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Caédigo - Asignatura 182214 — Cocina dulce: técnicas y formulas

Tipo Obligatoria Curso 2°

Elaboraciones culinarias y
enogastronémicas

Créditos 6 ECTS

Responsable de la asignatura Paula Domeénech

Presencial 60 horas 40 horas 50 horas

La asignatura de Cocina dulce: técnicas y formulas, tiene como objetivo acercar al
alumno al mundo de la pasteleria a partir de las técnicas y los fundamentos basicos.

Pretende aportar al alumno una vision global del funcionamiento y organizacion de la
producciéon de elaboraciones de pasteleria. Para ello, se realiza una primera
introduccion en la que se explicaran los principales productos e ingredientes empleados,
asi como el uso de técnicas basicas y avanzadas de la pasteleria.

Se analizaran también espacios, dotaciones, organigramas y normas de seguridad e
higiene que 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 les
serviran de punto de partida para el desarrollo de posteriores ofertas.

TCO02- Reconocer las principales herramientas para la gestién de las organizaciones en
el sector de la restauracion y la industria alimentaria.

TCO7- Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumentales relacionados con la
gastronomia, la restauracion y la industria alimentaria, aplicados a los procesos
culinarios del sector.

THO2- Implementar sistemas de calidad y de gestion medioambiental de prevencion de
riesgos en el ambito culinario y gastronémico.

THO7- Aplicar el conocimiento, la comprensién y las habilidades en la resolucién de
problemas en entornos complejos o de trabajo profesional y especializado, que
requieren el uso de ideas novedosas.

THO9- Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos
culinarios relacionados, teniendo en cuenta los materiales, herramientas e instrumentos.
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TS01- Alcanzar un aprendizaje autbnomo, basado en la capacidad de analisis, sintesis,
de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos a la practica, siendo capaz de
tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones.

M13H3- Desarrollar las elaboraciones basicas de pasteleria, teniendo en cuenta el

procedimiento previsto.

M13S4- Disefiar conceptos culinarios vanguardistas e innovadores que den respuesta
a la demanda del sector a través de un proceso creativo que considere nuevas

tecnologias, técnicas y productos.

M13C5- Disefar el proceso culinario siguiendo las fases de creacién, ejecucion vy

resultado final

M13H6- Ejecutar las buenas practicas relacionadas con la manipulacion, control y

distribucion de los alimentos.

1. Instalaciones, maquinaria y utillaje especifico de pasteleria
o El espacio, equipo y maquinaria. Aplicaciones, procedimientos de uso,
limpieza y mantenimiento.
e Utiles y herramientas especificas de la pasteleria. Aplicaciones,
procedimientos de uso y mantenimiento.

2. Materias primas basicas usadas en la pasteleria
e Clasificacion, caracteristicas y aplicaciones
1. Lacteos
2. Huevos y derivados
3. Harinas y almidones
4, Azucar y edulcorantes
5. Cacao y derivados.
6. Grasas
7. Texturizantes
3. Terminologia especifica de pasteleria y reposteria
4, Técnicas de pasteleria base, elaboraciones y aplicaciones
o Pasteleria: base y técnica

1. Texturas cremosas
2. Texturas gelificadas
3. Texturas aireadas
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4, Masas esponjosas

5. Masas escaldadas

6. Masas quebradas

7. Masas hojaldradas

8. Masas fermentadas

9. Bases de Helado

10. Chocolate. Producto y técnicas.
1. Entremets

e Elaboraciones de pasteleria:

1. Pasteleria y reposteria clasicas
2. Nuevas tendencias en técnicas y elaboraciones.
5. Técnicas de organizacion y conservacion de productos de pasteleria
. Conservacion en seco, frio positivo y frio negativo

6. Los productos, maridaje y confeccién de elaboraciones
o Pautas para la creacién de elaboraciones
o Decoraciones

La asignatura de Cocina Dulce: Técnicas y Férmulas, es una materia de caracter teérico-
practico que proporciona la adquisicion de las competencias vinculadas a esta materia,
dando a los estudiantes una visidn general y basica de este tipo de cocina.

La metodologia de aprendizaje tendra como puntales, una parte de sesiones tedricas
que permitan la realizacion de ejercicios practicos para lograr los resultados de
aprendizaje planteados. Por otra parte, habrd un componente de sesiones
eminentemente practicas, donde se daran las bases de técnicas y que el alumno debera
complementar con trabajos practicos.

La distribucién del aprendizaje supondra un 40% del tiempo de dedicacion del estudiante
a las sesiones presenciales en el aula, tanto tedricas como practicas, donde se llevaran
a cabo las explicaciones conceptuales y contextuales de cada uno de los puntos
previstos en el programa, con la combinacion de actividades de resolucion por parte de
alumno en funcion del desarrollo de la materia y que puedan ser resueltos de forma
individual o grupal en funcién de lo que se determine en cada momento

La asistencia a las sesiones practicas es obligatoria para el seguimiento correcto de la
asignatura.
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El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion Unica:

Evaluacion Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

El sistema de evaluacion es unico para la totalidad de los alumnos y responde al logro
de los objetivos planteados para la materia.

El sistema de evaluacion intenta favorecer que el estudiante desarrolle un seguimiento
6ptimo y continuado de su aprendizaje, combinado con técnicas de trabajo individual y
grupal.

En el caso de esta asignatura la metodologia de aprendizaje forma parte del sistema de
evaluacion de la materia, pensando que el aprendizaje no es momentaneo, sino que se
produce siempre de manera continuada, y buscando en este sentido valorar el esfuerzo
de un aprendizaje continuado. Por lo cual, habrd un examen final de la parte teédrica y
un examen de la parte practica, mas una serie de trabajos a entregar en una fecha
convenida.

Los momentos de entrega de cada uno de los ejercicios no seran prorrogables y se iran
pactando a lo largo del curso, lo que implica por parte del estudiante estar pendiente del
seguimiento de la asignatura.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso de ensefianza
- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacién de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega

Trabajos tedricos 25% 20%
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Evaluacion

. - A Individual 25% -
ejecucion practicas

Examen parcial

Bace Individual - 40%

Examen final

. Individual 25% 40%
tedrico

Examen final
practico

Total 100% 100%

Individual 25% -

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s
individuales establecidos en la asignatura. Esta pruebals o trabajo/s final deben estar
calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades
de evaluacion realizadas durante el curso.

Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que
hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacién de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificaciéon del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto de
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante

el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.
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https://www.amazon.es/Michael-Brenner/e/B08LQSC123/ref=dp_byline_cont_book_1
https://www.amazon.es/Pia-S%C3%B6rensen/e/B08TSYKTD5/ref=dp_byline_cont_book_2
https://www.amazon.es/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&field-author=David+Weitz&search-alias=stripbooks
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