Ciclo Formativo de Grado Medio en Cocina y Gastronomia n de Educacién
Profesor: Antonio José Montes Oviedo Castilla-LaMancha  [RASIEIIEE!

Moddulo profesional: Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria ain Consejeria

CARACTERISTICAS DE LA PRUEBA LIBRE CORRESPONDIENTE CON EL MODULO
PROFESIONAL PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA (0026)

La prueba versara sobre los contenidos establecidos por el Decreto 227/2008,
de 16-09-2008, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado medio
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia en la Comunidad
Auténoma de Castilla-La Mancha, y el REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre,
por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus
ensefanzas minimas.

CARACTERISTICAS DE LA PRUEBA LIBRE DEL MODULO PROCESOS BASICOS DE
PASTELERIA Y REPOSTERIA CFGM COCINA Y GASTRONOMIA:

El alumno deberd superar todos los resultados de aprendizaje de los que consta el
modulo, evaluandose de forma globalizada los criterios de evaluacion incluidos en
estos, a través de dos pruebas:

PRUEBA A:

e Preguntas tipo test de eleccién mdultiple, donde pueden ser correctas desde una a
todas las respuestas. Se sumarda el valor proporcional de cada respuesta correcta
marcada como correcta. En el momento que una respuesta incorrecta sea marcada
como correcta esa pregunta completa dejara de tener valor.

e Preguntas de completar huecos en blanco.

e Resolucién de fichas o documentos técnicos.

PRUEBA B:
e Prueba objetiva practica en taller donde se demuestren los contenidos asociados a los
criterios de evaluacion.

Para garantizar la objetividad de esta prueba se realizard una rubrica con las
respuestas correctas y la puntuaciéon asociada en cada caso.

El/la alumno/a necesitard disponer del siguiente material para el correcto desarrollo de la
prueba:

* PARA LA REALIZACION DE AMBAS PRUEBAS:

- Aportar DNI, NIE o PASAPORTE original. No admitiendo fotocopia del mismo.

- 2 boligrafos azules (no se admitira ningun otro color ni el uso de lapicero; asi como el uso de
corrector ortografico tipex o similar) y calculadora no programable (queda prohibida la
utilizacién de teléfono movil).

- Todos los aspirantes deberan presentarse con 20 minutos de antelacién a la hora sefialada en
el calendario de pruebas libres para cada médulo profesional.
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= PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA PRACTICA:

- Uniforme completo de cocina: chaquetilla de cocina blanca, pantalén de cocina negro, blanco
o pata de gallo, gorro de cocina, delantal con o sin peto, pafio de cocina, calcetines negros
y zapato de cocina o zueco negro, azul o blanco.

- Herramientas: cuchillo cebollero, puntilla, mangas desechables, boquillas pasteleras (n210
lisa y rizada), varilla batidora, lengua de silicona, brocha...

CRITERIOS DE CALIFICACION DE LA PRUEBA LIBRE DEL MODULO PROCESOS BASICOS
DE PASTELERIA Y REPOSTERIA CFGM COCINA Y GASTRONOMIA:

El/la alumno/a debera superar cada uno de los resultados de aprendizaje asociados al médulo
de acuerdo a la normativa que lo regula en CLM, teniendo éstos caracter eliminatorio. La no
superacion de uno de los resultados de aprendizaje supondra estar NO APTO en la prueba.
Los criterios de evaluacion, por su parte, se evaluaran de manera global, no proporcionandose
una nota individual para cada uno de ellos.

Para la:

- PRUEBA A: se evaluaran de forma globalizada los contenidos de cada resultado de
aprendizaje. Para superar la prueba, el alumno debe alcanzar una calificacién igual o
superior al 50% del valor de cada uno de los resultados de aprendizaje. Serd necesario
la superacién de esta prueba para la realizacién de la prueba B.

- PRUEBA B: se evaluaran de forma globalizada todos los criterios de evaluacidon
contenidos en los resultados de aprendizaje de forma practica. Para superar la prueba,
el alumno debe alcanzar una calificacién igual o superior al 50% del valor de cada uno
de los resultados de aprendizaje.

La nota de la primera parte que saldra publicada sera con la aplicacién de los porcentajes que
se exponen a continuacion, la de la prueba practica se realizard de igual forma. La nota global
de la prueba practica y la parte tedrica, en el caso de que se realicen ambas, serd la suma de
las dos notas que posteriormente se dividird por dos. En el caso de que existan decimales en
esta nota final, si el decimal es igual o superior a 0,51 se pondra la nota al alza para redondear,
en caso contrario se pondra a la baja (por debajo de 0,51)

A partir de que estén superados todos los resultados de aprendizaje se les asignara el siguiente
porcentaje del total:

PORCENTAJES DE CALIFICACION
RA'1 20%
RA 2 40%
RA3 20%
RA 4 20%

A continuacidn se describen los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidn.
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Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacion

1.. Pone a punto los
equipos de elaboracidn
de pasteleriay
confiteria,
reconociendo los
dispositivos y
funcionamiento de los
mismos.

a) Se ha interpretado la informacién contenida en los documentos
asociados a la produccion, relaciondndola con los equipos a
emplear.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los
dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos

c) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total
eliminacidn de los residuos de los productos de elaboracion y de
limpieza.

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de
magquinaria siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer
nivel

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion en
funcién de los requerimientos del proceso.

g) Se han descrito las principales anomalias de los equipos asi como
las medidas correctoras.

h) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de las tareas

i) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion de residuos
empleados en el mantenimiento y limpieza de los equipos e
instalaciones.

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

2. Obtiene masas y pastas
de multiples
aplicaciones,
justificando su
composicion.

a) Se han reconocido las caracteristicas generales de las masas y
pastas basicas (azucaradas, batidas, escaldadas, hojaldre).

b) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a
partir de masas y pastas bdasicas.

c) Se ha interpretado la formula y la funcién de cada uno de los
ingredientes

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

e) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros
parametros de elaboracion de masas y pastas

f) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de
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las masas/ pastas obtenidas.

g) Se han identificado las masas susceptibles de conservacion por
tratamiento de frio (refrigeracion y /o congelacion)

h) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de coccién, con
la forma y tamafio requeridos en funcion del producto a obtener.

i) Se ha descrito el procedimiento de regeneracién de elaboraciones
congeladas.

j) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria y de seguridad
laboral

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

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos,
cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion de sus
especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos
de obtencién de cremas, rellenos, bafios, coberturas, etc

c) Se ha interpretado la formulacién de cada producto
d) Se ha identificado la funcidn de cada uno de los ingrediente

e) Se ha ajustado la formulacidn para los distintos productos y
cantidades a elaborar.

f) Se ha seguido la secuencia de incorporacién de los ingredientes

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

h) Se ha contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos
con las especificaciones de elaboracién.

i) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el
momento de su utilizacidon o regeneracion.

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

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

a) Se han descrito los principales elementos de decoracién en
pasteleria y reposteria y sus alternativas de uso

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

c¢) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regeneracién de
productos que lo precisen.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para la terminacion del producto de pasteleria/
reposteria.
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e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacién o acabado
en funcién de las caracteristicas del producto final, siguiendo los
procedimientos establecidos.

g) Se han dispuestos los diferentes elementos de la decoracion
siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos

h) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el
momento de su utilizacidon o regeneracion.

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

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

Profesor: Antonio José Montes Oviedo




