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1.- Especificacions técniques

Familia professional: Hoteleria

Denominacié: Cicle formatiu de cuina i gastronomia, grau mitja
Titol: Tecnic en cuina

Modul professional: Postres en restauracio

Duracié: 195 h- 9 hores setmanals

Document base : RD 1396/2007 de 29 d’octubre de 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

3.- Material didactic

- Maquinaria de cuina i pastisseria

- Bateria, utillatge dels departaments de cuina i serveis

- Bibliografia del departament i particular del professor

- Material audiovisual del departament i particular del professor
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4.- Bibliografia

- Centeno, J.M. Practicas de cocina 1 y Il.
Ed. Paraninfo.
- E. Loewer Cocina para profesionales.
Ed. Paraninfo.
- Juan Pozuelo Talavera, Miguel Angel Perez Perez. Reposteria
Ed. Paraninfo.
- Garcés, M. Curso de cocina profesional 1y I1.
Ed. Paraninfo.
- N. Perez, G. Mayor, V. Navarro. Procesos de pasteleria y panaderia
Ed. Paraninfo
- Pellaprat. El arte culinario moderno.
Ed. Argos.
- Juan Pablo Humanes Carrasco. Pasteleria y panaderia.
Ed. McGraw-Hill.
- Maria Mestayer de Echagtie. Enciclopedia culinaria confiteria y reposteria
- Santiago Perez. Curso de pasteleria
- Nicoletta Negri, denis buasi. Chocolate, historia arte pasion.
Ed. Drac
- Peter Reinhart. El aprendiz de panader, el arte de elaborar un pan
extraordinario
Ed. RBA.
- C. Gianola. Reposteria industrial I,11,11
Ed. Paraninfo.

A més del material propi del professor del modul.
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5.- Objectius Generals

1) Racionalitzacio del treball i del temps. Organitzacio eficient. Aprofitament
de generes a I’ambit de la rebosteria/pastisseria.

2) Adquisici6 d’habits en la higiene laboral i coneixement de la normativa
higienic -sanitaria .

3) Conscienciacio soci - laboral, professionalitat. Personalitat i caracter del
cuiner. Esperit de superacid. Creativitat. Voluntat d’assimilacié i retenci6 de
coneixements.

4) Interés per la recerca d’informacid i valoracié del rol de comunicacio en
I’ambit professional.

5) Harmonia entre els membres de la brigada de cuina ( jerarquia, funcions,
treball en equip).

6) Els 5 punts anteriors estan indivisible i intrinsecament vinculats a les
diverses elaboracions indicades a continuacié. Coneixement i manipulacié
de les matéries basiques i posterior elaboracio, descripcid, caracteritzacio i
classificacié dels principals postres en restauracio:

Postres a base de fruites

Postres lactics

Postres fregits

Gelats i sorbets

Semi freds

Postres emplatats . Tecniques de decoraci6. Experimentacié y

avaluacio de possibles combinacions.

g. Tartes

—~® 00T
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6.- Continguts.:

6.1.- Preparacio de matéries primeres i equips d'elaboracié de pastisseria i confiteria

- Materies primeres en pastisseria i rebosteria. Caracteristiques i aplicacions.

- Productes alternatius: productes per a celiacs, al-lérgics, intolerants i d'altres

- Fitxes de produccid.

- Aprovisionament intern i distribucio.

- Regeneracio de materies primeres en pastisseria i rebosteria.

- Maquinaria, bateria, estris i eines d'0s especific en pastisseria i rebosteria. Descripcio,
classificacid, ubicacio, distribucio i procediments d'Us i manteniment.

- Procediments de posada en marxa, regulacié i parada dels equips: fonaments i
caracteristiques.

- Netedat|Neteja d'equips i estris.

- Manteniment de primer nivell d'equips i instal-lacions.

- Incidéncies tipus en la manipulacié dels equips.

- Eliminacid de residus.

6.2-Elaboracid i confeccid de les diverses elaboracions de rebosteria:

- Elaboracio, ingredients, classificacio, formulacid, seqiiencia d'operacions i
conservacio i parametres de control relatius a les segiients elaboracions

Postres lactics

Postres fregits

Gelats i sorbets

Semi freds

Postres emplatats . Tecniques de decoraci6. Experimentacié y
avaluacio de possibles combinacions.

Tartes

g. Postres a base de fruites
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7.- Temporalitzacio de les unitats didactiques, distribuides per semanes senceres 9
h/setmana.

Unitat didactica 1 (18 hores/dues setmanes)
e El pastisser
- Que es un pastisser?; Professio, deontologia, técniques i terminologia propia.
- Local, materials i estris de pastisseria.
- Funcionament general de la pastisseria.

-Manipulacio alimentaria. Punts de control. Conservacio d’aliments.
Toxiinfeccions

Unitat didactica 2 (27 hores/tres setmanes):
e Postres a base de fruites.
- Classificacio i descripcio.

- Tecniques d’elaboraci6 i descripcio de les principals elaboracions.

Unitat didactica 3 (27 hores/tres setmanes):

e Postres lactics

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboraci6 i descripcio de les principals elaboracions.

Unitat didactica 4 (27 hores/tres setmanes):

e Postres tradicionals e internacionals

- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracié

Unitat didactica 5 (27 hores/tres setmanes):

e Productes elementals de pastisseria.

- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracié de pastissos, tartes i brioxeria. Aplicacions.
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Unitat didactica 6 (27 hores/tres setmanes):

e Tecniques de presentacio i decoracio

- Normes i combinacions basiques.
- Aplicacions i assaigs practics.

- Nocions decoratives.

- Técniques de mostrador.

Unitat didactica 7 (42hores / 4 setmanes):

Desenvolupament de receptes de creacid propia. Analisis , comparacio i cata de
resultats. Redaccid i edici6 de la recepta en un lloc online

8.- Avaluacio

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

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

Aquests continguts s’avaluaran amb proves teoriques de tipus test, examens a
desenvolupar, exercicis teorico-practics i presentacid de treballs de recerca i
investigacio. Aquests controls aniran destinats a avaluar els coneixements teorics
adquirits per I'alumne, i si és necessari, segons els resultats, se’n fara una analisi
com també de la metodologia utilitzada, amb possibilitat de canvis si és
necessari.

8.2 - Dins I’apartat de procediments s’avaluara el grau d’habilitat manual i
plastica adquirit per I'alumne.

Per fer-ne una correcta valoracio es seguira el sistema d’avaluacio continua,
tot observant el desenvolupament de la practica individual i col-lectiva, valorant-
ne I’evolucio.

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

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

S’avaluara la imatge de I'alumne quant a higiene corporal i de vestimenta, aixi
com també la seva actitud personal de cara a la professio, el seu grau de
superacio, etc.
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Quant a la recuperacio, en cas que lI'alumne no superi I’avaluacid, es realitzaran
proves adients per tal de facilitar-la.

9.- Notes

0-2 Molt deficient
3-4 Insuficient

5 Suficient

6 Bé

7 Notable
9-10 Excel.lent

1
= 00

10.- Metodologia

L’ensenyament de I’hoteleria i més concretament I’especialitat de cuina, és complexa i
complicada.

El procés d’ensenyar els continguts a I’alumnat sera continu i progressiu, tornant a
repassar continguts anteriors, en cas que els receptors no aconsegueixin el nivell
adequat.

Els continguts de cuina van, la majoria de vegades lligats, i estan molt relacionats entre
si. Es per aixo que no poden considerar-se de manera aillada, sin6 fent referencia a
altres amb que puguin tenir una certa connexio.

Es desenvolupara una tecnologia previa a la practica a realitzar, de tal manera que
I'alumne prengui apunts i es comentin aspectes tecnologics de la practica a fer.

Es potenciara el treball en equip i s’intentara que I'alumne aconsegueixi un grau
suficient de confianca amb I’ambient propi de la cuina i en ell mateix.

De forma progressiva es donara autonomia a lI'alumne per tal d’aconseguir la realitzacio
d’un treball, practicament unitari, on I'alumne pugui desenvolupar la seva creativitat.
Aquest desenvolupament sera possible quan I'alumne hagi arribat a un nivell important
de coneixements.

La tecnologia immediata es desenvolupara a partir de I’explicacio del professor,
complementada amb una série de recursos: esquemes, apunts, fotocopies, material del
departament, medis audiovisuals, bibliografia, etc. A la vegada es procurara que
I'alumne no tingui una actitud passiva, que agafi apunts i participi activament a la
classe, mitjangant el dialeg i el debat, i també que realitzi treballs de recerca i
investigacid sota la supervisio i guia del professor.
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Per desenvolupar la tasques totes i cada unes de les unitats adalt esmenades estaran
vinculades entre si através dels serveis de restaurant que ofereix el departament
d’hoteleria , aixi com un nou servei de “cafeteria dol¢a™ ( tipus de servei a determinar
segons I’evolucio del grup) els dimecres de 10 a 11h.

11.- Activitats extraescolars.

Per a dur endavant els diversos aspectes de la metodologia i els continguts del modul es
participara amb els alumnes d’aquest modul a les activitats que s’han esdevinguts
tradicionals curs rera curs: Mostra de cuina, Fires a Soller, viatges gastronomics ,
Sopars i dinars especials, Nadal ( ja fixat per al dia 18 de desembre) , de pares,
d’empresaris, col-laboracions amb entitats pabliques i privades; sempre hi quant es
valori I’activitat proposta per part de I’equip docent i aquesta sigui adequada al perfil
professional del cicle que cursa I’alumne.

Relatives al contingut del modul es proposara la visita a una empresa de pastisseria i /0
qualque tipus de col-laboracié amb aquest sector ( visita, curset , etc).

SOLLER A 08 DE SEPTEMBRE de 2009
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