MÓDULO PROFESIONAL N1 4 : REPOSTERÍA
ASOCIADO A LA UNIDAD DE COMPETENCIA N1 4 : PREPARAR Y PRESENTAR PRODUCTOS DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA
SEGUNDO CURSO ACADÉMICO

DURACIÓN: Mínima 160 horas, Máxima 188 horas

CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN

4.1.
ANALIZAR, PONER A PUNTO Y DESARROLLAR EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE MASAS Y PASTAS BÁSICAS PARA LA PREPARACIÓN DE PRODUCTOS DE PANADERÍA, PASTELE​RÍA Y DETERMINADOS PLATOS, UTILIZANDO LOS MÉTODOS DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN CORRESPONDIENTES.

-
Describir diferentes tipos de masas o pastas base, indi​cando las fases más importantes de su elaboración y aplicaciones más significativas.

-
Deducir y ejecutar las operaciones básicas de puesta a punto y aprovisionamiento interno de materias primas para la preparación de masas y pastas base.

-
Seleccionar útiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer frente a la preparación de masas o pastas base.

-
Efectuar las operaciones necesarias para la obtención de masas o pastas base con una perfecta manipula​ción higiénico-sanitaria, en el orden y tiempo estable​cidos, aplicando las técnicas adecuadas y utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones recibidas.

-
Proponer posibles medidas correctivas, en función de los resultados obtenidos en cada una de las operacio​nes, para obtener los niveles de calidad predetermina​dos.

-
Justificar los métodos y lugares de conservación de las masas o pastas base obtenidas, teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las características deriva​das de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

4.2.
DESARROLLAR EL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GÉNE​ROS Y PREELABORACIONES, ASÍ COMO DE MASAS O PASTAS BASE, DE ACUERDO CON PLANES DE  PRO​DUC​CIÓN DETERMINADOS.

-
Deducir y calcular necesidades de géneros, preelaboraciones, masas y pastas base, derivadas de planes de producción determi​na​dos, especificando niveles de cali​dad.

-
Cumplimentar la documentación necesa​ria para solici​tar el aprovisiona​miento interno de géneros de los departamen​tos que procedan.

-
Realizar el aprovisionamiento interno de géneros respetando la normativa higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo establecidos.

-
Ejecutar las operaciones de regenera​ción que precisen los géneros, preelaboraciones, masas o pastas base para su posterior utilización en la elaboración de productos de pastelería  y repostería.

-
Justificar el lugar de depósito de los géneros, preelaboraciones y ela​bora​ciones básicas teniendo en cuenta el destino o consumo asignados, las características derivadas de su pro​pia naturaleza y la normativa higié​nico-sanitaria.

4.3.
ANALIZAR, PONER A PUNTO Y DESARROLLAR EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PRO​DUCTOS ELEMENTALES DE PANADE​RÍA, PASTELE​RÍA DULCE O SALADA, POSTRES DE COCINA Y HELADOS, UTILIZANDO LOS MÉTODOS DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN CORRESPONDIENTES. 

-
Clasificar y describir los productos de panadería, pastelería y repostería más característicos.

-
Describir rellenos básicos utilizados en pastelería y repostería, clasificándolos de acuerdo con sus aplicaciones más usuales e indicando su composición y procesos de elaboración.

-
Explicar la estructura técnica de elaboración de panes sencillos, productos básicos de pastelería, postres de cocina y helados artesanales, indicando:

.
Procesos y fases de elaboración.

.
Técnicas, procedimientos y modos operativos aplicables.

.
Instrumentos base que se deben utilizar.

.
Resultados que se obtienen.

-
Seleccionar útiles, herramientas y equipos en función de los productos de panadería, pastelería o repostería que se vayan a elaborar.

-
Distribuir los géneros, preelaboraciones, masas, pastas, rellenos u otras elaboraciones básicas en forma, lugar y cantidad necesarios, a partir del aprovisionamiento interno, para poder obtener las distintas elaboraciones.

-
Ejecutar las operaciones necesarias para la obtención de los diferentes productos sencillos de panadería, pastelería y repostería siguiendo las recetas base o procedimientos que las sustituyan, aplicando las técnicas de elaboración que se precisen, con una perfecta manipulación higiénico-sanitaria, en el orden y tiempo establecidos y utilizando los equipos de acuerdo con sus normas de uso o instrucciones recibidas.

-
Proponer posibles medidas correctivas, en función de los resultados obtenidos en cada una de las fases de elabora​ció​n, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

-
Justificar métodos o lugares de conservación de los productos obtenidos en función del destino o consumo asignados, las características derivadas de su propia naturaleza y las normativa higiénico-sanitaria.

4.4.
PONER A PUNTO Y DESARROLLAR EL PROCESO DE REGENERACIÓN QUE PRECISAN LAS ELABORACIONES ELEMENTALES DE PANADERÍA, PASTELERÍA Y REPOSTERÍA.

-
Identificar el estado en que se encuentran las elaboraciones de panadería, pastelería y repostería, y  deducir las necesidades de regeneración que preci​san en función de su estado y posterior utilización.

-
Ejecutar las operaciones de regeneración que precisen tales elaboraciones,  controlando los resulta​dos a partir de las se​ñales/información generadas durante el proce​so.

-
Proponer y aplicar medidas correctivas en función de las se​ña​les/información recibidas durante el proceso de regeneración y de acuerdo con las instrucciones recibi​das, para la obtención de un producto en perfec​tas condiciones para su utilización posterior.

4.5.
EFECTUAR OPERACIONES DE ACABADO DE POSTRES Y PRO​DUC​TOS ELEMENTALES DE PANADERÍA Y PASTE​LERÍA DE ACUER​DO CON SU DEFINI​CIÓN, ESTADO Y TIPO DE SERVICIO PARA RESPONDER A UNA ÓPTIMA COMERCIALIZACIÓN.

-
Justificar y describir necesidades de decoración y presentación posibles para productos de repostería, pastelería y panadería.

-
Describir los procesos, técnicas y procedimientos aplicables en función del tipo de acabado en cuestión.

-
Realizar los bocetos o modelos gráficos aplicando las técnicas necesarias.

-
Ejecutar las operaciones de decoración y presentación necesarias que se derivan de la definición o estado de los productos de repostería, pastelería y panadería en cuestión, instrucciones recibidas, tipo de servicio y modalidad de comercialización, cumpliendo con el estándar de calidad predeterminado.

4.6.
PRACTICAR POSIBLES VARIACIONES EN LOS POSTRES, HELADOS Y PRODUCTOS DE PASTELERÍA Y PANADERÍA, ENSAYAN​DO MODIFICACIONES EN CUANTO AL PROCE​SO, FORMA Y CORTE DE LOS GÉNEROS, MOTIVOS DE DECORACIÓN, ALTERNATIVA DE INGRE​DIEN​TES, COMBI​NACIÓN DE SABORES Y FORMAS DE ACABADO.

-
Seleccionar instrumentos y fuentes de información básica para obtener alternativas y modificaciones en las elaboraciones de repostería, pastelería y panadería.

-
Identificar posibles alternativas o modificaciones en el proceso, forma y corte de los géneros, motivos de decoración, cambio de ingredientes, combinación de sabores o formas de acabado, con especial atención a la utilización de materias primas características de Canarias.

-
Trasladar los procesos, resultados y otras conclusiones obtenidas a la elaboración de nuevos productos de  repostería, pastelería y panadería, deduciendo las variaciones técnicas que implica la adaptación.

-
Valorar los resultados obtenidos en función de facto​res predeterminados (ingredientes, valores organolépticos, forma, color, decoración, presentación, etc.), comparándolos, en su caso, con las elaboracio​nes originales.

-
Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados o productos obtenidos, evaluando su viabilidad econó​mi​ca y adaptación a la potencial demanda.

4.7.
ANALIZAR, PONER A PUNTO Y DESARROLLAR EL PROCESO DE PREPARACIÓN DE LICORES CANARIOS DE ELABORACIÓN ARTESANAL, PARA SU SERVICIO AL CLIENTE O PARA SU UTILIZACIÓN POSTE​RIOR EN ELABO​RACIONES DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA.

-
Clasificar y describir licores canarios tradicionales, característicos de la localidad, comarca, isla o archipiélago.

-
Explicar las cualidades de las variedades de las mate​rias primas base para la preparación de los licores canarios tradicionales.

-
Describir las operaciones de aprovisionamiento interno y control de conservación, indicando la forma correcta de desarrollar los procesos específicos y las fases, equipos y útiles que intervienen en función del tipo de licor en cuestión.

-
Realizar las operaciones necesarias para obtener diferentes licores canarios tradicionales o de creación propia, de acuerdo con su definición o necesidades de elaboraciones posteriores, aplicando las técnicas específicas y, en su caso, incorporan​do posibles modifica​cio​nes en función de los gustos, expectati​vas o necesidades de la demanda supuesta o real.

-
Identificar, por medio de la degustación, las principales características organolép​ticas de cada licor canario en cuestión.

CONTENIDOS
-
Los obradores de panadería-pastelería artesanales y el subdepartamento de repostería

.
Definiciones y modelos de organización.

.
Estructuras de locales y zonas de producción.

 
.
Competencias básicas de los panaderos-pasteleros artesanales y de los reposteros.

-
Maquinaria, equipos y utensilios básicos para la elaboración de productos de panadería, pastelería y repostería artesa​nales
.
Clasificación y descripción según características, funcio​nes y aplicaciones.

.
Ubicación y distribución.

.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación y control característicos.

-
Materias primas más utilizadas en panadería, pastelería y repostería
.
Clasificación, caracterización y aplicaciones.

.
Posibilidades de las materias primas características de Canarias.

.
Esencias, colorantes, gasificantes, conservantes, aditivos y coadyuvantes.

- 
Técnicas básicas de panadería, pastelería y repostería
.   Clasificación, descripción y aplicaciones.

.
Procesos de ejecución: fases, instrumentos, procedi​mientos, resultados y controles.

.
Tratamiento de las materias primas.

.
Terminología básica utilizada en panadería, pastelería y repostería artesanales.

-
Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones para panadería, pastelería y repostería
.
Clasificación, descripción y aplicaciones.

.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.

.
Realización de operaciones necesarias para la obten​ción de masas, pastas, cremas y rellenos principales y derivados, y de otras elaboraciones básicas, aplican​do las respectivas técnicas y procedimientos de ejecu​ción y control.

-
Licores canarios de elaboración artesanal
.
Hábitos y tendencias en cuanto a su consumo.

.
Clasificación y descripción.

.
Materias primas utilizables en su elaboración.

.
Esquemas de elaboración: fases más importantes.

.
Preparación de licores canarios tradicionales y de creación propia para su posterior servicio o utilización en elaboraciones de pastelería o repostería.

.
Análisis organoléptico por medio de su degustación.

-
Desarrollo de procesos de aprovi​sionamiento interno y regeneración de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones bási​cas de múltiples aplicaciones para la elaboración de productos de panadería, pastelería y repostería y de licores canarios artesanales

.
Deducción y cálculo de necesidades de géneros, preela​boraciones y elaboraciones básicas de múltiples aplica​ciones.

.
Aprovisionamiento interno: cumplimentación de docu​mentación y realización de operaciones.

.
Ejecución de operaciones de regeneración que precisen los géneros, preelaboraciones y elaboraciones básicas.

-
El pan y la panadería
.
Evolución histórica. 

.
Clasificación y descripción de los principales tipos de pan.

.
Procesos de ejecución a partir de las elaboraciones básicas y en función del tipo de pan: fases, instrumen​tos, técnicas y procedimientos de panificación, riesgos en la ejecución, resultados y controles.

.
Selección de útiles, herramientas, equipos y tipos de masa para la elaboración de los principales tipos de pan.

.
Elaboración de los principales tipos de pan, aplicando las respectivas técnicas de panificación y procedimientos de ejecución y control.

-
Preelaboración de géneros para elaboraciones de pastelería y repostería y licores canarios determinados
-
Elaboración de rellenos para pastelería salada

-
Productos de pastelería salada
   .
Clasificación y descripción de los productos de pastele​ría salada más ofertados.

   .
Procesos de elaboración: fases, instrumentos, técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecución, resultados y controles.

 
.
Elaboración de los productos de pastelería salada más característicos, a partir de las preelaboraciones, elaboraciones básicas y rellenos necesarios, seleccionando los útiles, herramien​tas y equipos precisos y aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control.

-
Pastelería y repostería tradicionales de Canarias, de otras regiones de España y de otras zonas del mundo
.
Fuentes de información y bibliografía sobre pastelería y repostería clásicas regionales e internacionales.   

.
Clasificación y descripción de las elaboraciones más importantes.

.
Esquemas de elaboración de tartas, pasteles, helados y postres de cocina característicos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecución, resultados y controles.

.
Utilización de los términos culinarios imprescindibles caracterís​ticos de la pastelería y repostería regionales e interna​cionales.

.
Preparación de los productos más significativos de la pastelería y repostería de Canarias y de otras zonas de España y del mundo, a partir de las preelabora​ciones y elaboraciones básicas, seleccionando los útiles, herramientas y equipos precisos y aplicando las respec​tivas técnicas y procedimientos de ejecución y control.

-
Terminación y exposición de elaboraciones de panadería, pastelería y reposte​ría

.
Necesidades de acabado según tipo de elaboración, modalidad de comercializa​ción y tipo de servicio.

.
Normas y combinaciones organolépticas básicas.

.
Realización de motivos decorativos.

.
Realización de operaciones necesarias para la decoración y presentación de postres, panes y productos de pastelería de acuerdo con su definición y estándares de calidad predeterminados. Justificación de posibles variaciones.

.
Montaje y decoración sencillos de expositores, escaparates, carros y barras de degustación con productos de panadería, pastelería y repostería.

-
Desarrollo del proceso de conservación y presen​tación comercial de productos de panadería, pastelería y repostería, y de licores canarios artesanales
-
Aplicación de procedimientos específicos de gestión y control de calidad en la preparación y conservación de elaboraciones básicas, licores canarios y productos de panadería, pastelería y repostería artesanales
-
Aplicación de las normas higiénico-sanitarias y de evitación de pérdida de nutrientes en la manipulación de alimentos y elaboración de  productos de panadería, pastelería y repostería
-
Aplicación de las normas, técnicas y métodos de seguridad, higiene, limpieza y mantenimiento en el uso de locales, instalaciones, equipos y materiales destinados a la elaboración de productos de panadería, pastelería y repostería, y de licores canarios artesanales
