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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacién de la
especialidad:

Familia Profesional:
Area Profesional:
Cadigo:

Nivel de cualificacion
profesional:

Objetivo general

POSTRES DE VANGUARDIA

HOSTELERIA Y TURISMO
RESTAURACION
HOTR54

2

Disefiar preparar, presentar y conservar postres de restauracion realizando con autonomia la
aplicacién de técnicas innovadoras, con equipamiento de vanguardia y respetando las normas y
practicas de seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos

Relacién de modulos de formacién

Mdédulo 1: Las bases de la pasteleria. 40 horas

Mdédulo 2: Postres de vanguardia. 80 horas

Modalidades de imparticién

Presencial
Duracién de la formacion

Duracion total

Requisitos de acceso del

120 horas

alumnado

Acreditaciones/

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

titulaciones - Titulo de Técnico (FG Grado Medio) o equivalente de la familia profesional de
Hosteleria y Turismo.
- Certificado de profesionalidad de nivel 2 de la familia profesional de Hosteleria y
Turismo.
Experiencia En el caso de no estar en posesion de las acreditaciones/titulaciones exigidas, sera
profesional necesaria experiencia profesional en la categoria: COCINERO, de al menos 2 afios.

Justificacion de los requisitos del alumnado:
- Copia Titulo solicitado, o su justificante de solicitud de expedicidn del Titulo exigido en su defecto.

- Informe de Vida Laboral, expedido por la Seguridad Social.

Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion
requerida

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

Técnico Superior de Restauracion de la familia profesional de Hosteleria y
Turismo.

Técnico Superior de Direccion en cocina de la familia profesional de Hosteleriay
Turismo.

Técnico Especialista en Hosteleria.

Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia profesional Hosteleria y
turismo del area de Restauracion.




Experiencia Se requiere

requerida

un minimo de 3 afios de experiencia profesional en la ocupacién de

profesional minima pastelero/repostero.

Competencia

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

docente - Certificado de profesionalidad de Docencia de la Formacién Profesional para el
Empleo o equivalente.

- Acreditar una experiencia docente de al menos 600 horas en modalidad
presencial en los Ultimos diez afios en especialidades relacionadas con la familia
profesional Restauracion o Industrias Alimentarias.

Justificacion de las prescripciones de formadores y tutores
- Copia Titulo/s solicitado/s, o su justificante de solicitud de expedicién del Titulo/s exigido/s en su defecto.

- Informe de Vida Laboral, expedido por la Seguridad Social.

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos

Superficie m?2 Incremento
para 15 Superficie/ participante

participantes (Maximo 30 participantes)

Aula polivalente 30 m? 2 m? participante
Taller de pasteleria 150 m? 10.4 m? participante
Almacén 20 m? 1.2 m?/ participante

Espacio Formativo

Equipamiento

Aula polivalente

Mesa y silla para el formador

Mesas vy sillas para el alumnado

Material de aula

Pizarra

PC instalado en red con posibilidad de impresién de documentos,
cafion con proyeccion e Internet para el formador.

Taller de pasteleria

Horno combinado con capacidad de 4 bandejas 400x600mm.
Cocinas semi-industriales.

Horno eléctrico de pasteleria/panaderia.

Turmix industrial. (brazo).

Cazos eléctricos.

Batidoras amasadoras de 4 litros de capacidad.

Laminadora.

Sorbetera o heladora.

Abatidor de temperatura.

Ma&quina para hacer vacio

Balanzas eléctricas de pasteleria.

Portalatas o latero movil.

Mesas de trabajo convencionales y/o frias.

Mesa de pasteleria con 3 tolvas para azlcar y harina.

Atemperadora de chocolate.

Bateria de cocina.

Herramientas y utillaje: rodillos, juegos de boquillas, juegos
cortapastas, inyector-dosificador, moldes de silicona, flaneras, lenguas
y espatulas, varillas, barrefios, brochas, cacillos, paleta, cuchillos,
chinos, embudos, espuela, espumaderas, graseras, hilador, polveras,
mangas, medidas de capacidad, medio punto, pies de tarta, ralladores,
sartenes, tamiz, tijeras, moldes de aro de diferentes alturas y diametros




- Herramientas y utillaje: rodillos, juegos de boquillas, juegos
cortapastas, inyector-dosificador, moldes de silicona, flaneras, lenguas
y espatulas, varillas, barrefios, brochas, cacillos, paleta, cuchillos,
chinos, embudos, espuela, espumaderas, graseras, hilador, polveras,
mangas, medidas de capacidad, medio punto, pies de tarta, ralladores,
sartenes, tamiz, tijeras, moldes de aro de diferentes alturas y diametros

- Dispensador industrial rollo de papel.

- Frigorificos y/o camara frigorifica para conservar las materias primas y
productos elaborados.

- Fregaderos de dos senos distribuidos en las areas de limpieza,

preparacion, pasteleria, y demés lugares donde sean necesarios.
- Congeladores en forma de armario.
- Lavamanos a pedal.
- Contenedor especial para basura de 56 cm de diametro y 70 cm de
altura.
- Botiquin

Almacén - Estanterias.
- Carros de ruedas para transporte de materias primas formato granel.

La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del nimero de
participantes. Tendran como minimo los metros cuadrados que se indican para 15 participantes y el
equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el nimero de participantes, hasta un maximo de 30, la superficie de las
aulas se incrementara proporcionalmente (segun se indica en la tabla en lo relativo a m?/ participante)
y el equipamiento estara en consonancia con dicho aumento. Los otros espacios fomativos e
instalaciones tendrén la superfie y los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente
para impartir la formaciéon con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberdn cumplir con la normativa industrial e higiénico-sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptacionesy
los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.
Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 77031048 Pastelero.
- 77031057 Trabajador de la elaboracién de caramelos y dulces.

- 77031066 Trabajador de la elaboracion de productos de cacao y chocolate.
Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacion (Servicios Publicos de Empleo)



DESARROLLO MODULAR

MODULO DE FORMACION 1: LAS BASES DE LA PASTELERIA

OBJETIVO

Realizar y conservar elaboraciones basicas y complementarias de pasteleria y reposteria ejecutadas
bajo el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria.

DURACION: 40 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e FElaboracion de masas y pastas béasicas para la obtencién de productos de pasteleria-
reposteria de acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracién de
cada tipo de producto.

Tipologia de masas y pastas basicas

Ingredientes en crudo para la elaboracién de masas y pastas

Célculo de ingredientes de acuerdo con la formulacion y conforme al orden establecido.
Técnicas de tamizado, dosificacion, mezclado, amasado, refinado, batido, montado o
emulsionado, laminado y hojaldrado.

Parametros en la elaboracién de masas y pastas (tiempo, temperatura, velocidad de
amasado, espesor y reposo) y medidas correctoras.

Caracteristicas fisicas y organolépticas de las masas o pastas béasicas (color,
extensibilidad, tenacidad, textura, fluidez).

e FEjecucibn de elaboraciones complementarias de mdltiples aplicaciones en
pasteleria/reposteria de acuerdo con las técnicas basicas.

Tipos de elaboraciones complementarias.

Preparacion de Utiles y equipos a partir de la ficha técnica de fabricacion y de la orden de
trabajo.

Ingredientes en crudo para las elaboraciones complementarias.

Técnicas de elaboracién apropiadas a cada producto: tostado, pelado, triturado, molido y
refinado, mezclado, batido o emulsionado, fundido, templado, moldeado y coccion.

Caracteristicas fisicas y organolépticas de cada producto (la textura, densidad, fluidez).

e Conservacion de masas, pastas basicas y elaboraciones complementarias:

Conservacion conforme a las caracteristicas de las diferentes elaboraciones.

Caracteristicas de los equipos, envases y recipientes adecuados para la conservacion de
los diferentes productos.

Habilidades de gestion, personales y sociales

e FEfectividad en la limpieza personal, de los utensilios y equipos utilizados en el proceso de
elaboracion, realizandola con la frecuencia con los productos y métodos establecidos.

e Concienciaciéon de la importancia de la supervisién en el uso de los equipos y medios
energéticos establecidos para el proceso con responsabilidad, evitando consumos, costes y
desgastes innecesarios.

e Demostracion de una actitud responsable ante el cumplimiento de la normativa higiénico-
sanitaria y la prevencion de riesgos laborales.



Capacidad para detectar posibles mejoras de la calidad del producto durante todo el proceso
de elaboracion.

Desarrollo de la autonomia y la responsabilidad ante las posibles desviaciones de los procesos
de elaboracion.

MODULO DE FORMACION 2: POSTRES DE VANGUARDIA

OBJETIVO

Disefiar, elaborar y conservar postres de restauracién como producto sumativo obtenido de la
implementacion de nuevas técnicas de realizacion, uso de materias primas con funciones
tecnolégicas y equipos/herramientas especificas y la aplicacion de técnicas innovadoras en el
montaje y decoracion.

DURACION: 80 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

Seleccion de las materias primas en funcién de sus propiedades tecnoldgicas y resultado
perseguido en el producto final.

- Especificaciones técnicas de formulacion y manipulacion.

- Analisis de las cualidades organolépticas del producto obtenido.

- Medidas preventivas o correctoras si procede, durante el proceso de ejecucion.

Manejo de equipos y utensilios especificos para la cada técnica o método de ejecucion
- Tipos caracteristicas y funcionamiento de los equipos

- Tipos y Caracteristicas de los utensilios.

- Puesta a punto, mantenimiento y limpieza de los equipos y utensilios.

Disefio de postres de restauracion como producto combinado de elementos sencillos, bajo
criterios armdénicos y organolépticos cuya composicién permita la presentacion en diferentes
elementos no convencionales:

- Eleccién de materias primas acorde con el disefio

- Definicion de los procesos necesarios.

- Confeccidn de fichas técnicas de producto.

- Realizacion de bocetos/propuestas de presentacion.

Ejecucion de las fases productivas definidas en el disefio de los postres de vanguardia:
- Elaboracion de masas y pastas de acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el
protocolo de elaboracion.
- Ejecucion de elaboraciones complementarias de multiples aplicaciones en
pasteleria/reposteria de acuerdo al uso de técnicas innovadoras
- Realizar decoraciones con caramelo, chocolate, fruta y pastillaje mediante equipos
especificos para su trabajo (atemperador, lamparas de infrarrojos, aerégrafo):
Glaseado, escarchado y grajeado de frutas, flores y similares.
Trabajo con fondant y pastillaje.
Soplado de caramelo.
Atemperado de chocolate.

- Montaje de postres en restauracion partiendo de masas, pastas, elaboraciones
complementarias y elementos de decoracion.

e Conservacion de postres de restauracion:

- Conservacion conforme a las caracteristicas del producto elaborado.
- Caracteristicas de los equipos, envases y recipientes adecuados para la conservacion de
los diferentes productos.



Habilidades de gestion, personales y sociales

e Efectividad en la limpieza personal de los utensilios y equipos utilizados en el proceso de
elaboracion, realizandola con la frecuencia, productos y métodos establecidos.

e Concienciacion de la importancia de la supervision en el uso de los equipos y medios
energéticos establecidos para el proceso con responsabilidad, evitando consumos, costes y
desgastes innecesarios.

e Demostracién de una actitud responsable ante el cumplimiento de la normativa higiénico-
sanitaria y la prevencion de riesgos laborales.

e Capacidad para detectar posibles mejoras de la calidad del producto durante todo el proceso
de elaboracion.

e Desarrollo de la autonomiay la responsabilidad ante las posibles desviaciones de los procesos
de elaboracion.

e Valoracion de la importancia de la creatividad y de la combinacion de métodos tradicionales y
de técnicas innovadoras con equipamiento de vanguardia para la obtencién de productos
originales y de calidad.

ORIENTACIONES METODOLOGICAS

El enfoque didactico debe combinar la asimilacién del marco conceptual de la disciplina, su
aplicabilidad en casos de éxito y ejercicios participativos individuales y grupales, haciendo del
programa una experiencia dinamica, practica y rica en experiencias.

Se trabajaran todos los contenidos desde una vision realista para la capacitacion profesional.

Se fomentara el trabajo cooperativo, la asuncién de responsabilidades individuales y colectivas
como elemento fundamental del trabajo en equipo.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendra un caracter teérico-practico y se realizara de forma sistematica y continua,
durante el desarrollo de cada modulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacién inicial de caracter diagnéstico para detectar el nivel de partida del
alumnado.

La evaluacion se llevara a cabo mediante los métodos e instrumentos mas adecuados para
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la
misma.

Cada instrumento de evaluacion se acompafiara de su correspondiente sistema de correccion y
puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los criterios de medida para
evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacion final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.



