado:

Incluir los materiales, insumos, herramientas, equipo, etcétera.

Paso por paso:

Describan las actividades de forma detallada, clara y continua. llustren
las etapas del proceso.

Resultados:

Anoten la descripcion de los productos obtenidos, diagramas,
esquemas, graficas, etcétera. Incluyan la evaluacién realizada en la
sesion anterior.

Conclusiones:

Elaboren un andlisis de los resultados y anoten sus conclusiones.
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Autoevaluacion ”

Escribe V si el enunciado es verdadero y F si es falso.

1. En un informe se ordenan los datos, notas, reportes y resultados obtenidos
durante dicho proceso.

2. En la justificacién es necesario incluir el impacto del proyecto en la comunidad.
3. Un informe tiene una estructura bien definida.

4. En el desarrollo se explica como elaboraron las actividades.

5. Los resultados obtenidos se basan en el propésito del proyecto.

Respuestas a la autoevaluacion

1.V;2.V;3.F;4.V;5.F.

Sesion 114. Trabajo colectivo
Propésito

Valoraran el trabajo realizado en los diferentes proyectos productivos desarrollados durante el curso para
obtener retroalimentacion y enriquecerlos.

En esta sesion los alumnos presentaran los informes de los proyectos productivos ante el grupo.
Para realizar su exposicion consideren los siguientes aspectos.
* El docente guiara y moderara cada una de las presentaciones.

e El tiempo que tienen para realizarla es de 10 minutos en la cual presentaran su proyecto y al
finalizar se dispone de cinco minutos para retroalimentar el trabajo realizado.

e Hagan uso de diversos materiales y recursos para que su exposicion sea dinamica y entendible.
Tengan en cuenta que la manera en como presenten su informe lo hara atractivo.

* El docente escribira en el pizarrén los aportes que realizan los comparneros para cada uno de los

equipos con la finalidad de mejorarlos e incluir las observaciones y sugerencias pertinentes en los
proyectos productivos.
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Autoevaluacion ”

Valora las siguientes actitudes que tuviste a lo largo de la sesion, respondiendo Si o No a las actividades
que hayas realizado.

Si No

1. Participé activamente con mi equipo.

2. Hice mis comentarios de manera respetuosa.

3. Mis comentarios enriquecieron el aprendizaje y el trabajo realizado por mis
companeros.

4. Acepté de manera positiva las opiniones hechas a mi trabajo.

5. Incorporé las sugerencias hechas por mis compafieros a mi trabajo.

Sesion 115. Mi producto en el mercado
Propésito
Identificaran algunas estrategias que les permitan comercializar sus productos de manera eficiente.
Cuando planteamos el desarrollo de un proyecto productivo se pretende satisfacer una necesidad ya sea
con bienes o servicios, los cuales también pueden ser comercializados para ampliar los beneficios
obtenidos con dicho trabajo. Por ello, es importante realizar una “investigacion de mercado” que permita
tener una mejor aceptacion del producto. Para esto es necesario seguir las siguientes estrategias:
e Examinar el tamafio del mercado y los gustos del consumidor.
* |dentificar las categorias de los posibles consumidores.
* Decidir acerca del empaque y los tamafios de las unidades.
* Seleccionar un nombre de marca e identificar qué informacion es necesario incluir en la etiqueta.
* Investigar precios de mercado del producto que se comercializara.
Con esta informacion llegamos a la conclusion de que los productos se podran vender. Sin embargo,

todavia es necesario considerar como lograr que los articulos puedan ser llevados desde el lugar donde
se obtiene el producto hasta el consumidor.

Autoevaluacion ”

Contesta las siguientes preguntas.

1. ¢ Qué se pretende al desarrollar un proyecto productivo?

2. ¢ Por qué es importante realizar un estudio de mercado?
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3. Menciona una estrategia de investigacién de mercado.

Respuestas a la autoevaluacion
1. Se pretende satisfacer una necesidad, ya sea con bienes o servicios.
2. Porque permite colocar nuestro producto o servicio con mayor aceptacion.

3. Cualquiera de las cinco descritas.

Sesion 116. Canales de distribucion de mercado
Propésito
Identificaran algunos de los canales de distribucién para los productos o servicios.
Ahora que ya se cuenta con productos o servicios, resultado de los proyectos productivos, es necesario
buscar canales de distribucion, entendidos como los medios que enlazan al productor con el consumidor
final, de modo que se eviten pérdidas. Para ello es conveniente conocer algunos de los canales de
distribucion.

e Directamente a los consumidores.

* A minoristas.

* A supermercados.

* A mayoristas.

e Alinstituciones y a empresas de servicios.

Venta directa a consumidores. Esta se realiza cuando el productor vende sin intermediarios al
consumidor; un ejemplo puede ser la elaboracion y venta de pasteles, tamales, etcétera.

Venta a minoristas. Se pueden vender mayores cantidades porque los productos se ofrecen en muchos
mas locales que en el caso de que cada quien hiciera la comercializacion.

Venta a supermercados. Estos son una clase particular de minoristas. La venta de los productos a
través de tales cadenas puede causar considerables problemas a los procesadores de tamafio pequefio y
mediano. Las razones de estos problemas pueden ser:

1. Venta a mayoristas. Se debe contactar a los mayoristas y averiguar cuales son las areas que
abastecen; la ventaja de trabajar con un mayorista es que generalmente no hay que hacer mas de una
entrega en una sola localidad.

2. Vender a instituciones y a empresas de servicios. Para los negocios que no son ni muy pequefios ni

lo suficientemente grandes como para financiar costosas campafias de promocion, vender a
instituciones puede ser una opcién atractiva.
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Mensajes de la publicidad de sus competidores
Es necesario considerar no solo como promueve sus productos la competencia, sino también qué
caracteristicas de sus productos destaca ella en su publicidad y cuales productos destacarian ustedes.
Como ejemplos de la clase de términos usados se pueden mencionar los siguientes:

e Saludable y nutritivo.

e Lujoso.

e Sabor delicado.

* Facil de usar.

* Concentrado de fruta.

¢ 100% natural.

* Un producto exclusivo.

e Una buena o la mejor compra.

Autoevaluacion -

Contesta las siguientes preguntas.

1. ¢ Cual es el tipo de venta que permite vender mayores cantidades porque los productos se ofrecen en
muchos mas locales?

2. Tipo de venta recomendable para los negocios que no son ni muy pequefios ni lo suficientemente
grandes como para financiar costosas campanas de promocion.

3. Tipo de venta que es una opcién soélo para procesadores en muy pequefa escala.

4. ; Qué términos es importante considerar cuando se desea enviar un mensaje de publicidad?
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Respuestas a la autoevaluacion
1. Venta a minoristas.

2. Venta a instituciones.

3. Directa a consumidores.

4. Se deben mencionar los términos que se ajustan al producto o servicio.

Sesidén 117. ; Quiénes pueden impulsar mi proyecto?
Propésito

Reconoceran algunas instancias o instituciones que apoyan el desarrollo de proyectos productivos
sustentables.

Existen diferentes instancias que pueden impulsar nuestros proyectos; para ello es necesario generar el
interés de las instituciones en nuestro producto, que se puede realizar mediante el informe del proyecto
previamente realizado.

En la medida en que ustedes son capaces de dar a conocer sus propuestas sera posible obtener apoyos
para el desarrollo del mismo.

Recuerden que, en sesiones anteriores, hemos mencionado la importancia de contar con algunos de
ustedes para difundir estos resultados y dar a conocer los beneficios que se pueden obtener al aplicar los
proyectos propuestos.

El Fondo de Proyectos Productivos para el Desarrollo Econémico (Foprode) tiene como objetivos apoyar
proyectos que fomenten e integren cadenas productivas que fortalezcan la competitividad de micro,
pequefas y medianas empresas (Pymes) establecidas en México, promover su fortalecimiento y generar
negocios de alto valor agregado, a partir de la aplicacion de conocimientos y avances tecnoldgicos.

Las Pymes impulsan el establecimiento de pequefnas unidades de produccion en las zonas populares y
rurales, con el objetivo de apoyar a personas o grupos con iniciativa emprendedora que no tengan
acceso a crédito, fortaleciendo la aplicacion de politicas de desarrollo que busquen elevar el nivel de vida
de las personas, permitiendo la diversificacién de las fuentes de ingreso y la incorporacién al sector
laboral y dotar a la Pyme con los elementos necesarios para la obtenciéon de un crédito.

Su finalidad no es generar ganancias que enriquezcan a un individuo, sino garantizar la produccién de
bienes y servicios, garantizandoles una calidad de vida digna, ofreciendo apoyos para la
comercializacion, financiamiento, innovacién tecnolégica para microempresas y Pymes.

Para obtener informacion detallada del programa  “Proyectos Productivos” consulta
www.contactopyme.gob.mx/ o envia un correo electrénico a financiamiento@economia.gob.mx. Esta
direccion de correo electronico esta protegida contra los robots de spam, necesita tener JavaScript
activado para poder verla
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Investiga en tu comunidad con qué otro tipo de apoyo cuentas para desarrollar tus proyectos.

Publicas Privadas

¢, Qué dependencias tienen presencia en su comunidad?

Investiga qué programas apoyan el desarrollo de proyectos
productivos, tanto en instituciones publicas como privadas.

Crea y mantén enlaces con las instancias publicas y privadas
vinculadas a los proyectos presentados.

Autoevaluacion ”

Contesta las siguientes preguntas.

1. ¢ En qué consiste el programa de apoyo a Pymes?

2. ;Qué tipos de apoyo ofrece el programa Pyme?

3.¢,Cual es el objetivo del programa Foprode?

Respuestas a la autoevaluacion

Impulsan el establecimiento de pequefias unidades de produccion en las zonas populares y rurales.
Ofrece apoyos para la comercializacion, financiamiento e innovacién tecnolégica.

Apoyar proyectos que fomenten e integren cadenas productivas que fortalezcan la competitividad de mas
micro, pequenas y medianas empresas.

Sesion 118. Planeacion para la presentacion de los temas estudiados durante el
curso

Propésito

Planearan el disefio de la muestra de sus proyectos productivos para exponerlos a la comunidad.

En esta sesion realizaremos la planeacién del disefio para la muestra de tu proyecto productivo; tiene la
finalidad de promover un espacio en que los estudiantes compartiran sus experiencias, ideas, procesos y

técnicas productivas con la comunidad.

Asimismo, la muestra de proyectos productivos pretende que comercialicen sus productos y promuevan
el uso de éstos en la comunidad.
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Las tematicas que abordara la muestra de proyectos productivos son los siguientes:

* Cria y manejo de pequefias especies. Avicultura.

* Conservacion y preparacion de alimentos. Panaderia y reposteria.

e Agricultura. Fruticultura.

* Oficial administrativo. Funciones contables.

* Infraestructura a través del reuso.

Para realizar la planeacion del disefio de la muestra es importante considerar los siguientes aspectos.
* El tiempo que durara, aproximadamente 40 minutos.

* Solicitar el espacio donde se llevara a cabo la presentacion (salén de usos multiples y patio, entre
otros).

* Contar con las herramientas y utensilios que necesitaran para la exposicion de los proyectos (sillas,
mesas, etcétera).

* Realizar la propaganda necesaria para invitar e informar a la comunidad (carteles, tripticos,
etcétera).

* Colocar los materiales necesarios para adornar el espacio asignado y que haga mas atractivo su
proyecto.

* Investiguen técnicas de atencién al publico, asi como estrategias de mercadotecnia.

La presentacién de los proyectos en la muestra debe considerar la responsabilidad y el compromiso por
parte de los alumnos.

Sesién 119. Presentacion de proyectos productivos sustentables
Propésito
Presentaran a la comunidad los proyectos productivos sustentables desarrollados a lo largo del curso.

Al término de tu curso escolar tendras conocimiento de la importancia que tiene en una sociedad, el
desarrollo de actividades acordes con las necesidades humanas como la salud, la educacion, la
sobrevivencia, etcétera, asi como los medios que la ciencia y la tecnologia ponen a nuestro alcance para
el desarrollo de bienes y actividades que permitan satisfacerlas.

A lo largo del curso también te solicitamos realizar, con la asesoria de tu profesor y la participacion de
todo el grupo, la seleccién de un proyecto que beneficiara a la comunidad en general o a tu plantel en
particular.

Procedimos al disefio, planeacion y desarrollo de actividades en torno a ese proyecto, que representa el
esfuerzo de la comunidad que participo en ellas.

Ahora corresponde efectuar una serie de actividades que permitan valorar la eficacia de nuestro
esfuerzo, la sustentabilidad del proyecto llevado a cabo y la utilidad o beneficio que esté prestando tanto
a quienes lo desarrollaron como a los destinatarios. Antes de comenzar la muestra del proyecto a la
comunidad es necesario cuidar los siguientes detalles.
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* Revisen la asignacion de los espacios que ocupara cada proyecto.
* Verifiquen que se tengan los materiales y herramientas para poder exponer sus proyectos.
* Coloquen la informacién necesaria para dar a conocer los beneficios de sus proyectos.

* Verifiquen que se tengan los materiales necesarios y suficientes para adornar y hacer mas atractivo
el espacio destinado a cada proyecto.

¢ Recuerden tener una actitud cordial con los visitantes a la muestra.
e Coloquen un buzén de comentarios y sugerencias.

Recuerden que el éxito de los proyectos productivos ante la comunidad depende de varios factores, entre
ellos la calidad de informacion que se presente y la manera de como se transmita.

Sesidén 120. Evaluacion del aprendizaje
Propésito
Reconoceran los aprendizajes adquiridos durante el curso a través de una evaluacion.

En el desarrollo del proyecto, tu y cada miembro del grupo, realizaran el calculo del esfuerzo realizado, la
eficacia de sus trabajos y el aprovechamiento del tiempo y los recursos consumidos.

Para valorar la eficacia del proyecto es muy importante tener en cuenta la calidad del trabajo en equipo.
En esta evaluacion seria conveniente solicitar la participacion del profesor y autoridades del plantel, de
los jefes de los distintos equipos y personas importantes de la comunidad, pues de ello dependera el
éxito de las tareas que emprendas.

El ciclo escolar esta por terminar. A través de él, desarrollaron, ustedes como alumnos, su profesor como
asesor y miembros de la comunidad como orientadores y apoyando los trabajos, un proyecto que fue
seleccionado para evaluar su aprendizaje. Ahora es necesario evaluar cada uno de los pasos dados y la
eficiencia de los resultados.

Para tal fin, analiza cada momento del trabajo y escribe una X en el indicador que crees conveniente,
respecto a la calidad de las acciones.

Evaluacidn de resultados
Excelentes Buenos Regulares

Accion realizada

1. Diagndstico de la necesidad de desarrollar este proyecto.

2. Planeacion de las estrategias.

3. Gestion para el logro de avance en el proyecto.

4. Proceso seguido en cuanto a alguno de los siguientes aspectos.

* La eficiencia de la asesoria del profesor.
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* Respuesta y apoyo de miembros de la comunidad.

* Nivel de logro en el desarrollo de tareas por parte de los compaferos de grupo.

* Nivel de logro en el desarrollo de tareas por parte del equipo de trabajo.

* Oportunidad de logro de los elementos necesarios en torno al proyecto.

* La posibilidad de aprovechamiento de la experiencia en tu vida futura.

Describe en qué actividades que planeas para tu vida piensas que va a influir todo el cumulo de
conocimientos, habitos y habilidades que obtuviste a través de esta experiencia. Desarrolla un proyecto

de sustentabilidad y su eficacia en torno al desarrollo de la humanidad. ;Cuales son los conocimientos
que mas valoras?

Comparte tus conclusiones con tus companeros.

Glosario l

Sostenibilidad. Caracteristica o estado segun el cual pueden satisfacerse las necesidades de la
poblacién actual y local sin comprometer la capacidad de generaciones futuras o de poblaciones de otras

regiones.
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