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1.- Especificacions técniques

Familia professiondttoteleria

DenominacicCicle formatiu de cuina i gastronomia, grau mitja
Titol:Técnic en cuina

Modul professionaProcessos basics de pastisseria i rebosteria
Duracio230 periodes lectius

Document baseReial Decret 1396/2007

2.- Instal-lacions

- Aula de Teories

- Aula Taller de Cuina
Cuina Central
Cambra Freda
Cambres de Conservacio
Pastisseria
Economat
Zona de neteja/plonge

- Aula taller Menjador
- Aula taller Bar

- Office de Bar i Menjador
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3.- Material didactic

- Maquinaria de cuina i pastisseria

- Bateria, utillatge dels departamel@<uina i serveis

- Bibliografia del departament i pauter del professor

- Material audiovisual del departamiguairticular del professor

— Llibre curs 2013-2014:

4 .- Bibliografia

- Centeno, J.NPracticas de cocina l y Il.
Ed. Paraninfo.
- E. LoewerCocina para profesionales.
Ed. Paraninfo.
- Juan Pozuelo Talavera, Miguel Angale? PerezReposteria
Ed. Paraninfo.
- Garceés, MCurso de cocina profesional | y .
Ed. Paraninfo.
- N. Perez, G. Mayor, V. NavarRrocesos de pasteleria y panaderia
Ed. Paraninfo
- Pellaprakl arte culinario moderno
Ed. Argos.
- Juan Pablo Humanes CarraBesteleria y panaderia.
Ed. McGraw-Hill.
- Maria Mestayer de Echagieciclopedia culinaria confiteria y reposteria
- Santiago Perezurso de pasteleria
- Nicoletta Negri, denis buaShocolate, historia arte pasion.
Ed. Drac
- Peter ReinhartEl aprendiz de panader, el arte de elaborar un pan
extraordinario
Ed. RBA.
- C. GianolaReposteria industrial 1,11,11
Ed. Paraninfo.
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5.- Objectius Generals

5.1- Familiaritzaciéo amb I'entorn de I'hoteleria, coatament amb I'ambit de la
cuina i en aquest modul en particular en la relbiegpastisseria.

5.2- Racionalitzacié del treball i del temps. Orgaadio eficient. Aprofitament
de generes.

5.3- Habits en la higiene laboral i coneixement dedemativa higienico-
sanitaria .

5.4 - Conscienciaci6 socio-laboral, professional®arsonalitat i caracter del
cuiner.

5.5- Esperit de superacié. Creativitat.
5.6 - Voluntat d’assimilacio i retencié de coneixensent

5.7- Interes per la recerca d’informacio i valorag@ rol de comunicacio en
I'ambit professional.

5.8- Harmonia entre els membres de la brigada de ¢yararquia, funcions,
treball en equip).

6.- Continguts.:

6.1.- Preparacié de materies primeres i equipaldieacid de pastisseria i confiteria

- Materies primeres en pastisseria i rebosterisa@aristiques i aplicacions.

- Productes alternatius: productes per a celi&dsrgics, intolerants i d'altres

- Fitxes de produccio.

- Aprovisionament intern i distribucio.

- Regeneracié de matéries primeres en pastissefmsteria.

- Maquinaria, bateria, estris i eines d'Us espeetii pastisseria i rebosteria. Descripcio,
classificacio, ubicacio, distribucié i procedimedtds i manteniment.

- Procediments de posada en marxa, regulacio dpatals equips: fonaments i
caracteristiques.

- Netedat|Neteja d'equips i estris.
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- Manteniment de primer nivell d'equips i instatitms.

- Incidéncies tipus en la manipulacio dels equips.

- Eliminacio de residus.

- Evolucio historica dels equipaments dels obraderpastisseria i rebosteria.

6.2-Obtencié de masses i pastes de multiples aplitst

- Funcions de les matéries primeres que intervenegis diversos processos
d'elaboracions de masses i pastes

- Organitzacié i sequenciaci6 de fases per a faldede les diverses masses i pastes.
- Preparacio de llaunes i motlles.

- Maneig del rodet.

- Maneig d'espatula.

- Treballs|Feines amb maniga pastissera.

- Treballs|Feines amb cartutx.

- Masses fullades: Fonaments del procés de filiptis de pasta de full:
Caracteristiques i propietats. Principals elaborecde masses fullades (,palmeres, vol
au vents, canyes, cornets, ferradures i d'altReshmetres de control.

- Masses batudes o esponjades: Procés d'elabdrdttiéncia dels diferents parametres
(temperatura dels ingredients, velocitat de bédmjsat i incorporacio de la farina i
d'altres) sobre el producte acabat. Principalsoetadions amb masses batudes
(magdalenes, toquegeu-vos, mantegades, pa de gessiatlle, pa de pessic de planxa,
compacte, soletilla, i d'altres).

- Masses escaldades: Fonament i procés d'elabatadé® masses escaldades.
Influencia dels diferents ingredients i paramettelsprocés d'elaboracio a la massa.
Principals elaboracions (pasta choux, bunyols iog)r

- Masses ensucrades: Procés general d'elaboracidstes ensucrades. Principals
elaboracions amb masses ensucrades: (llengiies, deligas, pastes arrissades de
maniga, pastes llises de maniga, pastes de ceth pasa salada (Quiche Lorraine) i
dolca, pasta sablée, teules o d'altres). Paranusresntrol.

- Congelacio-descongelacié de productes de paséisse

- Refrigeracio de productes de pastisseria.

6.3- Obtenci6 de xarops, cobertures, farcits ealaglaboracions:

- Elaboracio de cremes amb ou i cremes batudesediemts, classificacio, formulacio,
sequéncia d'operacions i conservacio. Parametresndel.

- Elaboracio de farcits dolcos i salats: Ingredientassificacio, formulacid, sequencia
d'operacions i conservacio. Parametres de control.
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- Elaboracio de cobertes i de preparats a baseiidest Ingredients, classificacio,
formulacio, sequéncia d'operacions i conserva@éaretres de control.

- Preparacio de cobertures de xocolata: Ingredielassificacio, formulacié, seqiiencia
d'operacions i conservacio. Parametres de control.

- Elaboracio de xarops: Ingredients, classificalménulacio, sequencia d'operacions i
conservacio. Parametres de control.

- Obtenci6 de semifreds: Classificacio dels semdffrgegons el component del sabor i

I'esponjat basi (bavarois, mousses, charlotasaipartihgredients, formulacid, seqiencia
d'operacions i conservacio. Parametres de control.

6.4- Decoracio de productes de fleca i rebosteria:

- Decoraci6 de productes en pastisseria/ rebosiéoianes i combinacions basiques.
- Maneig d'estris i materials especifics de deg¢oérac

- Identificacio de necessitats basiques de conseérgagons moment d'ds o consum i
naturalesa de I'elaboracio.

- Experimentaci6 i avaluacié de possibles comboragi

- Procediments d'execucié de les decoracions isdsale productes de pastisseria/
rebosteria. Punts clau en els diversos procedim€ptsrol i valoracio de resultats.
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7.- Temporalitzacié de les unitats didactiques, disbuides per setmanes senceres 7
h/setmana.

Unitat didactica 1 (25 hores)
» El pastisser

- Que es un pastisser?; Professio, deontologiaiciées i terminologia propia.
- Local, materials i estris de pastisseria.
- Funcionament general de la pastisseria.

Unitat didactica 2 (25 hores):
» Pastes basiques

- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio i descripoddlels principals pastes.
- Teécniques d'elaboracié de pastes derivades.
0 Bescuits
Bescuits lleugers
Bescuits pesats
Mases fullades
Mases llevades
Bolleria escaldada
Mases escaldades

OO O0OO0OO0Oo

Unitat didactica 3 (25 hores):
o Xarops i banys. Melmelades

- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio

Unitat didactica 4 (25 hores):
* Farciments i cremes
- Classificacio i descripcio.

- Tecniques d’elaboracié de crema pssta, chantylly, xocolata, fruites ,
escumes i aires.
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Unitat didactica 5 (25 hores):
» Pastes, minardises i petit fours

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracio.

Unitat didactica 6 (25 hores):
» Salses i coulis

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracio.

Unitat didactica 7 (25 hores):
e Sorbets i gelats
- Historia i classes.

- Férmules basiques.
- Procediments d’elaboracio i amb kidesdet i amb base d’aigua.

Unitat didactica 8 (25 hores):
Postres a restauracio:
- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracié de:
» Postres basics: flam, pudding, arros amb llet|/lagticrema
catalana, llet fregida
Unitat didactica 9 (25 hores):

e Tartes

- Classificacio i descripcio.
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- Técniques d’elaboraci6 de tiramisan Marcos, sacher, trufa, Moka, etc.

8.- Avaluacio

L’avaluacio de I'alumne, en aquest modul profesdidendra en compte tres blocs
avaluables i qualificables.

8.1- La part més teorica dels continguts, és a duehs que fan referéncia a
conceptes .

Aquests continguts s’avaluaran amb provesdees de tipus test, examens a
desenvolupar, exercicis teorico-practics i presadtde treballs de recerca i
investigacié. Aquests controls aniran destinatgaduar els coneixements teorics
adquirits per I'alumne, i si és necessari, segln®esultats, se’'n fara una analisi
com també de la metodologia utilitzada, amb podsibde canvis si €s
necessari.

8.2- Dins I'apartat de procediments s’avaluara elgtéabilitat manual i
plastica adquirit per I'alumne.

Per fer-ne una correcta valoracio es seguiséstma d’avaluacio continua,
tot observant el desenvolupament de la practicaidhwhl i col-lectiva, valorant-
ne I'evolucio.

S’avaluara la rapidesa, agilitat i eficacia endalitzacio de les practiques i de la
seva planificacio.

8.3- Els continguts d’actituds, valors i normes sisnde més dificil avaluacio, i
s’efectuara amb I'observacio diaria de I'alumne.

S’avaluara la imatge de I'alumne quant a higigsrporal i de vestimenta, aixi
com també la seva actitud personal de cara a tagsio, el seu grau de
superacio, etc.

8.4- S’avaluara I'expressi6 escrita i I'ortografia tamcastella com en catala. Pot
arribar aquesta a esser un 20% de la nota. Parl€adrrades d’ortografia es
descomptara un 10 % de la nota final. Si la exgidesscrita no €s coherent es
descomptara un 10% de la nota.

8.5- El exercicis o treballs encomanats s’han de ptasaordinador. El

exercicis o proves fetes a classe s’han de redaetiorma claramab boligraf
blau.

8.6- Pel que fa ala recuperacio, en cas que l'alumarsperi I'avaluacio, es
realitzaran proves adients per tal de facilitar-la
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0-2 Molt deficient

3-4 |Insuficient
5 Suficient
6 Bé

7 -8 Notable
9-10 Excel-lent

10.- Metodologia

L’ensenyament de I'hoteleria i més concretamespléeialitat de cuina, és complexa i
complicada.

El procés d’ensenyar els continguts a I'alumnad sentinu i progressiu, tornant a
repassar continguts anteriors, en cas que elstogsam aconsegueixin el nivell
adequat.

Els continguts de cuina van, la majoria de vegdtgats, i estan molt relacionats entre
si. Es per aix0 que no poden considerar-se de mailéada, sind fent referencia a
altres amb qué puguin tenir una certa connexio.

Es desenvolupara una tecnologia prévia a la peaatrealitzar, de tal manera que
I'alumne prengui apunts i es comentin aspectesl@gics de la practica a fer.

Es potenciara el treball en equip i s'intentara liplemne aconsegueixi un grau
suficient de confianga amb I'ambient propi de laau en ell mateix.

De forma progressiva es donara autonomia a l'alyrenéal d’aconseguir la realitzacio
d’un treball, practicament unitari, on I'alumne pudesenvolupar la seva creativitat.
Aquest desenvolupament sera possible quan I'alinagiearribat a un nivell important
de coneixements.

La tecnologia immediata es desenvolupara a patiedplicacié del professor,
complementada amb una série de recursos: esquapogess, fotocopies, material del
departament, medis audiovisuals, bibliografia, Ata vegada es procurara que
I'alumne no tingui una actitud passiva, que againés i participi activament a la
classe, mitjancant el dialeg i el debat, i tambe wpalitzi treballs de recerca i
investigacié sota la supervisio i guia del professo
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11. CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep. Hoteleria Assig Processos basics de pastisseria i Curs | lcfcig
postres en restauracio
Continguts Realitzacio!
v Unitat didactica n® 1( 25 hores): El pastisser . Maquinaria lre2noeldre
I Unitat didactica n® 2 ( 25 hores) : Pastes basiques lro2neldre
g Unitat didactica n® 3( 25 hores) :Xarop, sucres, melmelades lre2ne3re
E lre2noe3re
£ lre2ne3re
= lre2noe3re
lre2noe3re
Continguts Realitzacio!
Unitat didactica n® 4 ( 25 hores) : Farciments i cremes lre2ne3re
ii Unitat didactica n® 5 ( 25 hores) : Mignardises, pastes i petit lre2noeldre
QE" fours

B Unitat didactica n® 6 ( 25 hores) : Salses i coulis lroe2ne3re
bgb lre2noe3re
] lre2ne3re
lre2noe3re
lre2noe3re
Continguts Realitzacio!
v Unitat didactica n®7 ( 25 hores) : Sorbets i gelats lre2ne3re
? Unitat didactica n® 8 ( 25 hores) : Postres a restauracio lre2ne3re
g Unitat didactica n® 9 ( 25 hores) : Tartes lre2ne3re
E lre2noe3re
= lre2nedroe
= lre2noe3re
lre2noe3re

OBSERVACIONS
........................ Les activitats i/o continguts inclosos en aquesta programacio estan
relacionats entre ells, mitjancant les diverses activitats del departament d’hoteleria.

! Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el capttnNomés per a la memoria final de curs.
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AQUESTA PROGRAMACIO Modul 0026 : Processos basics de pastisseria i postres
en restauracio de 1cfc HA ESTAT APROVADA PEL DEPARTAMENT
D’HOTELERIA A SOLLER DIA ......cooomeruemrereneresssessssssssnnes
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