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1.- NOMBRE DEL PROGRAMA:

PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL:

“Operaciones Basicas de Pasteleria”

2.- TIPO DE PROGRAMA:

Programa de educacion no formal en el “Area de Formacion Orientada al Desarrollo
Profesional”.

Programa para la adquisicion y desarrollo de competencias profesionales.

3.- DESTINATARIOS:

Alumnos/as adultos/as mayores de 18 afios, que principalmente coinciden con uno de

estos perfiles de adultos que:

+ Trabajando en el sector de hosteleria, por sus circunstancias personales,
acceden al mismo sin una formacion profesional basica adecuada y ocupan los
puestos de trabajo con las categorias profesionales mas bajas, sin posibilidad de

promocionar dentro de la profesion.

+ Trabajando en este medio no pueden mejorar, a nivel profesional, especialmente
en el sector publico (Residencias, Hospitales,...), por carecer de una titulacién

profesional minima.

+ Trabajando en Hosteleria tienen la preocupacién de una futura perdida de su
puesto de trabajo debido a la cada vez mayor exigencia de profesionalidad y

competitividad del mercado de trabajo.

+ Ocupando puestos de trabajo con la categoria profesional de auxiliar y ayudante
se han quedado estancadas, en sus respectivas empresas, a nivel de tareas
profesionales que desempefan, lo que les imposibilita, en muchas ocasiones,
poder moverse por otros territorios, por falta de competencias profesionales

basicas.
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+ El hecho de que tanto en El Tiemblo, como en la comarca del Valle del Alberche
y Tierra de Pinares, los establecimientos dedicados a la restauracion presenten
un claro déficit en el campo de la reposteria hace que los empresarios estén
buscando profesionales capacitados en este ambito para corregir esta deficiencia
o poder encontrar una oferta formativa para los trabadores que ya estan
empleados en este sector, La implantaciéon de este programa en el Centro de
Educacion de Personas Adultas de El Tiemblo abriria un camino de solucion
tanto para trabajadores en paro como para empresarios del sector.

+ Ante las dificultades que vive , hoy en dia, nuestro pais y la pérdida, en muchos
casos, de su puesto de trabajo, tienen en estas ensefianzas una via de formacién
para incorporarse al mercado laboral, dentro de un sector, el turistico, que es de
los pocos que funciona medianamente bien, en el marco actual de inestabilidad

laboral.

Todos estos perfiles se contemplan en el articulo 2 de la ORDEN EDU/661/2012
gue hace referencia a la finalidad principal de los programas de educacién no formal
recoge:

Los programas de educacion no formal tendran como fin promover el acceso de las
personas adultas a la sociedad del conocimiento a través de procesos de aprendizaje
que favorezcan el desarrollo personal, profesional y social en condiciones de igualdad.
La finalidad principal de estos programas sera

servir de apoyo para: la consecucion de la titulacion basica, el acceso a la formacion
profesional, el refuerzo y desarrollo de competencias basicas y profesionales y la
practica de la ciudadania activa, favoreciendo la formacion integral de las personas

adultas.
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4.- DIAGNOSTICO DE LAS NECESIDADES FORMATIVAS
IDENTIFICADAS EN EL AMBITO DE ACTUACION DEL CENTRO QUE
JUSTIFIQUE LA PERTINENCIA Y OPORTUNIDAD DE LA OFERTA
DEL PROGRAMA.

El Centro Comarcal de Educacion de Adultos, asi como sus diferentes actuaciones en
el resto de las localidades se encuentran enclavadas en el Valle del Alberche y Pinares,
situados dentro del Sistema Central, en el sureste de la provincia de Avila. Esta cruzado
por el rio del mismo nombre, que discurre desde la zona occidental de la provincia,
hasta la oriental, corre por tierras de la provincia de Madrid y desemboca en el Tajo,

cerca de Talavera.

Demograficamente, La dinamica poblacional es ligeramente regresiva; mas atenuada en
los municipios de mayor poblacién y con una economia mas diversificada: Las Navas
del Marqués, El Tiemblo, Cebreros, Hoyo de Pinares, Navaluenga, Burgohondo, y El

Barraco.

El sector econdmico mas representativo, del Valle del Alberche y Tierra de Pinares, es

el sector servicios, sector constituido por un gran abanico de actividades, entre los que
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destaca todas aquellas actividades relacionadas con el Ocio y el turismo, ya que gozan
de innegable atractivo. A lo largo del curso del rio, cuenta con abundantes zonas de
bafio, con excelentes playas y espacios de descanso, donde practicar los distintos
deportes de agua: natacion, windsurf y esqui acuatico, piragliismo o vela en el pantano

de El Burguillo; y, como complemento, incluso golf.

La orografia permite practicar toda suerte de actividades de ocio en directo contacto con
la naturaleza: senderismo, ciclismo de montafa, rutas ecuestres, quads... con las que
disfrutar de los importantes enclaves ecoldgicos de la zona. Por ejemplo, el Valle de
Iruelas, Reserva Natural y Zona de especial proteccion para las aves, en la que se
encuentra una de las mayores concentraciones de buitre negro de Europa; o la
poblacion de El Hoyo de Pinares, declarada también como ZEPA; o El Castafiar del El
Tiemblo, lugares de una singular belleza natural y de una importancia ecoldgica
reconocida; o El Barraco, donde, como un caleidoscopio de todo ello, se puede visitar y

admirar el Museo de la Naturaleza,

Ademas de este variopinto panorama, excelentes casas de turismo rural, camping en
plena naturaleza, son motivo mas que sobrado para adentrarse en esta zona de la

provincia.

Todo ello hace que la hosteleria, y en especial la cocina y la pasteleria se conviertan en
uno de los posibles yacimientos de empleo de la Comarca, donde por otra parte faltan
profesionales preparados para ofrecer un servicio atractivo como corresponde a la

demanda de dicha zona.

En estos momentos de elevado desempleo cobra una especial relevancia para las
personas y para las empresas, la formacion profesional especializada que ofrece
actualmente, el Repertorio Nacional de Certificados de Profesionalidad, Una formacion
para el empleo dirigida a la adquisicién, mejora y actualizacibn permanente de las
competencias y cualificaciones profesionales, favoreciendo el aprendizaje a lo largo de

toda la vida de la poblaciéon activa, y especialmente en paro, conjugando las
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necesidades de las personas, de las empresas, de los territorios y de los sectores

productivos, en una sociedad en continuo proceso de cambio e innovacion.

Por otra parte el Centro de Educacion de Adultos de El Tiemblo, Cuenta con una amplia
experiencia de 14 afos impartiendo formacién en lo que a “Cocina y Pasteleria” se

refiere.

Asi mismo, durante el curso académico 2011 — 2012, se inicio la imparticion del curso
correspondientes a la Cualificacién Profesional de la “Familia Profesional Hosteleria y
Turismo” “Operaciones basicas de cocina” de Nivel: 1 (Codigo: HOT091 1),
correspondiente al Certificado de Profesionalidad (HOTR0108)

Durante el curso 2015 - 2016 Centro participd en la “Experiencia piloto de imparticion de
Certificados de Profesionalidad en Centros de Adultos” habiendo sido Homologado por
el Ecyl para la imparticion de 3 Certificados de Profesionalidad: “Operaciones Basicas
de Cocina”, “Actividades Auxiliares en Viveros, Jardines y Centros de Jardineria” y

“Atencion Sociosanitaria a Personas Dependientes en Instituciones Sociales”.

Todo ello nos permite asegurar que nuestro Centro cuenta con una experiencia previa
en la imparticion de estos cursos, que en la actualidad tienen una mayor importancia
debido a la necesidad de contar con personas cualificadas en este sector de la
Pasteleria. Para unos podria ser una via de acceso al mundo laboral, para otras una
forma de afianzarse en sus puestos de trabajo, y para otras seria un complemento muy
importante a las cualificaciones y certificados de profesionalidad de Cocina, que han
obtenido a lo largo de estos cursos.

Por todo lo expuesto anteriormente, consideramos de vital importancia, la aprobacion
del presente proyecto, dado que tanto el Valle del Alberche como la Tierra de Pinares
basa su economia principalmente en el sector del Turismo donde Cocina y Pasteleria

juegan un papel principal
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5.- PROFESORADO DISPONIBLE EN EL CENTRO PARA SU
IMPARTICION.

La imparticion de esta Cualificacion Profesional, supondria la ampliaciéon de medio cupo
de Profesor técnico de F.P. en el Centro, o en caso de no poderse ampliar dicha
plantilla, cambiar el perfil de uno de los profesores del Centro. Ya que en la actualidad el
C.E.P.A. El Tiemblo (Avila), cuenta con un Profesor Técnico de Formacion Profesional,
con media Jornada, responsable de Impartir los contenidos correspondientes a la
Cualificacion Profesional de “Actividades Auxiliares en Viveros, Jardines y Centros de
Jardineria” , cualificacion que ya llevamos varios afios impartiendo, motivo este por el
que la matricula ha ido disminuyendo significativamente en estos afios. Por este motivo
consideramos que se podria modificar el perfil de este cupo de profesorado, por uno de
“Operaciones Basicas de Pasteleria”, lo que permitiria impartir esta nueva Cualificacion
Profesional en el Centro, sin un aumento del cupo de profesorado, y cubriendo una
importante demanda del alumnado de este centro, que a su vez completaria la
formacion de cara a facilitar el acceso al mundo laboral de nuestros alumnos de
“Operaciones Basicas de Cocina”, en un ambito comarcal donde la demanda de
personal formado en el sector de la hosteleria, cocina y pasteleria tiene una gran

importancia, al ser una zona inminentemente turistica.

6.- DEPARTAMENTO O DEPARTAMENTOS RESPONSABLES DE SU
DESARROLLO.

Al contar el centro con solo tres Profesores Técnicos de Formacion Profesional, de
diferentes especialidades, un especialista en cocina, otro de la rama de Servicios a la
Comunidad y otro de la rama agraria, no existe un departamento como tal de Pasteleria,
sino de F.P. cuyos responsables se encargarian de impartir “Cualificaciones
Profesionales” que compartirian experiencias tanto en la organizacion como en el
desarrollo de las mismas, contando permanentemente con la colaboracion necesaria del
resto del profesorado del Claustro de Profesores, asi como con el apoyo y supervision

del Equipo Directivo.
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7.- INSTALACIONES.

El CEA El Tiemblo, cuenta con un Aula Taller de Cocina y Pasteleria, cuyas

instalaciones cuentan con todo lo necesario para la imparticion de los contenidos, tanto

tedricos como practicos de dicha cualificacion.

De hecho durante cursos anteriores, antes de impartirse las cualificaciones actuales,

dentro de las Ensefianzas no Regladas, nuestro Centro impartié en dichas instalaciones

ensefianzas no formales de cocina y de Pasteleria.

Dichas instalaciones se encuentran en la Avenida de La Juventud s/n de El Tiemblo, en

la segunda planta de la Estacion de Autobuses.

W,

< o
-CEA. EL TIEMBLO-
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8.- CARACTERISTICAS, CONTENIDOS Y ORGANIZACION.

Entendemos por cualificacidon el conjunto de competencias profesionales que las
personas pueden obtener mediante la formacion, sea esta modular o de otro tipo, y a
través de la experiencia profesional. Estas competencias son las que permiten que el
trabajador obtenga las respuestas, en términos de resultados, que requiere la
organizacion.

El SNCFP tiene como obijetivos orientar la formacién a las demandas de cualificacion de
las organizaciones productivas, facilitar la adecuacion entre la oferta y la demanda del
mercado de trabajo, extender la formacion a lo largo de la vida, mas alla del periodo
educativo tradicional, y fomentar la libre circulacién de trabajadores, por lo que cumple

una funcion esencial en el ambito laboral y formativo.

El presente proyectos se centrara en:

8.1.- Familia Profesional:

Denominacién: “Operaciones basicas de Pasteleria”
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Area profesional: Restauracion.

Nivel de cualificacion profesional: 1

Cédigo de la cualificacion profesional: HOT414 1
Cdédigo del Certificado de profesionalidad: HOTR0109

8.2.- Competencia general:
Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pasteleria y asistir

siguiendo instrucciones en la preparacion de otras mas complejas, realizando
operaciones basicas de aprovisionamiento interno y aplicando técnicas y normas

basicas de manipulacion, preparacion y conservacion de alimentos.
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8.3.- Unidades de competencia:

UC1333_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento interno y conservacion
de preelaboraciones y elaboraciones de pasteleria
UC1334_1: Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pasteleria y

asistir en elaboraciones complejas

8.4.- Entorno profesional:
8.4.1.- Ambito profesional

Desarrolla su actividad profesional, como ayudante, tanto en grandes como en
medianas y pequefias organizaciones, tanto publicas como privadas, dedicadas
a la produccion y servicio de productos de pasteleria. En pequefios
establecimientos de pasteleria puede desarrollar su actividad con cierta

autonomia.

8.4.2.- Sectores productivos

Esta cualificaciobn se ubica, principalmente, en sectores y subsectores
productivos y de prestacibn de servicios, tales como la hoteleria y la
restauracion, en los que se desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracion
y conservacion de productos de pasteleria. Tiendas especializadas en las que

se comercialicen productos de pasteleria.

8.4.3.- Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Sin caracter de exclusividad, pueden mencionarse los siguientes:
- Ayudante de pasteleria.

- Ayudante de almacén de pasteleria.

- Empleado de establecimiento de pasteleria.




PROGRAMAS DE EDUCACION NO FORMAL CURSO
C.E.P.A EL TIEMBLO .
AVILA PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL 2016/17

OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA Pag. 12/36

8.4.4.- Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

Para ejercer las actividades relacionadas con el area de restauracion es
necesario poseer una certificacibn o documentacion que acredite la formacion

sobre manipulacion de alimentos.

8.5.- Duracion de la Formacion Asociada:

Duracion de la formacién asociada 360 horas

8.6.- Modulos formativos y unidades formativas:

MF1333_1: Aprovisionamiento interno y conservacion en pasteleria (120 h)

« UF0053: (Transversal) Aplicacibn de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracioén (30 horas).

» UF0817: Aprovisionamiento interno en pasteleria (30 horas)

+ UF0818: Conservacion en pasteleria (60 horas).

MF1334_1: Reelaboracion, elaboracion y presentacion en pasteleria (240 h)

« UF0053: (Transversal) Aplicacibn de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion (30 horas).

» UF0819: Reelaboracion de productos basicos de pasteleria. (90 horas)

» UF0820: Elaboraciones basicas de productos de pasteleria. (90 horas)

» UF0821: Presentacion y decoracién de productos de reposteria y pasteleria. (30 horas)
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8.7.- Unidades de Competencia.

UNIDAD DE COMPETENCIA 1

Denominacién: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento interno y
conservacion de reelaboraciones y elaboraciones de pasteleria.

Nivel: 1

Cddigo: UC1333_1

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacion

RP1: Realizar diferentes operaciones de limpieza y puesta a punto de equipos y
utillaje en el area de produccién en pasteleria, cumpliendo las normas higiénico-
sanitarias y las instrucciones recibidas.

CR1.1 La limpieza de superficies, equipos y utillaje del area de produccion en pasteleria, se
realiza usando los productos adecuados, utilizando la ropa de trabajo establecida y aplicando
las normas de seguridad e higiene.

CR1.2 Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos utilizados en la limpieza
y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y contaminacion
ambiental.

CR1.3 Las instrucciones relativas al cuidado de equipos, maquinas y Utiles se aplican para su
conservacion.

CR1.4 Las disfunciones y anomalias observadas se comunican con prontitud a su superior.

RP2: Realizar bajo supervision el aprovisionamiento interno de géneros para su
utilizaciéon posterior en la reelaboracion y elaboracidén de productos de pasteleria, en
funcién de las instrucciones recibidas.

CR2.1 Las materias primas se recepcionan, bajo supervision, comprobando las etiquetas, la
documentacién y el nimero de pedido, entre otros.

CR2.2 EIl aprovisionamiento interno de materias primas se realiza siguiendo el plan de trabajo
establecido.

CR2.3 Los géneros necesarios para la realizaciéon de las operaciones de pasteleria se
distribuyen a las secciones de trabajo siguiendo instrucciones previas.

CR2.4 Las disfunciones o anomalias detectadas se informan con prontitud a su superior,
notificando las bajas por mal estado o rotura.

CR2.5 Las existencias minimas establecidas de materias de uso comun en areas de elaboracion
de productos de pasteleria se comprueban y se comunica con rapidez la cantidad a su superior.
CR2.6 La normativa de manipulacién de alimentos se aplica durante todo el proceso, evitando
fuentes de contaminacion.
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RP3: Ejecutar, bajo con supervision operaciones de envasado, conservacion,
almacenamiento y regeneracion de géneros, preelaboraciones y elaboraciones de
pasteleria que resulten aptas para su posterior aplicacion, distribucion y consumo,
siguiendo instrucciones y normas establecidas.

CR3.1 El envasado, conservacién almacenamiento y regeneracion de los géneros,
preelaboraciones y elaboraciones de pasteleria se realizan para su aplicacion, distribucién y
consumo, siguiendo las instrucciones recibidas, presentando el producto de acuerdo con las
normas definidas y considerando:

- Las caracteristicas del género o elaboracién de pasteleria en cuestion.

- Los procedimientos establecidos.

- Los recipientes, envases y equipos asignados.

- Las temperaturas adecuadas.

- Técnicas de abatimiento rapido de temperaturas y de congelacion en su caso.

- Técnicas preestablecidas de envasado tradicional o al vacio en su caso.
CR3.2 La presentacion del producto se realiza en funcion de la ficha de especificacion o
instrucciones recibidas.
CR3.4 La temperatura requerida durante el proceso se mantiene si fuera preciso actuando sobre
los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados.
CR3.4 Las mesas de trabajo, utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian con la
frecuencia que se requiera, usando los productos adecuados y los métodos establecidos.
CR3.5 Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacién de los procesos se
utilizan de forma racional, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR3.6 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso, evitando

fuentes de contaminacion.

Contexto profesional
Medios de produccion

Obrador. Equipos, utensilios y utillaje propios del area de pasteleria. Productos de limpieza.
Uniformes y lenceria apropiados. Materia primas. Recipientes y envases. Sistemas de suministro
de energia.

Productos y resultados

Limpieza y puesta a punto de equipos Y utillaje de pasteleria. Comunicacién de disfunciones y
anomalias referidas a los equipos y utillaje. Géneros, preelaboraciones y elaboraciones de
pasteleria envasados, conservados, almacenados y regenerados para su posterior aplicacion o

distribucidon comercial.

Informacidn utilizada o generada

Normas higiénico- sanitarias, de seguridad laboral y manipulacién de alimentos. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Documentos normalizados tales como

vales de pedido, ordenes internas, fichas de trabajo o de especificacion, entre otros.




PROGRAMAS DE EDUCACION NO FORMAL CURSO
C.E.P.A EL TIEMBLO .
AVILA PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL 2016/17

OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA Pag. 15/36

UNIDAD DE COMPETENCIA 2

Denominacién: Preelaborar y presentar elaboraciones sencillas de pasteleria y
asistir en elaboraciones complejas.

Nivel: 1

Cédigo: UC1334_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Manipular materias primas y preelaborar elaboraciones sencillas de pasteleria
y de multiples aplicaciones, segun orden de trabajo, hormativa higiénico-sanitaria de
manipulacion de alimentos e instrucciones recibidas, para su posterior utilizacién o
comercializacion.

CRL1.1 Las preelaboraciones se realizan siguiendo instrucciones y de acuerdo con:

- La aplicacion de técnicas basicas de manipulacion y tratamiento de las materias primas.

- La aplicacion de técnicas de trasformacién y cocinado a aquellos productos que lo necesiten.

- Las fichas técnicas de preelaboracién.

- Las ordenes recibidas

CRL1.2 El racionado, troceado o picado de las materias primas y preelaboraciones se realiza en
funcion de su utilizacién o comercializacion posterior y su maximo aprovechamiento.

CR1.3 Las mesas de trabajo, utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian con la
frecuencia requerida, usando los productos adecuados y los métodos establecidos.

CR1.4 Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacién de los procesos se
utilizan racionalmente, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR1.5 La normativa de manipulacion de alimentos se aplica durante todo el proceso, evitando
fuentes de contaminacién.

RP2: Elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pasteleria y de multiples
aplicaciones, de acuerdo con la definicion del producto y técnicas basicas de
elaboracion.

CR2.1 Las elaboraciones sencillas de pasteleria y de multiples aplicaciones que resulten aptas
para su utilizacion posterior, se realizan aplicando bajo supervision las técnicas basicas de
trasformacion y cocinado, tales como coccion, fritura, escaldado y enfriamiento, entre otras,
requeridas por cada producto.

CR2.2 El acabado y presentacion de las elaboraciones sencillas de pasteleria y de miltiples
aplicaciones se realiza bajo supervision una vez finalizado el proceso de elaboracion, de
acuerdo con las normas definidas.

CR2.3 Las elaboraciones sencillas de pasteleria y de multiples aplicaciones se preparan para su
conservacion.

CR2.4 Los equipos, utensilios y utillaje, empleados en el proceso se limpian con la frecuencia
necesaria, usando los productos y los métodos establecidos.

CR2.5 Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacién de los procesos se
utilizan de forma racional, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR2.6 Las normas de manipulacion de alimentos se cumplen en todo momento, evitando
fuentes de contaminacion.




PROGRAMAS DE EDUCACION NO FORMAL CURSO
C.E.P.A EL TIEMBLO .
AVILA PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL 2016/17

OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA Pag. 16/36

RP3: Asistir a su superior en elaboraciones complejas de pasteleria, tales como el
horneado, conchado y laminado, entre otras, realizando operaciones sencillas y
cumpliendo con las instrucciones recibidas.

CR3.1 La asistencia en la preparacion y presentacion de todo tipo de elaboraciones complejas
de pasteleria se presta, con prontitud y diligencia, realizando operaciones especificas y
siguiendo instrucciones precisas.

CR3.2 Las mesas de trabajo, utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian con la
frecuencia requerida, usando los productos especificos y los métodos establecidos.

CR3.4 Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacion de los procesos se
utilizan de forma racional, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios segun lo
establecido.

CR3.4 Las normas de manipulacion de alimentos se cumplen en todo momento, evitando
fuentes de contaminacion.

Contexto profesional

Medios de produccion

Instalaciones. Equipos y maquinaria. Utensilios, herramientas y utillaje de pasteleria. Materias primas
y géneros, para las preelaboraciones y elaboraciones de pasteleria. Productos de limpieza. Sistemas
de suministro de energia. Uniformes y lenceria apropiados.

Productos y resultados

Manipulacién y preelaboracion de materias primas. Elaboracion, presentacion y conservacién de
elaboraciones sencillas de pasteleria y de multiples aplicaciones. Limpieza y puesta a punto de
equipos, utensilios y utillaje de pasteleria. Asistencia a sus superiores jerarquicos en todo tipo de
elaboraciones de productos de pasteleria.

Informacién utilizada o generada
Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion. Manuales de funcionamiento de equipos,

magquinaria e instalaciones. Normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y manipulacién de
alimentos.
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8.8.- Capacidades y criterios de Evaluacion por médulos.-

MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: APROVISIONAMIENTO INTERNO Y CONSERVACION EN
PASTELERIA

Cdédigo: MF1333_1
Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:
UC7033_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento interno y
conservacion de pre-elaboraciones y elaboraciones de pasteleria.

Duracién: 120 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION.

Cédigo: UF0053
Duracion: 30 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1,
RP2 y RP3 en lo referido a cumplimiento de normas y condiciones higiénico-
sanitarias.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Identificar y cumplir las normas de seguridad laboral, higiénico-sanitarias y de manipulacion de
alimentos y bebidas referidas a las unidades de producciéon o servicio de alimentos, para evitar
riesgos laborales, ambientales y de toxiinfecciones alimentarias.

CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y de
manipulacion de alimentos, de obligado cumplimiento, relacionadas con instalaciones,
magquinaria, utensilios, herramientas, utillaje y alimentos.

CE1.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y Utiles de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas y modos de utilizacion y
respeto al medio ambiente.

CEL.3 Identificar los productos y Utiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en cada
caso, atendiendo a las caracteristicas de las unidades de produccién o servicio de alimentos.
CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas comunes, identificando
sus posibles causas.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de limpieza
y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las instalaciones.
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Contenidos

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccién, servicio
de alimentos y bebidas y equipamiento del personal.
- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebidas.
- Identificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.
- Uniformes de pasteleria: tipos.
- Prendas de proteccidn: tipos, adecuacion y normativa.
- Uniformes del personal de restaurante-bar.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos.
- Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
- Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacioén de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
- Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
- Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas.
- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacién.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacion obligatoria.
- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

- Guia de précticas correctas de higiene (GPCH).

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion y servicio de

alimentos y bebidas

- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.
- Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

- Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.
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UNIDAD FORMATIVA 2
Denominacion: APROVISIONAMIENTO INTERNO EN PASTELERIA
Codigo: UF0817

Duracién: 30 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2
en lo referido a aprovisionamiento interno.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1l: Analizar la estructura y organizacion de las empresas de pasteleria relacionandola con la
produccion y comercializacion de los productos que obtienen.

CEL.1 Identificar la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area de la
misma.

CEL1.2 Identificar los elementos que constituyen la red logistica de la empresa: proveedores,
clientes, sistemas de produccion, almacenaje y otros.

CEL1.3 Identificar los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo.

CEl.4 Relacionar caracteristicas del mercado, tipo de clientes y proveedores y su posible
influencia en el desarrollo de la actividad empresarial.

C2: Diferenciar las materias primas alimentarias de uso comun en pasteleria, describiendo las
principales variedades y cualidades.

CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias de uso comun en pasteleria, describiendo sus
caracteristicas fisicas, tales como forma, color y tamafio, entre otras, asi como sus necesidades
de preelaboracién basica y conservacion posterior.

CE2.2 Describir las formas usuales de presentacion de las materias primas de uso comun en
pasteleria, indicando caracteristicas, calidades, conservacion y necesidades de regeneracion.

C3: Efectuar la recepcion de géneros de uso comin en pasteleria para su posterior distribucién y
utilizacién en areas de elaboracién de productos de pasteleria.

CE3.1 Comprobar etiqguetas y documentacion habitual que acompafia a los géneros
suministrados.

CE3.2 Manipular de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control
como los propios géneros destinados al consumo inmediato.

CE3.3 Ejecutar operaciones basicas de distribucion de géneros, ordenandolos de acuerdo con
las cualidades del producto, lugar, dimensiones, equipamiento y sistema establecido, y
aplicando rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.

CE3.4 Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros efectuando las operaciones de
retirada e informar a su superior.

CE3.5 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros segln las fichas
técnicas o procedimientos alternativos y formalizar los vales o documentos previstos.

CE3.6 Argumentar la importancia de actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la
participacion en procesos de recepcién y distribucién de mercancias.
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Contenidos

1. El sector de la pasteleria

- Definicién de Pasteleria.
- Tipos de establecimientos:
= Pasteleria tradicional
= Pasteleria industrial
e Distribuidor de pasteleria
= Establecimientos que venden productos de pasteleria
= Otros establecimientos especializados.
- Productos que se venden en una pasteleria:
= Productos de confiteria
= Productos de bolleria y masas fritas
= Productos de pasteleria y reposteria

= Helados

e Tartas

e Confituras

= Mermeladas
= Jaleas

o Gelatinas

o Pastas

= Frutas en almibar
= Frutas confitadas

= Salsas

= Cremas de frutas

= Productos

= Panes especiales

= Pastas saladas de diferentes tipos

= Embutidos

= Chacinas y quesos

= Vinos vy licores.

- El obrador de pasteleria:

= Estructuras habituales de locales y zonas de produccion de pasteleria.
= Instalaciones del obrador de pasteleria.

= Organigrama laboral de pasteleria.

= Planificacién y 6rdenes de trabajo de un obrador.

= Maquinaria y equipos basicos que lo componen:

= Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

= Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion.
= Control y mantenimiento caracteristicos.

2. Las materias primas en pasteleria.
- Identificacion de las materias primas para una correcta recepcion:

= Harinas
= Grasas

o Lacteos y derivados

= Qvoproductos

= Frutas

= Chocolates y coberturas

= Frutos secos

= AzUcares y varios.

- Analisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.

- Distribucién de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o0 no perecedera) en
almacenes, camaras de frio o congeladores.
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3. Aprovisionamiento de materias primas de pasteleria

- Procedimientos de solicitud y gestion de géneros: métodos sencillos, documentacién (albaranes)
y aplicaciones.

- Control de calidad (estado de frescor y caracteristicas organolépticas).

- Transportes utilizados (isotermos, frigorificos, congeladores).

- Acondicionamiento del producto (cajas compartimentadas, bolsas y embalajes).

- Control del buen estado de los embalajes en su recepcion (roturas o desperfectos).

- Grado de temperatura en el transporte del producto (frio positivo o negativo).

- Control de peso y pedido (segun solicitud y reflejo de albaran).

- Necesidades basicas de regeneracion y conservacion, segun la naturaleza del producto o
materia prima.

UNIDAD FORMATIVA 3
Denominacién: CONSERVACION EN PASTELERIA
Cddigo: UF0818

Duracién: 60 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1y
RP3 en lo referido a la conservacion.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar métodos sencillos, técnicas basicas y operar equipos para la regeneracion, envasado,
almacenamiento y conservacion de géneros crudos, que se adapten a las necesidades especificas
de conservacién y envasado de dichas materias.

CEL.1 Identificar necesidades y zonas apropiadas en funcién de diferentes géneros crudos, para
Su regeneracion, envasado, almacenamiento y conservacién

CEL.2 Diferenciar y describir los métodos y equipos de regeneracion, envasado y conservacion
de uso mas comun en pasteleria, en funcién del género y del uso posterior.

CEL1.3 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los productos en crudo, en
funcion del método o equipo elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignado.
CEL1l.4 Realizar las operaciones necesarias de los productos en crudo, en funcién del método o
equipo elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignado.

CE1.5 Argumentar la importancia de obtener el madximo rendimiento de las materias y productos
utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C2: Aplicar métodos sencillos, técnicas basicas y operar equipos para la regeneracion, envasado,
almacenamiento y conservacién de géneros preelaborados y elaboraciones de pasteleria terminadas
de uso coman.

CE2.1 Efectuar la conservacion y almacenamiento de semielaborados y elaboraciones,
identificando y aplicando los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento
adecuados:

- Atendiendo a su destino o consumo asignado.

- Segln la naturaleza de sus componentes.

- Cumpliendo con las normas de manipulacion.

- Realizando las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.

Formalizando los vales o documentos previstos.




PROGRAMAS DE EDUCACION NO FORMAL CURSO
C.E.P.A EL TIEMBLO .
AVILA PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL 2016/17

OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA Pag. 22/36

CE2.2 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan las preelaboraciones y las
elaboraciones de pasteleria, en funciéon del método o equipo elegido, instrucciones recibidas y
destino o consumo asignado.

CE2.3 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de regeneracion, conservacion y
envasado de todo tipo de géneros.

Contenidos

1. Regeneracion de géneros y productos de pasteleria de uso comun
- Regeneracion: Definicion.
- Identificacion de los principales sistemas de regeneracion:
= Descongelacién de materias primas o productos preelaborados
= Horneado de panes o bolleria precocida
= Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y
reciclaje de productos o elaboraciones de pasteleria.
- Clases de técnicas y procesos.
- Riesgos en la ejecucion.
- Aplicaciones.

2. Almacenamiento y conservacion de géneros de pasteleria.
- Sistemas de conservacion.
- Clasificacién de los géneros en productos frescos o perecederos o no perecederos.
- Necesidades de conservacion de los productos o géneros en base a la clasificacion anterior.
- Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el
almacenaje de productos.
- Conservacion en frio positivo o negativo: aplicaciones y caracteristicas basicas.

3. Envasado de géneros de pasteleria.
- Envasado: Definicién.
- Identificacion de los principales equipos de envasado: atmésfera modificada, envasado al vacio.
- Etiguetado de productos: normativa y ejecucion segun la misma.
- Procesos. Riesgos en la ejecucién. Aplicaciones.

4. Sistemas de conservacion y presentaciéon comercial habitual de productos de pasteleria.

- Conservacion: Definicion.

- Presentacion comercial de los géneros, productos y materias primas mas comunes.

- Identificacion de sistemas y métodos habituales de conservacion:
= Conservacion por frio positivo y/o negativo
= Deshidratacion
= Liofilizacion
= Confitado
= Compotas
= Esterilizacién
= Pasteurizacion y envasado al vacio o atmosfera modificada.

- Asociacion de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.

- Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

- Operaciones sencillas de conservacion y presentacion comercial de géneros y productos
culinarios de uso comun: técnicas y métodos adecuados.

5. Participacion en la mejora de la calidad.
- Concepto de calidad
- APYPCC (Analisis de peligros y puntos de control criticos).
- Aseguramiento de la calidad.
- Certificacion de los sistemas de calidad.
- Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.
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MODULO FORMATIVO 2

Denominacion: PREELABORACION, ELABORACION Y PRESENTACION EN
PASTELERIA

Cddigo: MF1334_1
Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado ala Unidad de Competencia:
UC7034_1: Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de
pasteleria y asistir en elaboraciones complejas.

Duracién: 240 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION.

Cddigo: UF0053
Duracién: 30 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1,
RP2 y RP3 en lo referido a cumplimiento de normas y condiciones higiénico-
sanitarias.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Identificar y cumplir las normas de seguridad laboral, higiénico-sanitarias y de manipulacién de
alimentos y bebidas referidas a las unidades de producciéon o servicio de alimentos, para evitar
riesgos laborales, ambientales y de toxiinfecciones alimentarias.

CEl.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y de
manipulacion de alimentos, de obligado cumplimiento, relacionadas con instalaciones,
maquinaria, utensilios, herramientas, utillaje y alimentos.

CE1.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y utiles de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas y modos de utilizacion y
respeto al medio ambiente.

CE1.3 Identificar los productos y utiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en cada
caso, atendiendo a las caracteristicas de las unidades de produccion o servicio de alimentos.
CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas comunes, identificando
sus posibles causas.

CEL1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los métodos de limpieza
y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las instalaciones.
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Contenidos

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccion, servicio

de alimentos y bebidas y equipamiento del personal.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebidas.

- Identificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

- Uniformes de pasteleria: tipos.

- Prendas de proteccidn: tipos, adecuacion y normativa.

- Uniformes del personal de restaurante-bar.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos.
- Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
- Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmisién alimentaria.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
- Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
- Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas.
- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos.

- Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacién.

- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

- Etiguetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacion obligatoria.
- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

- Guia de précticas correctas de higiene (GPCH).

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion y servicio de

alimentos y bebidas

- Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.
- Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

- Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.




PROGRAMAS DE EDUCACION NO FORMAL CURSO
C.E.P.A EL TIEMBLO .
AVILA PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL 2016/17

OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA Pag. 25/36

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: PREELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS DE
PASTELERIA.

Cédigo: UF0819
Duracion: 90 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1len
lo referido a la preelaboracion de productos basicos.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Utilizar los equipos, maquinas, utensilios, utillaje y herramientas que conforman la dotacion
basica de los establecimientos, de acuerdo con sus aplicaciones y en funciéon de su rendimiento
Optimo.

CEL.1 Identificar utiles, herramientas y elementos que conforman los equipos y maquinaria de

los establecimientos de pasteleria, describiendo:

- Funciones.

- Normas de utilizacion.

- Resultados cuantitativos y cualitativos obtenidos.

- Riesgos asociados a su manipulacion.

- Limpieza.

- Mantenimiento de uso necesario.

CEL1.2 Seleccionar los utiles, herramientas, equipos y maquinaria idéneos en funcién del tipo de

género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.

CE1.3 Argumentar la importancia de mantener y cuidar los equipos, y sacar el maximo

rendimiento de los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

C2: Realizar preelaboraciones de pasteleria de multiples aplicaciones ejecutando técnicas béasicas
previamente definidas.

CE2.1 Identificar y disponer los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la realizacion de
diferentes preelaboraciones de mdltiples aplicaciones.

CE2.2 Argumentar la importancia de mantener y cuidar instalaciones y equipos, y sacar el
maximo rendimiento de las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

Contenidos

1. Maquinaria 'y equipos béasicos de pasteleria
- Identificacion y clasificacion: Generadores de calor, generadores de frio y maquinaria auxiliar.
- Identificacion y caracteristicas de la maquinaria y equipos de pasteleria, tales como:
= Camaras frigorificas o generadores de frio
= Hornos
- Batidoras amasadora
= Laminadora
= Heladora
= Armario de fermentacion
= Trituradora-refinadora
= Divisores de masas
= Inyector o dosificador
= Atemperadora de chocolate
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= Freidora.
- Mobiliario de uso comun y especifico en pasteleria:
= Pilas
= Mesas
= Carros
= Portalatas
= Tolvas o estanterias.
- Bateria, herramientas y utillaje. Identificacion y caracteristicas de Utiles y herramientas, tales
como:
= Varilla
= Barrefio
= Boquillas
= Cazo eléctrico
= Paleta
= Juegos de cortar pastas
= Cuchillos
= Cucharillas
= Chinos
= Espatulas
= Espuela
= Hilador
= Polvera o lustradera
= Manga pastelera
= Medidas de capacidad
= Moldes varios:
* Bavarois
* Tarta
* Flores
* Magdalena
* Pan de molde
* Perfectos
* Flan
* Plum-cake o savarin
= Pasapurés
= Peso
= Pies de tarta
= Expositores de tartas y pasteles
= Placas de horno
= Ralladores
= Rodillos
= Tamiz
= Aros
= Lengleta de goma
= Rebafnadera
= Quemadores eléctricos
= Pesa jarabes
= Termometros
= Escarchaderas y rejillas.
- Nuevas tecnologias para la elaboracion de pasteleria.
- Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpieza y mantenimiento
de uso caracteristicos.
- Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.
- Aplicacidn de técnicas, procedimientos y modos de operacion.
- Control y mantenimiento caracteristicos.
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2. Materias primas de uso comun en pasteleria

- Harina: Tipos de uso comun en pasteleria: harina fuerte, harina floja, harina de media fuerza,
entre otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones.
- Grasas: Tipos de uso comuUn en pasteleria: grasas vegetales, animales, hidrogenadas, entre

otros. Definicién. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

- Huevos y ovo productos: Tipos de uso comun en pasteleria: yema liquida, clara liquida, huevo
liquido, entre otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

- Azucar: Tipos de uso comun en pasteleria: azlcar de cafia, azicar de remolacha, edulcorantes,
entre otros. Definicion. Descripcidn de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

- Lacteos: Tipos de uso comun en pasteleria: leche de vaca, leche de cabra, nata, leche en polvo,
entre otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

- Otros productos de uso en pasteleria:

 Frutas frescas

= Carne

= Pescados

= Verduras

= Frutos secos

= Aromas

= Especias entre otros.
Tipos. Definicion. Descripcién de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

3. Preelaboracién de materias primas

- Términos pasteleros relacionados con la preelaboracion.
- Tratamientos caracteristicos de las materias primas.
- Preelaboraciones mas usuales:

= Merengue

= Montado de nata y trufa
= Gelatinas y glaseados

= Puntos del azucar

= Pomado de mantequilla

= Purés de frutas

- Fases de los procesos y riesgos en la ejecucién.

- Operaciones necesarias para la obtencion de las preelaboraciones mas comunes.

- Técnicas y métodos establecidos.

4. Utilizaciones bésicas de pasteleria.
- Uso y manejo de la manga pastelera:

= Preparacion

= Boquillas

= Carga de la manga y cerrado de la manga.
- Uso y manejo del cornet o cartucho:

= Confeccion de un cornet

= Cortado y técnicas de escritura o decoracion con cornet.
- Uso, estirado y manejo con rodillo.
- Uso y manejo de herramientas y utillaje especifico:

= Espatula

= Acanalador

o Lengua

= Rebafiadera

= Atemperadora de chocolate

= Cazo eléctrico

= Termdmetros y pesajarabes o inyectora-dosificadora.
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UNIDAD FORMATIVA 3

DENOMINACION: ELABORACIONES BASICAS DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA

Codigo: UF0820
Duracién: 90 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y
RP3 en lo referido a elaboraciones béasicas de productos.

Capacidades y criterios de evaluacion

Cl: Realizar elaboraciones sencillas de pasteleria de acuerdo con la definicion del producto,
aplicando técnicas basicas de elaboracion.

CEL1.1 Describir las técnicas béasicas de elaboracién de diferentes elaboraciones sencillas de
pasteleria.

CE1.2 Argumentar la importancia de mantener y cuidar instalaciones y equipos, y sacar el
maximo rendimiento de las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

C2: Realizar las operaciones necesarias para la prestacién de asistencia en procesos de preparacion
de todo tipo de elaboraciones de pasteleria, mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.

CE2.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando fichas
técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos previstos.
CE2.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
ejecucidn de operaciones sencillas en procesos de preparacién de todo tipo de elaboraciones de
pasteleria, siguiendo indicaciones precisas.
CE2.3 Realizar operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los procesos de
elaboraciones de pasteleria, en el tiempo establecido, aplicando técnicas sencillas y adecuadas,
cumpliendo con las normas e instrucciones recibidas y mantenimiento un espiritu de
colaboracién.

Contenidos

1. Masas y Pastas de multiples aplicaciones

- Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de las diversas masas y pastas.

- Preparacion del material necesario (moldes, latas, utensilios y herramientas).

- Masas hojaldraras. Fundamentos del proceso de hojaldrado. Tipos de hojaldre. Principales
elaboraciones de masas hojaldradas.

- Masas batidas o esponjadas. Procesos de elaboracion. Principales elaboraciones con masas
batidas.

- Masas escaldadas. Fundamento y proceso de elaboracion de las masas escaldadas. Principales
elaboraciones.

- Masas azucaradas. Proceso general de elaboraciones de masas azucaradas. Principales
elaboraciones con masas azucaradas.

- Refrigeracion de productos de pasteleria.

- Conservacion y almacenamiento.

2. Rellenos y cremas.
- Rellenos y cremas. Formulario y variaciones.
- Preparacion de rellenos y cremas, seleccionando herramientas y materias primas necesarias:
= Cremas con base de huevo
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= Cremas con nata

= Cremas con fruta

= Cremas con base de caramelo

= Trufas y pralinés.

- Fases y procesos de la elaboracién de rellenos y cremas, asi como las posibles variaciones en

éstas.

- Aplicaciones y destinos finales de los rellenos y cremas.
- Conservacioén y almacenamiento.

3. Jarabes, bafios de coberturay mermeladas.
- Preparacion de jarabes, bafios de cobertura y mermeladas, seleccionando herramientas y
materias primas necesarias.

- Fases y procesos de la elaboracion de todo tipo de jarabes, bafios de cobertura y mermeladas.

- Aplicaciones y destinos finales de los jarabes, bafios de cobertura y mermeladas.

- Conservacion y almacenamiento.

4. Pastas, mignardises y petit fours.

- Formularios.

- Elaboracion de pastas, mignardises y petit fours, seleccionando los Utiles y las materias primas

necesarias.

- Fases y procesos de la elaboracién de pastas, mignardises y petit fours, asi como las posibles
variaciones en éstas.

- Aplicaciones y destinos finales de las pastas, mignardises y petit fours.

- Conservacion y almacenamiento.

5. Salsas y coulis.

- Formulario y variaciones.

- Preparacion de salsas y coulis, seleccionando Utiles y las materias primas necesatrias.

- ldentificacién y conocimiento de las técnicas de elaboracion de coulis y salsas, asi como las
posibles variaciones en éstas.

- Aplicaciones y posibilidades de uso de los coulis y las salsas.

- Conservacion y almacenamiento.

6. Sorbetes y helados.

- Formularios de sorbetes y helados de frutas y helados de base lactea.

- Preparacion de sorbetes y helados, conociendo la distinta maquinaria, los Utiles y las materias
primas necesarias en su elaboracion.

- Técnicas de elaboracion de los distintos tipos de sorbetes y helados, asi como, las posibles
variaciones en éstas.

- Aplicaciones de los helados y sorbetes.

- Conservacion y almacenamiento.

7. Postres en restauracion.

- Postres basicos: postres de base lactea, a base de frutas y fritos o de sartén.

- Semifrios: Bavarois y mousses.

- Postres en restauracion: formulacién y creacion de postres.

- Preparacién de postres, conociendo la distinta maquinaria, los Gtiles y las materias primas
necesarias en su elaboracion.

- Técnicas y fases para la elaboracion de los distintos postres, asi como, las posibles variaciones

en éstas.

- Creacion y disefio de postres, combinando las distintas elaboraciones basicas aprendidas.
- Conservacion y almacenamiento.

8. Tartas.

- Tartas. Montaje y composicion.
- Elaboracién de tartas clasicas, tales como:

o Tarta alsaciana
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e Tartas de fruta

= Tartas con crema de mantequilla

= Tartas de yema

= Tartas de nata

e Tartas de trufa

= Tarta de queso

= Tarta de Santiago

= Brazos de gitano

= Tartas con base de hojaldre (milhojas o bandas de frutas).
- Tartas con base de semifrios 0 mousses.
- Aplicacién de las tartas en los servicios de restauracion.

9. Pasteleria salada.

- Clasificacién de los diferentes grupos:
= Del pan (pizzas, empanadas, canapés, bocadillos y sandwiches).
= De la pasta quebrada salada (Quiches y tartaletas).
= De hojaldre (vol-au-vent, saladitos, sacristanes y empanadillas).

- Formulas y procesos de elaboracion.

- Preparacién de rellenos, conociendo la distinta maquinaria, los Utiles y las materias primas
necesarias en su elaboracién (verduras, pescados, carnes, condimentos y especias).

UNIDAD FORMATIVA 4

Denominacion: PRESENTACION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA Y PASTELERIA

Cdodigo: UF0821
Duracién: 30 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y
RP3, en lo referido a la presentacién y decoracion de productos.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Presentar elaboraciones sencillas de pasteleria de acuerdo con la definicion del producto,
aplicando técnicas basicas de elaboracion.

CEL.1 Describir las técnicas basicas de presentacién de diferentes elaboraciones sencillas de
pasteleria.

CE1.2 Argumentar la importancia de mantener y cuidar instalaciones y equipos, y sacar el
maximo rendimiento de las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

C2: Decorar el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos
con las caracteristicas del producto final.

CE2.1 Describir los principales elementos de decoracion en pasteleria y reposteria y sus
alternativas de uso.

CE2.2 Interpretar la ficha técnica de fabricacién para el acabado del producto.

CEZ2.3 Identificar el proceso de utilizacion o regeneracion de productos que lo precisen.

CE2.4 Verificar la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la terminacion del
producto de pasteleria/reposteria.
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CE2.5 Elegir el disefio basico o personal.
CE2.6 Realizar las diversas técnicas de terminacion o acabado en funcién de las caracteristicas
del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.
CE2.7 Disponer los diferentes elementos de la decoracién siguiendo criterios estéticos y/o

preestablecidos.

CE2.8 Deducir las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o

regeneracion.

CE2.9 Valorar los resultados finales e identificar las posibles medidas de correccion.

CE2.10 Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos

1. Acabado y presentacién de pasteleria
- Normas y combinaciones organolépticas basicas: los sentidos.
- Clasificacién y tipos de acabados y presentaciones de pasteleria.
- Esquemas, fases y riesgos en la ejecucion.
- Decoraciones sencillas: bafios, escarchados y borduras, entre otras.
- Técnicas basicas de acabado y presentacion de pasteleria.

2. Decoracion de productos de reposteria.
- Decoracién de productos de reposteria. Normas y combinaciones béasicas. Control y valoracion

de resultados.

- ldentificacién de necesidades basicas de conservacion segdn momento de uso o consumo y
naturaleza de la elaboracion.
- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.
- Tendencias en la presentacién de elaboraciones.
- Decoraciones de chocolate.
- Pasos mas importantes para trabajar la cobertura:
= Fundir la cobertura
= Atemperar la cobertura
= Medicién de la temperatura durante el templado
= Temperatura del obrador, del relleno y de los moldes
= Enfriamiento del chocolate
= Acondicionamiento.
- Posibles problemas y como evitarlos.
- Composicién basica de las coberturas.
- Algunos trabajos con chocolate (piezas de chocolate, bomboneria, motivos decorativos).
- Pintado a pistola: elaboracion de la pintura, tipos de compresores, condiciones previas para
pintar, modo de preparar la pintura y pintado.
- Conservacion y almacenamiento.

3. Decoraciones con caramelo y frutas.
- Materias primas para la obtencion del caramelo:

= AzUcar
= Glucosa

= Acido tartarico

= Gel de silice y colorantes.
- El azdcar: puntos y aplicaciones
- Utensilios para elaborar y trabajar el caramelo.

- Coccion del azlcar.

- Algunos trabajos (flores, hojas, lazos o piezas sopladas).
- Conservacion y almacenamiento.

- Decoraciones con frutas.

- ldentificacion y seleccion de las frutas mas apropiadas para la decoracién de productos de

pasteleria.

- Utensilios para la talla y manipulacién de frutas.




PROGRAMAS DE EDUCACION NO FORMAL CURSO
C.E.P.A EL TIEMBLO .
AVILA PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL 2016/17

OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA Pag. 32/36

- Posibles problemas y como evitarlos.
- Conservacion y almacenamiento.

9.- METODOLOGIA.

Las primeras Unidades de Trabajo tienen un mayor componente tedrico y conceptual,
pero incluyen visitas al taller de practicas para familiarizarse con los instrumentos y
materias primas que se van a usar durante el desarrollo del médulo.
Del resto de Unidades de Trabajo, al inicio de cada una se impartiran clases teéricas
donde se proporcionaran al alumno los conceptos necesarios para la realizacion de las
practicas, que seran evaluados periédicamente mediante pruebas escritas para
comprobar el grado de asimilacién de los alumnos.
Dentro de la metodologia expositiva, el profesor dedicara el tiempo necesario a explicar
todos aquellos conceptos y temas que estime necesarios para la comprension de las
unidades de trabajo asi como de las capacidades terminales asociadas.
También habra un tiempo para aclarar dudas o explicar de otra forma conceptos que no
hayan sido entendidos en primera instancia.
La metodologia practica a seguir comenzara con la lectura por parte de un alumno (de
forma rotatoria) del material, que el profesor ira ampliando, puntualizando y explicando
los conceptos que se detallan.
Estas explicaciones orales estaran reforzadas con presentaciones multimedia o visitas
en Internet a paginas web relacionadas con la unidad de trabajo.
La metodologia deductiva a aplicar serd, la realizacion por parte de los alumnos del
ejercicio de autoevaluacion propuesto para cada unidad de trabajo, que tratara de
contener y resumir aquellos conceptos mas importantes de la unidad explicada.
La posibilidad de estructurar un programa practico secuenciado con la légica tradicional,
acabar con un tema para seguidamente empezar con el siguiente, crea multiples y
numerosos problemas, entre los que se pueden citar:
o Econdmicos, a que los productos que se elaboran, al ser perecederos
debemos darles salida, consumirlos por los propios alumnos o para terceros.
o De adaptacion a la realidad del mundo productivo pues la empresa de
restauracion funciona sirviendo diariamente sus productos mediante la oferta de

en los que se dan la variedad de productos o sistemas de elaboracion ejecutados
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simultdneamente. El centro, en la medida de nuestras posibilidades, debe
adaptarse a este sistema para hacer mas facil y menos traumatico el paso del
alumno al mundo laboral.

o Estacionalidad, ya que existen géneros o elaboraciones que deben ser

tratados en épocas determinadas del afio.

o Situacion presupuestaria.
o Reglas gastrondmicas y dietéticas o nutricionales.
o Posibilidades de mercado, etc.

Por estas razones los temas tedricos se estructuraran segun un sistema logico
que permitan dar a los alumnos una visibn general de la materia. La practica
tratara los mismos temas tedricos pero desde un punto de vista mas global,
mezclando diferentes productos, diferentes métodos, etc. para la realizacion de
elaboraciones con la légica de dificultad progresiva para la formacion del alumno.
La metodologia de ensefianza se llevara a cabo de forma activa, participativa, grupal o
individualizada (segun casos y necesidades en el trabajo a desarrollar).
Los alumnos seran distribuidos en grupos (todos desarrollan la misma actividad). Dentro
de cada grupo se les distribuira de tal manera para que la realizacién de las practicas se
haga un ambiente de compafierismo y fomentando el trabajo en equipo.
Formados los grupos y definidas las labores que se van a realizar, se presentara la
practica por parte del profesor. A continuacion se abrira un debate para exponer las
dudas que puedan surgir.
A continuacién se realizar4 la practica por parte del alumno, con el seguimiento
constante por parte del profesor que, a la vez que corrige los posibles defectos, evalta
tanto la actitud como las destrezas y conocimientos que vaya adquiriendo el alumno.
Al finalizar la practica, el alumno realizard una ficha donde recoja las distintas
elaboraciones, ingredientes y materiales utilizados. Dichas fichas deberan ir clasificadas

en un fichero-recetario que sera también evaluado por el profesor.
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10.- EVALUACION

1. Pruebas tedricas y/o practicas

2. Trabajos en grupo e individuales.

3. Observacion sistematizada durante todas las jornadas de préacticas en el taller
de pasteleria que definan los conocimientos que van adquiriendo los alumnos.

4. Andlisis de las producciones de los alumnos teniendo en cuenta los siguientes
aspectos:

= Asistencia

*  Puntualidad

=  Uniformidad

= Captacion y manejo de la informacion

» Cuidado y aprovechamiento de la maquinaria, Gtiles y herramientas

» Respeto a las normas de seguridad e higiene

= QOrganizacion y creatividad

= Resolucion de problemas

Criterios de calificacion

Los criterios de calificacion que se establecen son los siguientes:

50 % Pruebas practicas y las observaciones realizadas durante los ejercicios de
practicas. Teniendo en cuenta que para aplicar porcentajes es necesario obtener
una calificacion igual o superior a 5 tanto en el trabajo diario como en la prueba

practica en caso de ser realizada.

30% Pruebas o escritas (de patron, tipo test, de desarrollar, etc.). Estos seran
imprescindibles para aprobar la asignatura, en caso de no presentarse en la fecha
acordada la nota de esa evaluacion sera negativa. Teniendo en cuenta que para
aplicar porcentajes es necesario obtener una calificacion igual o superior a 5.

15% Asistencia, interés, comportamiento, limpieza y puntualidad.

5 % Exposicién de trabajos y fichero — recetario
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11.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES-

El alumno serd convenientemente informado de las actividades a realizar, siendo

muy recomendable la participacion en las mismas.

Todas y cada una de las actividades propuestas estaran relacionadas con alguno

de los resultados de aprendizaje propuestos en el curriculo.

Con criterio general, las actividades extraescolares (propuestas y relacionadas
con este moédulo), a realizar estaran encuadradas en alguno de estos apartados:

1. Visita a una feria relacionada con el sector o la industria de la pasteleria.

2. Demostracion en el Aula de Ovoproductos: usos comunes y utilizacion.

3. Visita a una empresa del sector.

4. Cualquier actividad que Illegue al Departamento se considere

recomendable para ampliar la vision del médulo.




C.E.P.AEL TIEMBLO
AVILA

PROGRAMAS DE EDUCACION NO FORMAL
PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL

CURSO
2016/17

OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA

Pag. 36/36
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