
Actuaciones
Actuaciones concretas de intervención en el centro y/o en el aula.
	Actuación
	Temporalización
	Responsable

	-Organización y toma de decisiones, puesta en común para concretar entre todos los miembros el calendario de actuaciones y reparto de tareas concretas para alcanzar la consecución de los objetivos propuestos.
 
	Miércoles 2 de diciembre
3 horas. 
	Mercedes López

	- Estudio de las materias primas que intervien en la elaboración de las masas madres utilizadas en panadería-bollería. Características que definen a cada una de ellas, su repercusión en la elaboración de las mismas y posteriormente en las cualidades organolépticas del producto final (panes y piezas de bollería)
	Miércoles 13 de enero 2016
	José Manuel Sánchez

	- Concepto,orígenes y descripción de las masas madre utilizadas en panadería.
	Miércoles 27 de enero 2016
	Mercedes López 

	- Establecer los parámetros de control en el proceso de elaboración, empleo y conservación de los cultivos de distintos tipos de masas madre.
	Miércoles 27 de enero 2016
	Esther Mariscal

	- Elaboración de ficha técnica para garantizar la uniformidad en los procesos de elaboración de los distintos tipos de masas madre.
	Miércoles 27 de enero 2016
	Cristina Cruz

	- Preparación en el aula taller de los distintos cultivos de masas madre, control del proceso de elaboración, correcta manipulación, observación de los resultados variando parámetros de cantidades, temperaturas, tiempos de cultivo y métodos de conservación, análisis y recopilación de datos de los distintos resultados obtenidos en los siguientes cultivos:
	 
	 

	- Masa madre común
	Hasta el 29 de marzo de 2016
	Sonia García

	- Masa madre ecológica con harina de espelta.
	Hasta el 29 de marzo de 2016.
	Cristina Cruz

	- Masa madre natural de trigo blanco sin adición de levadura prensada.
	Hasta el 29 de marzo de 2016
	Mercedes López

	- Masa madre natural de trigo blanco sin adición de levadura prensada en estado cremoso.
	Hasta el 29 de marzo de 2016.
	Sonia García

	- Masa madre con fermentos lácteos (adicionada de yogur)
	Hasta el 29 de marzo de 2016.
	Cristina Cruz

	- Masa madre obtenida de la fermentación de harina de trigo blanco ecológico con la adición de frutas y miel.
	Hasta el 29 de marzo de 2016.
	Mercedes López

	- Prefermentos: biga italiana.
	Hasta el 29 de marzo de 2016.
	Sonia García

	- Prefermentos: Polish.
	Hasta el 29 de marzo de 2016
	Cristina Cruz

	- Análisis químicos y microbiológicos de forma cualitativa y cuantitativa  en el Aula Laboratorio de Química, de los componentes de una muestra de cada tipo de masa madre y prefermento que previamente se han cultivado en el aula taller (Obrador de panadería-pastelería), aplicado los estándares y herramientas estadísticas con el objetivo de identificar las distintas cepas  de hongos y/o levaduras presentes en los mismos.
	Hasta el 29 de marzo de 2016
	José Manuel Sánchez
Esther Mariscal.

	- Elaboración de piezas de panadería y bollería aplicando como elemento fermentativo las distintas masas madres y prefermentos.
	Hasta el 29 de marzo de 2016.
	Cristina Cruz
Sonia García
Mercedes López.

	- Observación y análisis mediante catas de las características organolépticas de las distintas piezas obtenidas.
	Hasta el 29 de marzo de 2016.
	Todos los miembros del G.T.

	- Grabación de videos didácticos y  divulgativos de todos las actividades y procesos que servirán posteriormente como material didáctico en los procesos de enseñanza aprendizaje tanto para los alumnos de los Ciclos Formativos de Panadería, confitería y Repostería, Grado Superior de Dirección en Cocina, Grado Medio de Cocina y Gastronomía y estudiantes de Bachillerato.
- Los videos se proyectarán en la Feria de la Ciencia contribuyendo a alcanzar los objetivos de logro anteriormente descritos.
 
	 
	 

	-Participación en la Feria de la Ciencia en la Calle.
	20,21 y 22 de abril de 2016
	Todos los miembros del G.T.



 

