	Unidad de Aprendizaje Nº 001.- Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería, analizando las fichas técnicas

	Temporalización: 1º TRIM.

	Duración: 24 HORAS
	Ponderación:10%

	Objetivos Generales
	Competencias

	a), j), k)

	a), j), k)

	Resultados de Aprendizaje

	Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería, analizando las fichas técnicas


	Objetivos Específicos

	Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería


	Aspectos del Saber Hacer/Estar
	Aspectos del Saber

	- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas en pastelería y repostería. 
- Regeneración de materias primas en pastelería y repostería. 
 - Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

	- Materias primas en pastelería y repostería. Descripción, características, clasificaciones y aplicaciones. - Productos alternativos. Características y aplicaciones. 
- Documentos relacionados con la producción en pastelería y repostería. Fichas técnicas de producción y otros documentos.
- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas en pastelería y repostería.
- Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pastelería y repostería. 

	Tareas y Actividades

	- REALIZACIÓN DE FICHAS DE PEDIDO, RECONOCIMIENTO DE ALBARANES Y FACTURAS.
- PRESENTACIÓN SOBRE MATERIAS PRIMAS Y RECONOCIMIENTO IN SITU DE LAS MÁS COMUNES.
- DESCRIPCIÓN Y CUMPLIMENTACIÓN DE FICHAS TÉCNICAS, HOJAS DE PLANIFICACIÓN Y PEDIDOS.
- PROGRAMA DE PEDIDOS: FUNCIONAMIENTO Y USO.
- CARACTERIZACIÓN DE ETIQUETADO INDUSTRIAL MEDIANTE TRABAJO INVESTIGACIÓN.


	Criterios de Evaluación
	%
	IE

	a) Se han reconocido las materias primas específicas para uso en pastelería y repostería, sus características y sus aplicaciones más habituales.
	15%
	PRUEBA TEÓRICA


	b) Se han interpretado los documentos relacionados con las necesidades para la producción en pastelería y repostería.
	20%
	PRUEBA TEÓRICA


	c) Se ha realizado la solicitud y trasladado de las materias primas al lugar de trabajo y preparado el mismo, siguiendo los procedimientos establecidos.
	20%
	PRUEBA TEÓRICA


	d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo de las tareas. 
	5%
	PRÁCTICO

	e) Se ha interpretado la información contenida en los documentos asociados a la producción.
	5%
	PRÁCTICO

	f) Se han detectado las necesidades de regeneración de las materias primas que lo precisen.
	5%
	PRÁCTICO

	g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	20%
	PRÁCTICO

	Recursos

	TALLER DE COCINA CON ELEMENTOS PROPIOS.
ORDENADOR Y PROYECTOR
FOTOCOPIAS Y TRABAJO TEORICO

	Observaciones

	


	Unidad de Aprendizaje Nº 002.- Pone a punto los equipos de elaboración de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

	Temporalización: 1º TRIM.

	Duración: 24 HORAS
	Ponderación:10%

	Objetivos Generales
	Competencias

	c), i), j), k)
	c), i), j), k)

	Resultados de Aprendizaje

	Pone a punto los equipos de elaboración de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

	Objetivos Específicos

	Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería


	Aspectos del Saber Hacer/Estar
	Aspectos del Saber

	- Procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos. 
- Operaciones de limpieza de equipos, útiles y herramientas. Control y valoración de resultados. 
- Eliminación de residuos. 
-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	- Maquinaria, batería, útiles y herramientas de uso específico en pastelería y repostería. Fundamentos y características. Dispositivos de seguridad.
- Descripción, clasificación, ubicación, distribución y procedimientos de uso y mantenimiento.
- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. 
- Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras. 


	Tareas y Actividades

	-REALIZACIÓN DE PLANO DE SITUACIÓN DE: MAQUINARIA, MENAJE, ESTANTERÍAS, PUNTOS DE LUZ Y AGUA.
-RECONOCIMIENTO Y DESCRIPCIÓN DE LA MAQUINARIA, MENAJE Y UTILLAJE, MEDIANTE UNA PRESENTACIÓN Y A CONTINUACIÓN IN SITU EN NUESTRO TALLER.
- CIRCUITO CON EL ALUMNADO DE PUESTA EN MARCHA DE LA MAQUINARIA DEL TALLER, POSIBLES ANOMALÍAS, NORMAS BÁSICAS DE SEGURIDAD E HIGIENE.


	Criterios de Evaluación
	%
	IE

	a) Se han identificado y caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas propias de la producción en pastelería y repostería.
	30%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitución y los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.
	40%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de maquinaria siguiendo los procedimientos establecidos.
	
	

	e) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboración en función de los requerimientos del proceso.
	
	

	d) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
	5%
	PRÁCTICO

	f) Se han descrito las principales anomalías de los equipos, así como las medidas correctoras.
	5%
	PRÁCTICO

	g) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total eliminación de los residuos de los productos de elaboración y de limpieza.
	20%
	PRÁCTICO

	h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	20%
	PRÁCTICO

	Recursos

	TALLER DE COCINA CON ELEMENTOS PROPIOS.
ORDENADOR Y PROYECTOR
FOTOCOPIAS Y TRABAJO TEORICO

	Observaciones

	


	Unidad de Aprendizaje Nº 003.- Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.


	Temporalización: 1º,2º y 3º TRIM.

	Duración: 48 HORAS
	Ponderación:25%

	Objetivos Generales
	Competencias

	g), e), i), j), k)
	g), e), i), j), k)

	Resultados de Aprendizaje

	Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.


	Objetivos Específicos

	Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería


	Aspectos del Saber Hacer/Estar
	Aspectos del Saber

	- Operaciones básicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras. - Operaciones básicas asociadas a los útiles de pastelería y repostería. 
- Encamisado y adecuación de moldes y latas. 
– Manejo de rodillo, espátula, manga, cornet y otros posibles. 
-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	- Vocabulario técnico asociado a la pastelería y repostería. 
- Descripciones, caracterizaciones, tipología, métodos y aplicaciones comunes. 
- Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados.


	Tareas y Actividades

	- PREPARACIÓN DE ELABORACIÓN BÁSICAS QUE PERMITAN ADQUIRIR LA COMPETENCIA:
· MANEJO DE MANGA Y CORNET CON PURÉ DE PATATAS
· MANEJO DE UTENSILIOS CON MASA MUERTA
· REALIZACIÓN DE MASAS Y PASTAS BÁSICAS; CREMAS, RELLENOS Y COBERTURAS Y PARA LA APLICACIÓN DE TÉCNICAS BÁSICAS.


	Criterios de Evaluación
	%
	IE

	a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones básicas en pastelería y repostería.

	10%
	TEÓRICO

	b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionado con su importancia en los resultados finales de los productos de pastelería y repostería.

	40%
	PRÁCTICO

	c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de las operaciones.
	30%
	PRÁCTICO


	d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en cuenta normas preestablecidas o instrucciones recibidas.
	
	

	e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección.
	
	

	f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	20%
	PRÁCTICO

	Recursos

	TALLER DE COCINA CON ELEMENTOS PROPIOS.
ORDENADOR Y PROYECTOR
FOTOCOPIAS Y TRABAJO TEORICO

	Observaciones

	


	Unidad de Aprendizaje Nº 004.- Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.


	Temporalización: 1º,2º y 3º TRIM.

	Duración: 60 HORAS
	Ponderación:25 %

	Objetivos Generales
	Competencias

	g), e), i), j), k)

	g), e), i), j), k)

	Resultados de Aprendizaje

	Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.


	Objetivos Específicos

	Obtener de masas y pastas de múltiples aplicaciones

	Aspectos del Saber Hacer/Estar
	Aspectos del Saber

	- Principales elaboraciones con masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas). 
- Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados.
- Puntos clave en la elaboración de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).
- Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces.
- Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 
-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	- Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones. 
- Fundamento y proceso de elaboración de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).
- Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).
- Formulación de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas)
- Control y valoración de resultados de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).


	Tareas y Actividades

	PASTAS: COOKIES, COOKIES PARA NIÑOS (FORMULA DISTINTA), CRUMBLE, DUQUESITAS, LENGUAS DE GATO, PASTA BRISA (Michel Bras), PASTA BRISA (Oriol Balaguer), PASTA DE TÉ DE MANGA, PASTA DE TÉ DE PISTOLA, SABLEUX, TEJAS DE ALMENDRA, TULIPAS, MANTECADOS DE CHOCOLATE

ESCALDADAS: CHURRITOS, PASTA CHOUX, ECLAIRS, SAINT HONORÉ
BIZCOCHOS: BIZCOCHO LIGERO, BIZCOCHO DE SOLETILLA (Oriol Balaguer), BIZCOCHO LIGERO DE CACAO (Oriol Balaguer), AL VAPOR, BIZCOCHO DE ALMENDRA AL VAPOR (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE CACAO AL VAPOR (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE COCO AL VAPOR (Oriol Balaguer), BIZCOCHO BROWNIE (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE CHOCOLATE CON LECHE (Oriol Balaguer)
, BIZCOCHO DE MASCABADO (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE PIÑONES (Oriol Balaguer), BIZCOCHO FINANCIER (Oriol Balaguer), BIZCOCHO GENOVÉS, BIZCOCHO SABLEUX (Humanes), BIZCOCHO SACHER (Humanes), BIZCOCHO SACHER (Oriol Balaguer), COULANT DE CHOCOLATE CON NUCLEO DE FRAMBUESA, MAGDALENAS, PLUM-CAKE, BIZCOCHOS PLANCHA, BRAZO DE GITANO, TIGRETON
CREMAS Y RELLENOS: CREMAS PASTELERAS DE DISTINTOS SABORES, TRUFA COCIDA PARA SACHER (Xano Saguer), TRUFA FRESCA, YEMA FINA, CREMA PARIS-BREST, TOCINO DE CIELO
COBERTURAS: SACHER, GLASEADO NEGRO (Xano Saguer), GLASEADO CACAO (Muñoz), DECORACIONES DE COBERTURA
PANES: PAN DE MOLDE, CANDEALITOS, CHAPATA, MINI PAYÉS, PAN DE CARRUCHA, PAN DE HAMBURGUESA (TEJERO)
, PAN DE HAMBURGUESA 2, PANECILLOS DE VIENA, PANECILLOS HOJALDRADOS, REGAÑÁS, GRISSINNIS, COCA DE ACEITE, 
PAN DE PISTACHOS, PAN SIN AMASAR, ROSCA DE PAN, TACOS DE CHAPATA

POSTRES
: LECHE FRITA, PUDDING DIPLOMATICO, TARTA DE QUESO, GALLETAS DE MENTA CON CHOCOLATE (SANTI SANTAMARÍA), TOFFEE (SANTI SANTAMARÍA)

BOLLERÍA: BOLLERÍA COMÚN, BOLLERÍA HOJALDRADA, ROSCÓN DE REYES (Humanes), ROSCÓN DE REYES (M. Muñoz), ROSCÓN DE REYES (ALFONSO), TORTA POBRE, SAVARÍN, ENSAIMADA DE CREMA

MASAS FRITAS: SOPAIPAS, 
TORTAS DE ALAMEDA
BOMBONERÍA: BOMBÓN DE AMARETTO, BOMBÓN DE MARACUYA, BOMBÓN LÍQUIDO DE BAYLEIS
, TRUFA DE CHOCO/GUINDILLA
MERENGUES: MACARONS DE CREMA DE LIMÓN, MERENGAS DE COCO, MERENGUE ITALIANO, MERENGUE SUIZO
HOJALDRES: RÁPIDO, INVERTIDO, COMÚN (BANDAS, LAZOS, TARTA, EMPANADA, MANOLETES, PASTEL CORDOBÉS)





	Criterios de Evaluación
	%
	IE

	a) Se han reconocido y clasificado las características generales de las masas y pastas básicas.
	5%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtención de masas y pastas.
	5%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	c) Se han identificado los productos más significativos obtenidos a partir de masas y pastas básicas.

	5%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboración de masas y pastas básicas.
	5%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	e) Se ha interpretado la fórmula y la función de cada uno de los ingredientes.
	5%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.
	
	

	g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los diversos procesos.
	35%
	PRÁCTICO

	h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros parámetros durante la elaboración y cocción de masas y pastas.
	
	

	i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de cocción, con la forma y tamaño requeridos en función del producto a obtener.
	
	

	j) Se han elaborado los productos populares de pastelería y repostería de Andalucía.
	5%
	PRÁCTICO

	k) Se han comprobado las características físicas y organolépticas de las masas/pastas obtenidas.
	10%
	PRÁCTICO

	l) Se han identificado las masas y pastas susceptibles de conserv. por tratamiento de frío.
	5%
	PRÁCTICO

	m) Se han descrito el procedimiento de regeneración de elaboraciones congeladas.
	
	

	n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	20%
	PRÁCTICO

	Recursos

	TALLER DE COCINA CON ELEMENTOS PROPIOS.
ORDENADOR Y PROYECTOR
FOTOCOPIAS Y TRABAJO TEORICO

	Observaciones

	


	Unidad de Aprendizaje Nº 005.- Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las técnicas de elaboración.


	Temporalización: 1º,2º y 3º TRIM.

	Duración: 48
	Ponderación: 25%

	Objetivos Generales
	Competencias

	g), e), i), j), k)

	g), e), i), j), k)

	Resultados de Aprendizaje

	Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las técnicas de elaboración.


	Objetivos Específicos

	Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones

	Aspectos del Saber Hacer/Estar
	Aspectos del Saber

	- Puntos clave y elaboración de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate
- Conservación de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate.
- Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	- Descripción, clasificación y aplicaciones de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate
- Organización y procesos de trabajo de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate
- Formulación de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate
- Secuenciación de fases de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate
Control y valoración de resultados de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate


	Tareas y Actividades

	PASTAS: COOKIES, COOKIES PARA NIÑOS (FORMULA DISTINTA), CRUMBLE, DUQUESITAS, LENGUAS DE GATO, PASTA BRISA (Michel Bras), PASTA BRISA (Oriol Balaguer), PASTA DE TÉ DE MANGA, PASTA DE TÉ DE PISTOLA, SABLEUX, TEJAS DE ALMENDRA, TULIPAS, MANTECADOS DE CHOCOLATE

ESCALDADAS: CHURRITOS, PASTA CHOUX, ECLAIRS, SAINT HONORÉ
BIZCOCHOS: BIZCOCHO LIGERO, BIZCOCHO DE SOLETILLA (Oriol Balaguer), BIZCOCHO LIGERO DE CACAO (Oriol Balaguer), AL VAPOR, BIZCOCHO DE ALMENDRA AL VAPOR (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE CACAO AL VAPOR (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE COCO AL VAPOR (Oriol Balaguer), BIZCOCHO BROWNIE (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE CHOCOLATE CON LECHE (Oriol Balaguer)
, BIZCOCHO DE MASCABADO (Oriol Balaguer), BIZCOCHO DE PIÑONES (Oriol Balaguer), BIZCOCHO FINANCIER (Oriol Balaguer), BIZCOCHO GENOVÉS, BIZCOCHO SABLEUX (Humanes), BIZCOCHO SACHER (Humanes), BIZCOCHO SACHER (Oriol Balaguer), COULANT DE CHOCOLATE CON NUCLEO DE FRAMBUESA, MAGDALENAS, PLUM-CAKE, BIZCOCHOS PLANCHA, BRAZO DE GITANO, TIGRETON
CREMAS Y RELLENOS: CREMAS PASTELERAS DE DISTINTOS SABORES, TRUFA COCIDA PARA SACHER (Xano Saguer), TRUFA FRESCA, YEMA FINA, CREMA PARIS-BREST, TOCINO DE CIELO
COBERTURAS: SACHER, GLASEADO NEGRO (Xano Saguer), GLASEADO CACAO (Muñoz), DECORACIONES DE COBERTURA
PANES: PAN DE MOLDE, CANDEALITOS, CHAPATA, MINI PAYÉS, PAN DE CARRUCHA, PAN DE HAMBURGUESA (TEJERO)
, PAN DE HAMBURGUESA 2, PANECILLOS DE VIENA, PANECILLOS HOJALDRADOS, REGAÑÁS, GRISSINNIS, COCA DE ACEITE, 
PAN DE PISTACHOS, PAN SIN AMASAR, ROSCA DE PAN, TACOS DE CHAPATA

POSTRES
: LECHE FRITA, PUDDING DIPLOMATICO, TARTA DE QUESO, GALLETAS DE MENTA CON CHOCOLATE (SANTI SANTAMARÍA), TOFFEE (SANTI SANTAMARÍA)

BOLLERÍA: BOLLERÍA COMÚN, BOLLERÍA HOJALDRADA, ROSCÓN DE REYES (Humanes), ROSCÓN DE REYES (M. Muñoz), ROSCÓN DE REYES (ALFONSO), TORTA POBRE, SAVARÍN, ENSAIMADA DE CREMA

MASAS FRITAS: SOPAIPAS, 
TORTAS DE ALAMEDA
BOMBONERÍA: BOMBÓN DE AMARETTO, BOMBÓN DE MARACUYA, BOMBÓN LÍQUIDO DE BAYLEIS
, TRUFA DE CHOCO/GUINDILLA
MERENGUES: MACARONS DE CREMA DE LIMÓN, MERENGAS DE COCO, MERENGUE ITALIANO, MERENGUE SUIZO
HOJALDRES: RÁPIDO, INVERTIDO, COMÚN (BANDAS, LAZOS, TARTA, EMPANADA, MANOLETES, PASTEL CORDOBÉS)


	Criterios de Evaluación
	%
	IE

	a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas, baños, coberturas, etc., en función de sus especificidades y aplicaciones.
	5%
	TEÓRICO

	b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtención de rellenos, cremas, baños, coberturas, etc.

	5%
	TEÓRICO

	c) Se ha interpretado y ajustado la formulación de cada producto.

	10%
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	d) Se ha identificado la función de cada uno de los ingredientes.
	
	

	e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los diversos procesos.

	10%
	PRÁCTICO

	f) Se ha seguido la secuencia de incorporación de los ingredientes.

	
	

	g) Se ha controlado la temperatura, fluidez, cocción, montado o consistencia de cada una de las elaboraciones.

	35%
	PRÁCTICO

	h) Se ha contrastado las características de los productos obtenidos con las especificaciones de elaboración y se han identificado las posibles medidas de corrección.
	10%
	PRÁCTICO

	i) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o regeneración.
	5%
	PRÁCTICO

	j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	20%
	PRÁCTICO

	Recursos

	TALLER DE COCINA CON ELEMENTOS PROPIOS.
ORDENADOR Y PROYECTOR
FOTOCOPIAS Y TRABAJO TEORICO   

	Observaciones

	


	Unidad de Aprendizaje Nº 006.- Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las características del producto final. 


	Temporalización: 1º,2º y 3º TRIM.

	Duración: 20 HORAS
	Ponderación: 5 %

	Objetivos Generales
	Competencias

	f) e), i), j), k)
	f) e), i), j), k)

	Resultados de Aprendizaje

	Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las características del producto final.

	Objetivos Específicos

	Decoración de productos de pastelería y repostería:.

	Aspectos del Saber Hacer/Estar
	Aspectos del Saber

	- Manejo de útiles y materiales específicos de decoración. 
- Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental. 
- Experimentación y evaluación de posibles combinaciones

	- Normas y combinaciones básicas. 
- Tendencias actuales.
- Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabado de productos de pastelería y repostería.
- Identificación de necesidades básicas de conservación según momento de uso o consumo y naturaleza de la elaboración.
- Control y valoración de resultados.


	Tareas y Actividades

	- TERMINACIÓN Y DECORACIÓN DE LAS ELABORACIONES PREPARADAS PARA LA ADQUISICIÓN DE LAS COMPETENCIAS.
- INVESTIGACIÓN ONLINE SOBRE NUEVAS TÉCNICAS DE DECORACIÓN DE PASTELERÍA.
- CARACTERIZACIÓN E IDENTIFICACIÓN DE UTILLAJE ESPECÍFICO DE DECORACIÓN (FONDANT, CUCHILLOS TALLADORES, BUTTERCREAM, BOQUILLAS DECORADORAS, ETC…)


	Criterios de Evaluación
	%
	IE

	a) Se han descrito los principales elementos de decoración en pastelería y repostería y sus alternativas de uso.
	10%
	TEÓRICO

	b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricación para el acabado del producto.
	
	

	c) Se ha identificado el proceso de utilización, regeneración y/o acondicionamiento de productos que lo precisen.
	45%
	PRÁCTICO

	d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la terminación del producto de pastelería/repostería.
	
	

	e) Se ha elegido el diseño básico o personal.

	
	

	f) Se han realizado las diversas técnicas de terminación o acabado en función de las características del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.
	
	

	g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos.
	15%
5%
5%
	PRÁCTICO
PRÁCTICO
PRÁCTICO

	h) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o regeneración.
	
	

	i) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección.
	
	

	j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

	20%
	PRÁCTICO

	Recursos

	TALLER DE COCINA CON ELEMENTOS PROPIOS.
ORDENADOR Y PROYECTOR
FOTOCOPIAS Y TRABAJO TEORICO

	Observaciones

	


