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LA SECRETARIA ACADEMICA DE LA
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO,
LA COORDINACION EJECUTIVA ACADEMICA
EL ENLACE DE EDUCACION CONTINUA

Y LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

DE LA FACULTAD DE FILOSOFIA

Convocan al
CURSO-TALLER PRESENCIAL

SABORES AL HORNO: DEL PAN DE CAJA Y LA PIZZA A LA BAGUETTE

FINALIDAD: La finalidad del curso es que Ixs partficipantes conozcan y adquieran habilidades técnicas
necesarias para la elaboracion de pan salado. Se ensenard desde la materia prima 6ptima dentro de la
panificacion hasta los métodos de coccidn para crear sus productos finales.

HORAS TOTALES: 15 hrs.

FECHA DE INICIO: sédbado 7 de marzo del 2026

FECHA DE ULTIMA SESION: sabado 21 de marzo del 2026

SESIONES POR SEMANA: 3 sesiones.

HORAS DE TRABAJO SEMANAL: 5 horas

HORARIO DE LAS SESIONES SINCRONICAS: De 8:00 a 13:00 hrs.

SEDE (S): Laboratorios de gastronomia, anfiteatro “Molcajete”, Campus Aeropuerto UAQ.

DIRIGIDO A: Publico general y a toda la comunidad universitaria.

NUMERO DE PARTICIPANTES: Cupo minimo de 10 participantes, méximo de 12 partficipantes.

RESPONSABLE DEL CURSO: Lcda. G. Chef Marisol Salinas Jiménez *
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MODALIDAD: Presencial

PERFIL DE LAS, LES Y LOS EGRESADOS Y CAMPO DE ACCION:

Lxs participantes al termina el curso podrdn adquirir conocimientos generales de la panaderia, podrdn identificar
el fipo de ingredientes necesarios para realizar una masa de pan salado, también analizar el tipo de técnicas
necesarias para poder lograr una buena consistencia en sus masas. En cada sesion practicardn sus técnicas de
horneado para conocer temperaturas y texturas que deben tener sus productos finales.

COSTOS: (moneda nacional mexicana).

PUBLICO EN GENERAL: $ 1,800.00 (Mil ochocientos pesos mexicanos).

COMUNIDAD UAQ (ESTUDIANTES EN ACTIVO DE LICENCIATURAS O POSGRADOS, DOCENTES Y
TRABAJADORES UAQ): $ 1,350.00 (Mil frescientos cincuenta pesos mexicanos).

Nota: Este programa requiere un cupo minimo para garantizar su apertura.

El pago se cubre en una sola emisién, una vez confirmado el cupo minimo que garantiza la apertura del programa se generan y envian
los recibos de pago en bancos a las personas inscritas.

Este curso NO incluye insumos/ingredientes para llevar a cabo la sesion.

** Estos pagos no son sujetos a reembolso.

INTRODUCCION Y ORIGEN DEL PROYECTO:

El presente curso nace con el objetivo de fomentar e impulsar las ofertas educativas del programa de la
Licenciatura en Gastronomia, asi como de fortalecer el vinculo entre el pUblico en general, la comunidad UAQ
y la Facultad de Filosofia

Este curso se disend para el publico en general interesado en adentrarse en el mundo de la panaderia, sin
necesidad de contar con conocimientos previos. Su propdsito es ofrecer una experiencia formativa accesible,
practica y enriquecedora que promueva la apreciacion del arte de elaborar pan salado de manera artesanal.

OBJETIVO GENERAL:

La implementaciéon del curso estd enfocada a desarrollar las técnicas bdsicas de la panificacion para que Ixs
participantes puedan tener la habilidad de recrear la receta. Desde los ingredientes hasta las técnicas, cad
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participante practicard sus conocimientos y habilidades en cada sesion para poder recrear la receta en casa

ya sea con el fin de utilizarla para un emprendimiento o como consumo personal.

CONTENIDOS:

Médulo I. Generalidades de la panificacion
e Materia prima y sus usos
« Uniforme y reglamento de laboratorio
o Técnicas
o Conociendo su drea y equipo de trabagjo
« Conocimiento de medidas de higiene y seguridad
« Demostrativa y creacion de una masa salada.

Médulo II. Pan de caja blanco y pizza
e Reconociendo y repasando sus técnicas de panificacion
« Reconociendo su materia prima
« Aplicacion de la técnica en practica

Médulo lll. Baguette y palitos de pan
e Reconociendo y repasando sus técnicas de panificacion
e Reconociendo su materia prima
» Aplicacién de la técnica en practica

BIBLIOGRAFIA MINIMA:
o Olijavetzky, C. (2009). Panes y pancitos. Vergara & Riba
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La chef docente realizard una presentacion grupal sobre la teoria del curso y realizard una demostracion de las
técnicas que se realizaran en las practicas. En cada clase la chef docente dard seguimiento personalizado a
las y los estudiantes con sus respectivos productos.

DINAMICA DE LAS SESIONES Y FUNCIONES DEL/A DOCENTE:

En la cada clase se pretende que las personas participantes tengan un autoaprendizaje creando su propio pan
con las técnicas de panificacion que se verdn.

o La docente, presentard el curso, sus objetivos y beneficios, reglamento de laboratorio.

» La docente explicard los procedimientos en general de cada receta, asi como expondrd un glosario de
palabras y técnicas para que Ixs alumunxs fenga unidn entre los conocimientos nuevos y los conocimientos
familiares.

» La docente explicard las normas de higiene y seguridad que se verdn en clase.

« La docente demostrard el procedimiento de las técnicas de panificacion a seguir.

o La docente guiard a Ixs alumnxs con sus propios productos en cuanto a las técnicas para realizar su pan,
asi como en el horneado.

« Degustacion- Presentacion final del producto.

Nota: *La coordinacion académica del programa dard las indicaciones de la/s plataforma/s y medios de comunicacién interna a usar
con el grupo, con acuerdos e indicaciones de la dindmica de trabajo virtual y presencial.

QUE INCLUYE: 15 hrs. Totales de trabajo. Por parte de la docente: Facilitacion de los temas, seguimiento
académico a estudiantes con respecto a sus insumos.

Por parte del Enlace de Educaciéon Continua: envio de programa, seguimiento administrativo a participantes y
atencion a docentes, materia prima, material de apoyo y elaboracion de constancias al finalizar el curso.

CRITERIOS DE EVALUACION:
« Participacion y asistencia: 20%
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o Trabaijo final: 50%
e Seguimiento e insumos correctos: 30%

REQUISITOS DE PERMANENCIA:
e Pagos puntuales y entrega de comprobantes de estos
« Participacion proactiva e insumos correctos y completos

REQUISITOS PARA DERECHO A EVALUACION Y ENTREGA DE CONSTANCIA: Asistencia y cubrir las horas
totales de tfrabagjo.

PROCESO DE INSCRIPCION:

« Debe realizarse el prerregistro y solicitud de recibo ANTES del inicio de clases al teléfono: 442 192 12 00 ext.
5806 o al correo del Enlace de Educacion Continua: educacioncontinua.ffiQuag.mx para llevar con mads
precision el estimado de inscripciones necesario para poder garantizar, la apertura del programa.

o El pago serealiza en el BANCO o por transferencia bancaria (Banorte, Bancomer, Santander, Scotiabank,
HSBC) antes de la fecha limite indicada en el recibo, que usualmente es una o dos semanas después de
la fecha de inicio del programa. Es responsabilidad de Ixs estudiantes notificar al Enlace de Educacion de
Educacién Continua en caso de cualquier dificultad de para la realizacion del pago, de esta manera se
evitard el cobro de recargos.

» Es responsabilidad de Ixs estudiantes enviar copia del recibo pagado al Enlace de Educacion Continua
para completar el proceso de inscripcion, para de esta manera evitar el cobro de recargos.

COORDINACION ACADEMICA: Lcda. G. Chef Marisol Salinas Jiménez

e
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RESUMEN CURRICULAR DE LA DOCENTE:

Marisol Salinas Jiménez. Licenciada en gastronomia por la Facultad de Filosofia, UAQ. Trabajo como chef junior

y auxiliar de panaderia y reposteria dentro de este sector. Chef instructora en Cecati 175 como docente externa

de 2017 a 2020, chef instructora en IAOQ de 2020 a 2021, chef de panaderia en la UNITEC de 2021 al 2022.

Actualmente se desarrolla como docente dentro del programa educativo de la Licenciatura en Gastronomia
UAQ y como apoyo docente del Enlace de Educacion Continua FFi.

INFORMES E INSCRIPCIONES:

ENLACE DE EDUCACION CONTINUA

FACULTAD DE FILOSOFIA - UAQ

16 de septiembre No. 57 (Patio Barroco)

Centro Histérico, Querétaro, Qro. C.P. 76000

Tel. (442)192-12-00 ext. 5806

WhatsApp: 446 426 3704

Correo-e: educacioncontinua.ffiQuag.mx

Fo: https://www.facebook.com/educacion.continuafiluag/
lg: educacioncontinua_ffi

DADA A CONOCER EL 17 DE FEBRERO DE 2026

ATENTAMENTE
“EDUCO EN LA VERDAD Y EN EL HONOR”

DRA. OLIVA SOLiS HER,NANDEZ
SECRETARIA ACADEMICA
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