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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura de Cocina dulce: técnicas y férmulas, tiene como objetivo acercar al alumno
al mundo de la pasteleria tomando como base las técnicas clasicas de la pasteleriay de la

cocina dulce.

Pretende proporcionar al alumno una vision global del funcionamiento y organizacion de la
produccioén de elaboraciones de pasteleria. Para ello se realizara una primera introduccion
donde se explicaran los principales productos elaborados y no elaborados utilizados, asi

como el uso de las técnicas basicas y avanzadas de la cocina dulce.

Se analizaran también espacios, dotaciones, organigramas y normas de seguridad e higiene

gue aseguraran la correcta organizacion del trabajo.

La asignatura se compone también de sesiones practicas. Estas suponen la primera toma de
contacto del alumno con productos y técnicas de pasteleria. En estas sesiones, el alumno
tendra la posibilidad de realizar las principales bases y elaboraciones, que le serviran de

punto de partida para el desarrollo de posteriores ofertas.

COMPETENCIAS BASICAS

CB2- Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon de una

forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
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elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de

estudio.

CE2- |dentificar y ejecutar las elaboraciones mas signicativas del mapa gastrénomico

mundial

CE3- Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccion culinaria, montajes y

disefios de platos

CES8- Utilizar los procesos culinarios de produccién y procesos basicos de elaboracion,

transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

CE9- Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, para su interaccion y

combinacion en la aplicacion gastronémica
CEll- Interpretary aplicar la normativa de seguridad alimentaria en &mbitos culinarios

CEL3- Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicién, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi como en la atencién de

colectivos con necesidades especiales.

e Conocer y aplicar las diferentes técnicas culinarias apropiadas para la realizacion de
elaboraciones de pasteleria en funcién de los objetivos de la oferta gastronémica.

e Conocery ejecutar las elaboraciones basicas de pasteleria, identificando y planificando
el procedimiento previsto.

e Desarrollar la capacidad de andlisis que permite disefar el proceso culinario siguiendo
las fases de creacion, ejecucion y resultado final.

e Conocer el impacto de las técnicas y procesos culinarios sobre la composicion

nutricional de los alimentos.
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e Ejecutar las buenas préacticas relacionadas con la manipulacion, control y distribucion de

los alimentos.

CONTENIDOS TEMATICOS

—_

Instalaciones, maquinaria y utillaje especifico de la pasteleria.
Materias primas bésicas utilizadas en pasteleria.

Terminologia especifica de pasteleria y reposteria.

p WD

Técnicas de pasteleria basicas, elaboraciones y aplicaciones: masas, pastas, cremas y

otros.

o

Técnicas de organizacion y conservacion de productos de pasteleria y reposteria.

6. Los productos, maridaje y confeccioén de elaboraciones.

METODOLOGIA

La asignatura de Cocina dulce: Técnicas y féormulas es una materia de caracter tedérico-
practico que proporciona la adquisicion de las competencias vinculadas a esta materia,
dando a los estudiantes una vision general y basica de este tipo de cocina. La metodologia
de aprendizaje combina sesiones de caracter mas tedrico a partir de exposiciones teéricas
y la resolucién de ejercicios practicos, junto con sesiones eminentemente practicas, donde
se daran las bases de técnicas y que el alumno deberad complementar con horas de trabajos

practicos.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de consecucion de los aprendizajes por

parte del estudiante en relacion a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el

curso o mediante una evaluacioén Unica al final del periodo establecido.
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Evaluacion Continua: consiste en la valoracion del proceso de ensefianza-aprendizaje a
partir del seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los

aprendizajes que incorpora.

Evaluacion Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo establecido,
para todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las
clases presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta

asignatura tiene disefadas a estos efectos.

Sistemas de Evaluacion Continuada Unica

Trabajos realizados por el estudiante 15 % 15 %
Evaluacién de ejecucioén de practicas 25%
Examen teorico final 40 %
Examen practico final 20 %

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revisién de todas las evidencias de evaluaciéon que hayan

sido disefiadas para la valoraciéon de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la
asignatura, para optar a una reevaluacion y poder presentar o realizar una nueva evidencia

de evaluacion, sera imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A) Tener una calificacion igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo
alo largo del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacién continua o

Unica) haberse presentado a la prueba final.
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B) Tener una calificacion minima de “4” de nota final de la asignatura.

La maxima calificacién en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de nota

final de la asignatura.
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