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a) Introducidn

O meu nome é Manuel Cordido Rio, actualmente imparto docencia e titoria no 1° curso do CFGM

de Panadaria Repostaria e Confeitaria nos modulos de Procesos Bdsicos de Pastelaria e Repos-
taria, en adiante PBPR, e Elaboracions de Panadaria e Bolaria, en adiante EPB, no CIFP Carlos

Oroza durante o presente curso escolar 2018/2019.

O documento que vostede esta a ler ten como finalidade compartir coa comunidade educativa, ou-
tros docentes das familias de Industrias Alimentarias, Hostaleria e Turismo e outras afins asi como
co alumnado en xeral e demais persoal do CIFP Carlos Oroza o proceso de planificacién e posta en

marcha dunha estadia formativa en empresa enmarcada nunha mobilidade Erasmus +.

A actividade en cuestion levouse a cabo durante a primeira semana do mes de Marzo de 2019, mais
concretamente entre os dias 2 e 9. A empresa receptora é a Boulangerie, patisserie, traiteur Thie-

rry Bouvier, situada na cidade de Rennes, capital da Bretafia Francesa.

b) Planificacion da mobilidade

b.1 Xustificacion da estadia. Necesidades detectadas
durante a practica docente e areas susceptibles de
mellora mediante a estadia.

Como docente dos modulos de PBPR e EPB durante o pasado curso escolar 2017/2018 tiven a
oportunidade de apreciar una serie de necesidades formativas imprescindibles para preparar ao

alumnado de cara ao seu futuro profesional actual, cada vez mais esixente e competitivo.

A primeira delas é a necesidade de formar ao alumnado do CFGM de Panadaria, Repostaria e con-
feitaria para ser capaces de desenvolver o seu traballo nun sistema de producion organizado,
profesional e de calidade. Neste sentido considero fundamental que o docente cofieza na sta pel a
organizacion actual dun obradoiro profesional asi como as ultimas novidades en maquinaria espe-

cializada e a stia aplicacion practica.

Memoria - Bouvier - 2018/19 Paxina 3 de 25



Seguidamente, como profesionais da docencia, debemos formar aos nosos alumnos para que
postian unha proxeccion de futuro, é dicir que sexan capaces de adiantarse as tendencias do
mercado. Neste campo podemos apreciar que o emprego de materias primas de alta calidade alon-
xadas das tendencias da producion industrial dos tltimos anos deixan de novo espazo ao protrago-
nismo dos mestres artesans. Os cales empregando produtos ecoloxicos, cen por cen naturais, e
métodos de elaboracién artesanais como o forno de lefla, as amasadoras de baixas revolucions, o
formado manual, etc son capaces de organizar a producién de xeito eficiente obtendo unha rendibi-

lidade econémica ao mesmo tempo que aportan un valor engadido ao seu produto no mercado.

Ademais, xulgo importante, a necesidade de transmitir a0 alumnado as caracteristicas propias
dese profesional panadeiro — pasteleiro actual. Unha persoa xove, altamente formado e cofiece-
dor do valor que poste co seu saber facer, respectuoso e consciente das consecuencias comerciais,
econdmicas e culturais do seu traballo, asi como dos efectos do produto mesmo na satide dos seus

clientes.

Finalmente desexo destacar a obriga persoal de que como docentes, sirvamos de exemplo cara o
alumnado, actuando como modelos de persoas preocupadas pola stia formacién, con proxectos,
que avanzan e se esforzan en alcanzar uns obxectivos concretos, sempre tendo en conta as
consecuencias profesionais e persoais que a nosa actividade implica sobre o alumnado e a so-
ciedade en xeral. Debemos formar alumnos coa mentalidade aberta cara a autoformacién, moti-
vados, sen fronteiras nin limites instaurados. Para ilo a participacién nos programas internacionais
serve como un mecanismo imprescindible, conectando persoas e cofiecementos, traspasando fron-
teiras, planificando retos, motivando ao emprendemento, axudando as persoas a medrar non s pro-

fesionalmente sen6n tamén persoalmente.
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b.1.1 Transversalidade e efectos positivos no alumnado e no resto do
claustro.

Difusion entre o alumnado do grupo e o claustro dun informe cos resultados obtidos da activi-
dade:

o  Memoria descritiva.

© Contidos de interese pedagéxico (Oferta de produtos, fichas técnicas, materias primas e

outro material).
© Metodoloxias de interese pedagoxico (Secuenciacion e diagramas de producion).
o Informacion de contacto para futuras mobilidades.

o Conclusién da actividade.

b.1.2 Eleccion da empresa.
Para a consecucion dos obxectivos expostos no punto b.3 compartirei durante esta mobilidade o dia
a dia dos empregados dunha das pastelerias de maior renome na cidade de Rennes, capital da

Bretana francesa.

Thierry Bouvier (mestre panadeiro, pasteleiro), propietario e xerente de tres establecementos na
cidade, centra como veremos mais adiante en profundidade, a stia oferta nun abanico de produtos de
panadaria artesa e pasteleria gourmet elaborados unicamente con produtos naturais e de primeira

calidade entre os que destaca unha ampla gama de produtos ecoloxicos.

b.2 Calendario da estadia.

A mobilidade realizarase dende o 2 de Marzo ata o 9 de Marzo. Secuenciacion:
* Viaxe Pontevedra - Rennes: Sabado 2 Marzo.
* Incorporacién & Empresa: Luns 4 de Marzo.
* Finalizacion na empresa: Venres 8 Marzo.

¢ Viaxe Rennes - Pontevedra: Sabado 9 Marzo.

bh.3 Obxectivos da estadia.

* Implementar os cofiecementos do docente en materia de producion panadeira e pasteleira.

* Desefiar novos recursos e metodoloxias educativas aplicables as ensinanzas do CFGM Pana-

daria, Repostaria e Confeitaria.

* Estar en contacto permanente co sector produtivo tanto nacional coma internacional co fin

de mellorar a formacion e insercion laboral dos alumnos da FP.
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b.4 Relacidon entre a mobilidade e os médulos / ciclo

que se imparte.

CFGM Panadaria, Repostaria e Confeitaria — 1° Curso

MP 006 - Procesos Basicos de Pastelaria e Re-
postaria

Actividades levadas a cabo na empresa

RA1. Pon a punto os equipamentos de elabora-
cion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os
dispositivos e o seu funcionamento.

Identificacion da maquinaria empregada no
obradoiro de pastelaria e a sta inclusiéon nos
procesos de producion.

RA2. Obtén masas e pastas de multiples aplica-
cions, e xustifica a sia composicién.

RA3. Obtén xaropes, coberturas, recheos e ou-
tras elaboracions, e describe as técnicas de ela-
boracion aplicadas.

RA4. Decora o produto tendo en conta a rela-
cion entre as elaboracions e as caracteristicas do
produto final, e valora os criterios estéticos.

Andlise das Materias primas empregadas no
proceso.

Anadlise dos procesos de producion de:

e FElaboracion de sobremesas tradicionais
da gastronomia francesa.

e FElaboracion de sobremesas tradicionais
da rexion da Bretana.

e FElaboracions de sobremesas de corte
vangardista e innovador.

Andlise dos procesos de distribucion e venta.

MPO0025 - Elaboracions de Panadaria e Re-
postaria.

Actividades levadas a cabo na empresa

RA1. Pon a punto os equipamentos e as instala-
cions, e recofiece os dispositivos e o seu funcio-
namento.

Identificacion da maquinaria empregada no
obradoiro de panadaria e a sua inclusién nos
procesos de producion.

RA1. Obtén masas fermentables de produtos de
panadaria e bolaria, e xustifica a sia composi-
cion.

RA2. Forma pezas e relaciona as operacions co
produto que se queira obter

RA3. Controla o proceso de fermentacién e des-
cribe os seus fundamentos e as técnicas asocia-
das.

RAA4. Coce ou frite as pezas, e selecciona o tra-
tamento térmico en funcién das caracteristicas
do produto final.

RA1. Elabora recheos e cubertas, con caracteri-
zacion e aplicacién das técnicas de elaboracion.

RA2. Compon produtos finais e xustifica a sia
presentacion.

Andlise das Materias primas empregadas no
proceso

Andlise dos procesos de producion de:

* Elaboracion de pans e pezas de bolaria
tradicionais da gastronomia francesa.

* Elaboracion de pans e pezas de bolaria
tradicionais da rexién da Bretafia.

* Elaboracions de pans e pezas de bolaria
de corte vangardista e innovador.

Anadlise dos procesos de distribucion e venta.
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b.5 Orzamento da estadia.

Viaxe Pontevedra — Porto / Porto - Pontevedra

* Viaxe en coche Pontevedra — Porto (Gasoleo e peaxes). 35,00 €
* Viaxe en coche Porto — Pontevedra (Gasoleo e peaxes). 35,00 €
* Aparcadoiro — Sa carneiro (7 dias). 42,00 €

Avion Porto — Nantes / Nantes - Porto

* Billetes. 114,00 €

Viaxe Nantes — Rennes / Rennes - Nantes

* Autobus Aeroporto — Estacion de tren / Estacion de tren — Aero- 18,00 €
porto.
* Tranvia Estacion de tren — Estacion de autobus / Estacion Auto- 4,00 €

bus — Estacion de tren.

* Autobus Nantes — Rennes / Rennes — Nantes. 14,00 €

Aloxamento Rennes

* Booking — Habitacion — Rennes — 7 noites. 367,60 €

Dietas 7 dias

* Dietas diarias / 30 Euros / Dia. 210,00 €

Desprazamento entre 500 e 1999 km 275,00 €

Subsistencia Grupo 2 105 Euros /dia (Méaximo 5 dias) 525,00 €
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c) Memoria descritiva da actividade.

c.l1 Analise do contexto no que se desenvolveu a
estadia.

c.1.1 A empresa. Concepto. Horarios de apertura. Cliente potencial.

A empresa. Concepto.

Thierry Bouvier Boulangerie, Patisserie, Traiteur tratase dunha empresa especializada na producion
panadeira, pasteleira e de catering situada en Rennes, capital da Bretafia francesa.

A cidade de Rennes atopase no noroeste do pais galo, mais concretamente no departamento de Ille
et Vilaine, a 50 km do canal da mancha e a 80km do océano Atlantico, esta urbe conta cunha
poboacién de 710.481 habitantes na sda area urbana, situdndose no décimo posto das cidades mais
poboadas de Francia. O seus motores produtivos baséanse no sector industrial, no que destaca a
fabrica de PSA — Citroén, no sector educativo situandose a cabeceira do pais gracias a calidade das
stias universidades e finalmente no sector servizos, no que se erixe como o centro mais importante
de innovacién dixital e tecnoloxico do pais.

\ =]
Y\,C\&EN%

Esta panaderia — pasteleria esforzase diariamente en satisfacer sua esixente clientela transmitindo
en todo momento os principios éticos e profesionais do seu xestor, Thierry Bouvier, cuxos
estandares de calidade se apoian en tres piares fundamentais; Utilizar unicamente materias primas
de alta calidade, o emprego de técnicas de producion tan orixinais como precisas e por ultimo, e non
menos importante, rodearse dun equipo de colaboradores profesionais, decididos e entusiastas.

Especial importancia concede o mestre panadeiro — pasteleiro a diias materias primas basicas.
Primeiramente 4s farifias empregadas, froito dunha sabia mestura de distintas variedades de trigo
molturadas por muifieiros artesans capaces de dotar as elaboraciéns panadeiras e pasteleiras do
aroma e textura orixinal dos produtos tradicionais. E seguidamente a masa nai natural, un
organismo vivo que conxuga a acidez, o sabor e os aromas caracteristicos do pan de alta calidade ao
mesmo tempo que ofrece unha conservacién tnica.
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Puntos de venta e horarios de apertura

Boulangerie patisserie L.a rotonde.

Neste establecemento iniciou a sua actividade a empresa. Fundada en 1988 La Rotonde foi
crecendo ao mesmo tempo que o seu barrio, caracterizado por a stia oferta comercial, administrativa
e cultural, facendo dese xeito tamén parte ao pan tradicional e & pasteleria de vangarda desa rede de
desenvolvemento social. Neste enclave Thierry Bouvier dispén dun obradoiro de producion central,
no que se realizou a estadia, que conta con aproximadamente 20 traballadores e cuxas
caracteristicas e sistema produtivo ilustra o presente documento.

o ce de gy
es Trente <% z

¥

Os horarios de apertura son os seguintes: De martes a venres de 8:00 H a 20:00 H.

“MY?” by Thierry Bouvier.

Con este novo concepto de negocio inaugurado en 2015 Thierry Bouvier céntrase na creacion dunha
atmosfera particular para os seus clientes, de forma inédita na cidade asocia a cocifia de mercado e
proximidade cos produtos panadeiros e pasteleiros de alta calidade nun establecemento
caracterizado pola stua informalidade. Neste concepto todo é simple, convivial e agradable, moi
marcado polo concepto “minimal”, decoracions sobrias, espazos abertos e moita luz natural.

O éxito de MY non so6 se debe a sia atmosfera senén principalmente a conxugacion dun servizo de
self service de almorzos, bruch, comidas e merendas consumidos en grandes mesas para compartir.
Todo isto con vistas cara a cocifia e o obradoiro, os cales se atopan completamente abertos cara a
clientela, facendo a esta participe do proceso de producién e venda.

7 ——

A oferta mencionada de produtos de pasteleria, panaderia e cocifia salgada para o consumo no pro-
pio local compleméntase co servizo de “plateau enterprise” que consiste nunha diferente gama de
menus desefiados para ser servidos directamente as empresas locais, ben en lifia quente ou en lifia
fria refrixerada, que non tefian instalacions para a producion e servizo de comidas para os seus em-
pregados.

Neste establecemento Thierry Bouvier conta con dez empregados entre os que se atopan: Un xefe
de cocifa, un xefe de obradoiro, varios cocifieiros e panadeiros asi como persoal para o servizo.

O horario de apertura é de luns a sabado de 8:00 a 20:30.
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c.1.2 A xestion da producion.

c.1.2.1 Organigrama da empresa. La rotonde.

Aprendiz ‘ Aprendiz ‘

pasteleiro pasteleiro

c.1.2.2 Materias primas e a sua importancia.

A primeira actividade realizada no obradoiro, despois das presentacions oportunas, foi a de visitar
os distintos puntos de almacenaxe de materias primas, tanto zona de non perecedoiros como zona de
camaras.

E Xa nese momento no que puiden constatar a importancia que as materias primas tefien na produ-
cion panadeira e pasteleira para Thierry Bouvier.

Dentro das mais empregadas para a producién pasteleira' destaco as seguintes:
* Leite fresca pasteurizada para todas as elaboraciéns, a leite chega diariamente directa da
granxa que a produce e a pasteuriza.
* A ausencia total de mix vexetais nin produtos similares para a elaboracién de mousses ou
trufas. Toda a elaboracion se realiza con nata 35% de MG.

* A ausencia total de ningun tipo de sucedaneo para as elaboracions que requiran o uso de
coberturas de chocolate. A marca empregada para todas as elaboracions de base é Valrhona.
A marca empregada para as decoracions en chocolate é Valrhona Jivara.

* Todas as elaboracions en base froita se producen de forma artesanal, dende confituras, xale-
as, brillos, marmeladas, mousses, cremosos etc. Empregando para elo ben froita fresca ou
purés de froita 100% natural da marca Les verges boiron.

* A ausencia total de elaboracions en base margarina. Todo é elaborado con manteiga.

1 Mais informacién no anexo audiovisual.
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Dentro das mais empregadas para a producién panadeira e de bolaria® destaco as seguintes:

Farifias tradicionais:

o Farifia T65 Moulin Desgués.

o Farifia T65 Tradicional Moulin de Cadillac.
o Farifia de trigo sarraceno Gwinizh du terroir.

Farifias ecoloxicas:

o Farifia T65 Moulin d’Epron.

o Farifia T70 Moulin d’Epron.

o Farifia T80 Moulin d’Epron.

o Farifia de centeo T170 Mel Bio.
o Farifia de kamut Evelia.

© Mestura de grans Mel Bio.

Outros produtos:
o Sirope de malta ecoldxico.

© Manteiga para laminar AOP Beurre de Charentes — Poitou — Laitiere de Montaigu.

c.1.2.3 Caracteristicas dos obradoiros.

Obradoiro de Panaderia:

Amasadoras:

o 1 x Amasadora de brazos Artoflex.

© 1 x Amasadora de espiral.

© 2 x Amasadora batidora planetaria.

Camaras de fermentacion:

o 2 x Camaras de fermentacién controlada Bongard.
o 1 x Armario de fermentacién en madeira.

o 2 x Estufas de fermentacion tradicionais.

Fornos:

o Forno de lefia xiratorio.

o 2 x Fornos de conveccién a compartir coa pastelaria.
Divisora hidraulica.

Laminadora.

Abatidor de temperatura.

Dous postos de traballo equipados con:

o Balanza dixital.

o Taboas de entaboado.

2Mais informacién no anexo audiovisual.
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o Superficie de madeira.

o Cepillo.

© Peneira.

o Latas e moldes.

o Reloxo, termometro, higrometro.
Silos contedores de farifias.

Enfriador - dispensador de auga.

Obradoiro de pastelaria:

Amasadora batidora planetaria de pé.

Duas amasadoras batidoras planetarias de sobremesa.

Pasteurizadora — Mantecadora.

Dous fornos de conveccién a compartir coa panadaria.

Superficie de marmore para traballo con chocolate.

Armarios frigorificos e armarios conxeladores.

Camara de refrixeracion.

Camara de conxelacion.

Piano equipado con tres lumes.

Area de plonge equipada con tren de lavado e estantes de almacenaxe.

Pequena maquinaria: Turmix, pistola de chocolate, etc.

Obradoiro Traiteur (catering):

Amplas superficies de traballo.

Piano equipado con tres lumes.

Dous fornos de conveccién a compartir coa pastelaria e a panadaria.
Camara de refrixeracion.

Camara de conxelacion.

Armarios de refrixeracion.

Bateria completa de cocifia.

Pequena ferramenta de cocifia:

o Balanzas dixitais.

o Batidora amasadora de sobremesa.
©  Turmix.

o FEtc.
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c.1.2.4 Andlise do sistema de producion. Quendas e diagramas de producion.

Oficial Oficial

quenda | Bgjlaria
tarde

Horario | Xefe de | Oficial

Pans Directo

mana

03:00 Amasado

Retardo bloque Bolaria follada | Bolaria Simple Masas de forrar

Amasado

Coccion

Amasado

Coccion

Amasado

Amasado

Coccion

Mise en place Coccion

Repouso en blo- Division Preformado / |Repouso en peza) Formado 2% Fermentacion Outros procesos
que Laminado
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Horario | Xefe de | Aprendi- | Oficial Mestre Diagrama de producion
obradoiroices quendal quenda |chocolatei-
maia tarde ro

Coccion de P. xornada P. xornada Producion de [Producion de re- Decoracion e
bases cheos chocolate

bolaria Pezas pequenas | Pezas grandes

03:00
04:00
05:00
06:00
07:00
08:00 Salida a tenda | Salida a tenda | Salida a tenda

09:00
10:00
11:00
12:00 Producion

poid
poid

uopN
uopN

Mise en place

13:00
14:00
15:00
16:00
17:00
18:00

Mise en place Producion Coccion Montaxe Decoracion Refrixeracion | Conxelacion | Salida a tenda | Outros procesos
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c.2

Descricion sintética do traballo realizado durante a
estadia.

Dia 1. Luns 4 de Marzo de 2019.

Horario:

06:00 — 14:30h

1. Presentacion da empresa e do obradoiro:

1.
2.

3.

Zona de pasteleria. Zona de panaderia. Zona de fornos. Zona de Traiteur.
Vestiarios.

Zona de carga e descarga de mercadorias. Zona de recollida de lixo.

2. Traballo co mestre chocolateiro. Elaboracions de pascua. Ovos e galos.

1.
2.

8.
9.

Preparacion de moldes. Limpeza e repaso con algodon.
Pintado de moldes con pincel®: Pico; Amarelo. Crestas; Vermello

Pintado de moldes con pistola: Cola; Amarela e vermella. E unha vez fixado os colores

pasamos pistola. Moldes de ovos con pintura.
Temperado do chocolate con leite*.
Conservacion da cobertura en estufa (bafio maria).

Enchido de moldes (duas veces as monas, unha soa vez e por completo os bombéns indi-

viduais que serviran de recheo das monas).
Raspado de moldes.
Arrefriado a temperatura ambiente. Desmoldeado e gardado das pezas.

Limpeza de moldes e mise en place para o dia seguinte.

3. Traballo de mise en place.

1.
2.

Preparacion de crema de limon®.

Preparacion de aparello de muffins aos froitos do monte e crumble®. Recheo de capsulas.

Camara 4°C.

Preparacion de aparello de muffins ao chocolate e as abelds. Recheo de capsulas. Cama-

ra 4°C.

4. Recollida e limpeza do obradoiro. Fin da xornada.

3Pintura: 40% Manteiga cacao - 60% Cobertura con leite ou branca ou 30% Manteiga — 70% Cobertura negra Colorante
desexado. Todo a 32°C.

4Ver esquema explicativo no caderno da viaxe.

5Ver FT no caderno da viaxe.

6Ver FT no caderno da viaxe.
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Dia 2. Martes 5 de Marzo de 2019.

Horario: 06:00 — 14:00h

1. Presentacion ao resto do equipo de pasteleria:

1.
2.
3.
4.

1 x Chef pasteleiro.
1 x Mestre chocolateiro.
1 x Oficial pasteleiro.

2 x Aprendices de pasteleiro. (Practicas)

2. Preparacion e decoracion de diversas especialidades en miniatura:

1.
2.

10.

11.

12.
13.

Mini Tarte citron: Sablée, crema de limon.
Mini Tarte citron merenguée: Sablée, crema de limon, merengue italiano.
Mini Tarte du soleil: Sablée, crema pasteleira e froitas de tempada.

Mini Kub Chocona: Daquois de abeld, cremoso de chocolate, mousse de chocolate,

ganache montada de café.

Mini Choustichoco: Sablée de chocolate, praliné feuilleté, cremoso de caramelo, mous-

se de chocolate.

Mini Tarte Volupiée: Sablée de améndoas, cremoso de caramelo, trufa de chocolate con

leite.
Mini Tarte Choco Caramel: Sablée, cremoso de caramelo, mousse de chocolate.
Mini Pavlova: Merengue cocido, Chantilly de mascarpone, Froitos vermellos frescos.

Mini Tarte Sicilienne: Pasta azucarada, crema de améndoas, cremoso de pomelo con

nticleo de compota de clementina.

Mini Tarte Caraibe: Streuzel de coco, biscoito joconda ao pistacho, compota de mango y
pifia, muselina pifia y lima.

Mini Foret Noir: Biscoito de chocolate, cremoso de griottines, chantilly ao mascarpone,
griottines.

Mini eclairs: Chocolate, caramelo e cafe.

Mini choux: Chocolate, caramelo e café

3. Preparacion e decoracion de tortas de tamafio medio e tartaletas variadas:

1.

2.

Memoria

Milfollas de crema pasteleira.

Milfollas sensacion: Segundo temporada. Ganache caramelo, ganache café.
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3. Torta e tartaletas de torta de limén e merengue italiano.
4. Tortas de maza e améndoa
4. Preparacion de bases de torta.
1. Pasta brisa.
2. Pasta diamante.
3. Biscoito de pistacho.
4. Biscoito de chocolate.
5. Cake de citricos.
5. Preparacion de cremas e aparellos de base:
1. Crema pasteleira natural, café e chocolate.
2. Chantilly ao pistacho.

Créme brulée ao té de framboesa

W

Masa de xelatina.

5. Cremoso caribe.

6. Cremoso de froitos vermellos ao aroma de papoula.
6. Pistoleado de moldes para monas de pascua.

7. Recollida e limpeza do obradoiro. Fin da xornada.
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Dia 3. Mércores 6 de Marzo de 2019.

Horario: 06:00 — 14:0h

1. Presentacion ao resto do equipo de panaderia:

1. 1 x Mestre panadeiro (Forno) — Thierry Bouvier.

2. 1 x Oficial panadeiro. (Formar pezas de panadaria)

3. 1 x Oficial panadeiro. (Formar pezas de bolaria simple e follada)

4. 2 x Axudante de panadeiro. (Pesadas e amasadas).

2. Posta ao dia. Presentacion da zona de traballo.

3. Presentacion de Materias primas.

1.

9.

Farifias de trigo.

1.

> W

5.

Farifia T65 corrente e Farifia T65 Tradicional.
Farifia T70 especial

Farina T80.

Farifia T 110.

Farifia T150.

Farifias de centeo.

1.

T170 bio.

Farifia de trigo sarraceno.

Mestura de grans Bio.

Farifia de Kamut.

Farifia de lino.

Manteiga de laminar.

Manteiga comun.

Manteiga coloreada.

10. Sirope de Malta

4. Realizacion de pesadas e amasado de pans:

1.

> won

Pan de froitos secos.

Pan T80.

Pan de cereais.

Pan completo (Integral).
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5. Pan de molde (Burguer, hot dog, baguels, molde).
6. Baguette corrente.
7. Pan de campagne.
8. Baguette tradition.
9. Pan de pequena espelta.
10. Pan de gran espelta.
11. Torta de centeo.
12. Lodeve.
5. Realizacién de pesadas e amasado de pans antigos (amasado manual).
1. Pan de kamut.
2. Pan de lino.
3. Pan de campagne sen amasado.
6. Realizacion de pesadas e amasado de masas de boleria simple e follada.
1. Brioche.
2. Masa de croissant.
7. Realizacién de pesadas e amasado de masas de forrar.
1. Pasta brisa.
2. Pasta azucarada (abela / améndoa)
8. Preparacion e refresco de prefermentos.
1. Levain normal.
2. Levain de campagne.
9. Laminado e formado de masa de bolaria follada.
1. Croissant.
2. Pain au chocolat.
10. Laminado e formado de masa de hojaldre.
1. Chaussons.
11. Laminado e formado de masa de bolaria simple.
1. Mini brioche e pain aux raisins (caracolas).

12. Explicacion por parte do mestre panadeiro e observacion do sistema de coccion tradicional

en forno de solera xiratorio — lefia.

13. Explicacion por parte do mestre chocolateiro do funcionamento dun pascalet.
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Dia 4. Xoves 7 de Marzo de 2019.

Horario: 06:00 — 14:00h. Xornada de pastelaria. Producion e mise en place para o fin de semana.

1. Mise en place de mini tortas:

1.
2.
3.

Mini caribe.
Mini pavlova.

Mini sablée de compota de lima e clementina. Ganache montada de pifia. Glaseado Sici-

lia.

2. Mise en place de tortas individuais.

1.
2.

4.

Milfollas de carambar — caramel.
Paris — Brest Pistacho.

Sucrée cacao. Praliné feulleté. Cremoso chocolate. Ganache de chocolate con leite.

Ganache de chocolate negro.

Sablée. Cremoso de caramelo. Ganache montada de chocolate negro.

3. Mise en place de tortas formato medio.

Noibilis: Praliné, biscoito de chocolate, sablée, mousse abeld, cremoso de caramelo.

Cilicie. Biscoito de limon, sablée limén, compota de liméns confeitados, mousse de

yuzu.

Alba. Biscoito de chocolate, compota de framboesa, praliné feuilleté, creme briilée té

framboesa, mousse chocolate negro.

Tsuga. Daquoise de coco, streuzel de coco, mousse de coco, compota de mango e froita
da paixon.

Cathaya. Biscoito vienés, crocante de chocolate negro, placa de chocolate negro, mous-

se de pera, compota de pera.

Amabilis. Biscoito de améndoa, crocante de gianduja, compota de froitos vermellos,

mousse lixeira de vainilla, cremoso de moras.

Pavolva: Merengue cocido, chantilly ao mascarpone, coulis de froitos vermellos e froi-

tos vermellos frescos.

4. Mise en place pasta choux.

1.

2.

Craquelin para choux y relixiosos.

Relixiosos, choux, éclairs, chouquettes.
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Dia 5. Venres 8 de Marzo de 2019.

Horario: 04:00 — 12:30h — Panadaria - Quenda de amasado.

1. Procedemento de amasado dos pans seguintes. Autdlise e amasado.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Pan de froitos secos.

Pan T80.

Pan de cereais.

Pan completo (Integral).

Pan de molde (Burguer, hot dog, baguels, molde).
Baguette corrente.

Pan de campagne.

Baguette tradition.

Pan de pequena espelta.

10) Pan de gran espelta.

11) Torta de centeo.

12) Lodeve.

2. Procedemento de pregado e repouso en bloque dos pans seguintes.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Pan de froitos secos.

Pan T80.

Pan de cereais.

Pan completo (Integral).

Pan de molde (Burguer, hot dog, baguels, molde).
Baguette corrente.

Pan de campagne.

Baguette tradition.

Pan de pequena espelta.

10) Pan de gran espelta.

11) Torta de centeo.

12) Lodeve.

3. Procedemento de formado e repouso en peza dos pans seguintes:

1)

Pan de cereais.
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2) Pan completo (Integral).
3) Pan de molde (Burguer, hot dog, baguels, molde).
4) Baguette corrente.
5) Pan de campagne.
6) Baguette tradition.
4. Preparacion de masas para repouso en frio 24h.
1) Baguette tradition.
2) Pan de kamut.
3) Pan de lino.
4) Pan de campagne sen amasado.
5. Formado de diversos tamafios de brioche:
1) Brioche en molde 600g.
2) Brioche en molde 300g.
3) Brioche en molde 450g.
4) Brioche a téte.

Formado de diversas pezas de bolaria follada: Croissant e pain au chocolate.
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c.3 Grao de consecucidon dos obxectivos propostos e
utilidade da experiencia para a practica docente.

* Implementar os cofiecementos do docente en materia de producion panadeira e paste-
leira: Cumprido ao 75%. Considero que a estadia é curta para poder asimilar correctamen-
te todo o proceso de producion asi como as especificidades da sda oferta. Queda pendente
para unha proxima estadia o traballo en exclusiva co mestre chocolateiro xa que sé se pui-
do compartir con el a xornada do primeiro dia, asi como a visita ao establecemento — obra-

doiro MY by Thierry Bouvier.

* Deseiiar novos recursos e metodoloxias educativas aplicables as ensinanzas do CFGM
Panadaria, Repostaria e Confeitaria: Cumprido ao 100%. A ampla variedade de traba-
llos realizados asi como a total dispofiibilidade das fichas técnicas de producién permi-
tironme visualizar por completo os diagramas de producion asi como recopilar unha gran
variedade de contidos audiovisuais e tedricos de gran valor para ser empregados no desefio

de novas metodoloxias didacticas.

» Estar en contacto permanente co sector produtivo tanto nacional coma internacional
co fin de mellorar a formacion e insercion laboral dos alumnos da FP: Cumprido ao
100%. De novo resalto en este apartado a calidade dos contidos traballados durante a esta-
dia e a sda utilidade para o desefio de metodoloxias de traballo mais achegadas a realidade
empresarial, asi como &s técnicas mais vangardistas imperantes no sector. No que respecta
a insercion laboral dos alumnos da FP cultivouse unha frutifera relaciéon co xerente da em-
presa o Sr. Thierry Bouvier o cal me invitou persoalmente a repetir a estadia cando o dese-
xara asi como de que o centro educativo envie alumnos para a realizacién do mddulo de
FCT na citada empresa. Toda esta informacion sera transmitida ao coordinador de progra-

mas internacionais do centro.
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d) Conclusions da estadia e melloras
para aplicar no proximo curso.

Como conclusion da estadia na empresa gustariame mencionar, antes de nada, a mifia total satisfac-
cion con esta experiencia.

A acollida na empresa foi feita, como é costume nestas latitudes, co maximo respecto e profesiona-
lidade, axustandose perfectamente ao programado. A estancia foi calida dende o comezo, coa total
dispofiibilidade de fichas de producién asi como da explicacién pormenorizada de todos os proce-
sos. Especialmente tefio que agradecer neste apartado 6 persoal de Thierry Bouvier, expertos xa na
recepcion e “aclimatado” habitual, tanto de alumnos en practicas dos institutos da zona, como de
outros profesionais.

Non menos importante é a posibilidade de practicar outro idioma, neste caso o francés, o cal non
tefio oportunidade de empregar diariamente tanto como me gustaria. Esta experiencia tamén me per-
mitiu por tanto seguir profundando en conceptos técnicos no idioma galo como tamén na terminolo-
xia profesional.

Tamén me gustaria resaltar nesta conclusién un resumo das melloras a realizar de cara o proximo
curso 2019/2020:

* Incluirase nunha proporcion representativa na programacion de aula o traballo con fa-
rifias ecoléxicas, respectuosas co entorno de producién e dotadas dos valores éticos, de co-
mercio xusto e preservacion de bens culturais como pode ser por exemplo a moenda tradi-
cional & pedra en muifios de auga.

* Incluirase nunha proporcion representativa na programacion de aula a producién de
variedades internacionais de pans e bolaria. Algunhas das especialidades traballadas en
Thierry Bouvier serviran para ilo.

* Incluirase nunha proporcién representativa na programaciéon de aula o emprego
dunha gama mais ampla de fariiias para a producion de pans especiais, indicados para
unha clientela cada vez mais esixente coas propiedades nutricionais dos alimentos.
Como por exemplo unha T65 tradicién, unha farifia de pequena espelta, unha farifia de gran
espelta, unha farifia de kamut, etc.

* Incrementarase na programacion de modulo para o calculo das cualificacions trimes-
trais e finais o peso do dominio de técnicas basicas de producion asi como da capacida-
de de organizacion e a “profesionalidade” do alumnado, materializada nunha correcta
uniformidade, puntualidade nas entregas de tarefas, orde e limpeza durante as tarefas de pro-
ducion e respecto as normas de manipulacién de alimentos.

Finalmente dicir que o sabor de boca que queda despois destas experiencias é que son totalmente re-
comendables para a comunidade educativa en xeral, que todos os docentes e alumnos deberian inte-
resarse na participacion nas mesmas xa que nos permiten medrar, non s6 profesionalmente, senén
tamén persoalmente. Ver outras maneiras de facer as cousas, facerse preguntas, compartir ideas, en
definitiva, ser consciente do lugar que ocupas nesa gran parcela que é o cofiecemento, neste caso da
pandaria e a pastelaria, e dese xeito poder marcarse os obxectivos cara a seguinte etapa da viaxe.
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e) Indice de anexos.

e.l Material Audiovisual.

Un pequeno extracto do material audiovisual recollido durante a estadia.

~—
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Ante a imposibilidade de compartir todo o material audiovisual mediante un documento, tanto
fotografias como videos dos procesos de producidén, pofio este a enteira disposicién de calquera

interesado mediante un enlace de google drive. Simplemente envien solicitude a seguinte conta de
correo manuelcordidorio@edu.xunta.es

e.2 Fichas técnicas de producion.

As numerosas fichas técnicas de producién estdn do mesmo xeito dispofiibles para calquera
interesado, simplemente envien correo electrénico a direccion manuelcordidorio@edu.xunta.es
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