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DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD FORMATIVA

ELABORACION Y PRESENTACION DE PRODUCTOS HECHOS A | Duracidn 60
IPHDIAGI I BASE DE MASAS Y PASTAS Especifica ‘
Cadigo UF1096
Familia profesional HOSTELERIA Y TURISMO
Area Profesional Restauracién
Certificado de profesionalidad Reposteria Nivel 2
Médulo formativo Productos de reposteria Duraciéon | 180
Resto de unidades formativas que | Elaboracion y presentacion de postres de cocina Duraci6 60
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completan el modulo Elaboracion y presentacion de helados 60

Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA

Esta unidad formativa se corresponde con la RP1y RP5 en lo relativo a productos hechos a base de masas y pastas de la UC0710_2:
ELABORAR Y PRESENTAR PRODUCTOS HECHOS A BASE DE MASAS Y PASTAS, POSTRES DE COCINA Y HELADOS.

Apartado B: ESPECIFICACION DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS

Capacidades y criterios de evaluacion
C1: Desarrollar los procesos de elaboracion de productos hechos a base de masas y pastas, aplicando las técnicas inherentes a cada
proceso.
CE1.1 Describir la estructura técnica de elaboracion de productos significativos a base de masas y pastas, explicando sus fases mas
importantes de elaboracion, clases y resultados que se obtienen.
CE1.2 Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de materias primas y elaboraciones basicas para hacer frente a planes de
produccion de reposteria determinados, cumplimentando las correspondientes solicitudes.
CE1.3 Identificar Utiles, herramientas y equipos necesarios, seleccionando los idoneos para desarrollar los correspondientes planes
de produccion.
CE1.4 Justificar los métodos o lugares de almacenamiento/conservacion mas apropiados para los productos obtenidos, teniendo en
cuenta el destino/consumo asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

C2: Disefiar y realizar decoraciones para los productos hechos a base de masas y pastas y montar expositores aplicando las técnicas
gréficas y de decoracion adecuadas.
CE2.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracidn, aplicando la creatividad e imaginacion.
CE2.2 Seleccionar técnicas gréficas adecuadas para la realizacion de bocetos o modelos graficos.
CE2.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como tamafio, materias primas que se vayan a emplear,
forma, color, u otros.
CE2.4 Realizar los bocetos 0 modelos graficos aplicando las técnicas necesarias.

C3: Efectuar operaciones de acabado y decoracién de productos elaborados a base de masas y pastas de acuerdo con su definicién,
estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una optima comercializacion.
CE3.1 Justificar necesidades de acabado de acuerdo con la definicion del producto, tipo de servicio, instrucciones recibidas o, en su
caso, modalidad de comercializacion.
CE3.2 Realizar las operaciones de decoracion necesarias de forma que se obtenga un producto acabado que cumpla con el
estandar de calidad predeterminado.

Contenidos

1. Equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria.
— Magquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria. Descripcion, clasificacion, ubicacion,
distribucién y procedimientos de uso y mantenimiento.
—  Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
—  Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
—  Eliminacion de residuos.

2. Obtencion de masas y pastas de muiltiples aplicaciones.
—  Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de las diversas masas y pastas.
—  Preparacion de latas y moldes.
—  Coccion de masas y pastas: horneado, fritura y sartén o plancha.
—  Refrigeracion y/o conservacion de productos obtenidos.
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3. Masas hojaldradas.
— Materias primas: La harina, materia grasa, agua y sal.
—  Fundamentos del proceso de hojaldrado: amasado, volteado, método de elaboracion y desarrollo del hojaldre.
— Tipos de hojaldre:
*  Hojaldre comun.
*  Hojaldre invertido.
«  Hojaldre rapido.
*  Hojaldre mitad/mitad.
— Principales elaboraciones de masas hojaldradas: Palmeras, lazos, canutillos, milhojas y otras.

4. Masas batidas o esponjadas, escaldadas y azucaradas.
—  Procesos de elaboracion.
—  Principales elaboraciones con masas batidas:
—  Bizcochos cocidos al vapor: capuchina y bizcocho imperial.
—  Bizcochos ligeros: espuma o soletilla.
—  Bizcochos superligeros: Planchas y bizcocho para enrollar.
—  Bizcochos pesados: Genoves, joconda, franchipan, rusos, sacher, magdalenas, cakes y otros.
— Lapasta choux.
— Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas.
— Principales piezas que se elaboran con la pasta choux: Bocaditos de nata, bufiuelos de viento, duquesas, reldmpagos, eclairs y
otras.
—  Proceso general de elaboracion de masas azucaradas: ingredientes, técnicas y pasos a seguir.
—  Principales elaboraciones con masas azucaradas:
— Las pastas de manga: lenguas de gato, pastas rizadas, pastas de té, virutas, pasta de coco y otras.
— Las pastas secas: pasta sableux, quebrada dulce y salada, brisa, flora y pastas espafiolas: mazapan, mantecados y polvorones.
— Pastas de bavas y savarines.

5. Masas fritas.
— Ingredientes y técnicas.
—  Procesos de elaboracidn.
—  Principales masas fritas: churros, huesos de San Expedito, pasta Orly, pestifios y bartolillos, flores y otros.

6. Decoracion de productos de pasteleria y reposteria.
—  Decoracion de productos en pasteleria/reposteria. Normas y combinaciones basicas. Control y valoracion de resultados.
— Identificacion de necesidades basicas de conservacién segin momento de uso o consumo y naturaleza de la elaboracidn.
—  Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones.

Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES

Deberd cumplir alguno de los requisitos siguientes:

- Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria

- Estar en posesion de algun certificado de profesionalidad de nivel 2.

- Estar en posesion de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y area profesional

- Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio o haber superado las correspondientes pruebas de
acceso a ciclos de grado medio

- Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios y/o de 45 afos

- Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan cursar
con aprovechamiento la formacion

En relacion con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atendera las exigencias solicitadas
para el propio certificado de profesionalidad: Reposteria.



