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PASTELERIA CONFITERIA

Objetivo:

En el ambito de la familia profesional Industrias Alimentarias es necesario conocer los aspectos fundamentales en Pasteleria y
Confiteria. Asi, con el presente curso del area profesional Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria se pretende aportar los
conocimientos necesarios para conocer los principales aspectos en Pasteleria y Confiteria

Contenido:

1. MODULO 1. ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PASTELERIA-CONFITERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN PASTELERIA-CONFITERIA.

1. Harinas: composicidn y caracteristicas fisicas, quimica y reoldgicas. Clasificacion y tipos de harinas. Almacenamiento y
reglamentacion

2. Levaduras e impulsores: funcién. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservacion.

3. Elaguay lasal: Propiedades, composicion y caracteristicas. Papel e influencia en la formacion de las masas y pastas de
pasteleria.

4. Edulcorantes: tipos (naturales y artificiales), caracteristicas, reglamentacion. Funciones y efectos en las masas de
pasteleria-confiteria.

5. Aditivos: clasificacion, funcion, reglamentacion.

6. Huevosy ovoproductos: Tipos y caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo, funciones, conservacion.

7. Materias grasas: clasificacion, composicion, propiedades, acondicionamiento y conservacion. Influencia sobre los
productos de pasteleria-confiteria.

8. Productos lacteos: tipos, composicién, funcidn, acondicionamiento y conservacion. Influencia en los productos de
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pasteleria-confiteria.
9. Cacaoy productos derivados: proceso de obtencion y elaboracién, componentes, caracteristicas, defectos,

almacenamiento y conservacion. Sucedaneos. Principales usos en pasteleria-confiteria.

10. Frutasy derivados: clasificacion y conservacion. Principales usos en pasteleria-confiteria.

11. Frutos secosy especias: clasificacion, conservacion. Principales usos en pasteleria-confiteria.

12. Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de las materias primas.

13. Materias auxiliares utilizadas en pasteleria-confiteria.

14. Identificacion de proveedores y formatos comerciales.

15. Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas en pasteleria-confiteria.

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE ALMACEN EN PASTELERIA-CONFITERIA.

Nociones de disefio y operaciones de almacenes.

Tipos de stock. (maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo). Variables.
Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones.
Valoracion de existencias. Métodos de valoracidn de existencias. PMP, FIFO, y otros.
Documentacion técnica relacionada con la gestion de un almacén:
-Elaboracion de fichas de almacén.

-Notas de pedido.

-Notas de entrega interna.

-Documentacién de suministros (albaranes).

-Documentos de control de almacén.

-Facturas.
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UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS EN PASTELERIA-CONFITERIA.

Organizacion de la recepcion.

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
Documentacion de entrada y de salida.

Medicidn y pesaje de cantidades.

Otros controles (fisicos, organolépticos, caducidad, y otros)
Proteccion de las mercancias.

ok W

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO Y CONTROL DE ALMACEN EN PASTELERIA-CONFITERIA.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacion de mercancias.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
Ubicacion de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y sefializacion.
Condiciones generales de conservacion, en funcion del tipo de mercancias.
Acondicionamiento y distribucion del almacén

Calculo de los costes de almacenaje y manipulacion.

Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
Tendencias actuales de almacenamiento.

10. Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén.

T A L R

Pagina: 2 Sin categorizar, Cocina, Comedores,

HOSTELERIA, RESTAURACION Y TURISMO,

Industrias Alimentarias, Reposteria, Pasteleria y

Helados, Restauracién, Restauracion



https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/sin-categorizar
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/cocina-hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/formacion-complementaria/comedores
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/covid/industrias-alimentarias-covid
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/reposteria-pasteleria-y-helados
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/reposteria-pasteleria-y-helados
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/restauracion-hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/covid/restauracion-covid

EVOIUtiON formacionevolution.es

ORMACION

Telefonoy whatsapp +34 630 06 65 14

11. Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:
12. -Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto, bases de datos y aplicaciones especificas de gestion).
13. -Transmision de la informacion: redes de comunicacion y correo electrénico.

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS EN PASTELERIA-CONFITERIA.

Organizacion de la expedicion.

Operaciones y comprobaciones generales.

Transporte externo:

-Caracteristicas mas relevantes de cada medio de transporte.
-Criterios de seleccidon del medio de transporte.

-Ubicacion y proteccién de mercancias.

Documentacion de salida.

No ok wh

UNIDAD DIDACTICA 6. PUESTA A PUNTO DE UTILLAJE, EQUIPOS E INSTALACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA Y REPOSTERIA.

El Obrador de pasteleria y reposteria: Requerimientos, servicios auxiliares, maquinaria y equipos, utillaje.
Distribucion de equipos y areas de trabajo.

Dispositivos y normas de seguridad en el manejo de equipos y utillaje

Limpieza de areas de trabajo, equipos y utillaje.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Procedimientos de puesta en marcha, regulacion, manejo y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
Incidencias tipo en la manipulacién de los equipos y sus posibles soluciones.

Eliminacion de residuos de limpieza y mantenimiento.

MODULO 2. ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA-REPOSTERIA

T A L R

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE MASAS Y PASTAS DE PASTELERIA-REPOSTERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. REALIZACION DE OPERACIONES PREVIAS A LAS ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

Deduccidn y calculo de las necesidades de género en funcion de las elaboraciones a desarrollar.
Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de operaciones.

Actividades de prevencion y control de insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.
Regeneracién y/o acondicionamiento de materias primas en pasteleria y reposteria.

Identificacion, manejo y parametros de control de los equipos asociados.

A A .

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES Y TECNICAS BASICAS EN PASTELERIA-REPOSTERIA

Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.

Operaciones basicas: pesar, medir volimenes, batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, cocer y freir.

-Descripcion, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.

-Procedimientos de ejecucidn, parametros a controlar, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.
Técnicas basicas: Encamisado y preparacion de moldes y latas, pintado de piezas, templado de chocolate, manejo del
rodillo, espatula, manga pastelera, y cartucho o cornet.

A A .
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-Descripcion, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
-Procedimientos de ejecucidn, parametros a controlar, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE MASA Y PASTAS EN PASTELERIA Y REPOSTERIA.

1. Caracteristicas distintivas de los distintos tipos de masas.

Principales tipos de masa.

. *Masas de hojaldre. Principales elaboraciones: milhojas, palmeras, vol au vents, cafias, palmeras, cornetes, herraduras y

otras)
* Masas azucaradas. Principales elaboraciones: lenguas de gato, tulipas, pastas rizadas de manga, pastas lisas de manga,
pastas de corte, pasta brisa salada (Quiche Lorraine) y dulce, pasta sablée, tejas u otros.

5. *Masas escaldadas. Principales elaboraciones: petisus, bufiuelos y churros.

8.
9.
10.
11.

. * Masas batidas. Principales elaboraciones: magdalenas, sobaos, mantecadas, bizcocho de molde, bizcocho de plancha,

compacto, soletilla, y otros.

. *Masas de reposteria y otras elaboraciones. Principales elaboraciones: Merengues, tocinillos, flanes, yemas, semifrios

(bavarois, mousses, charlotas, parfait), crema catalana y otras.

Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas y pastas de pasteleria y reposteria.
Formulaciones.

Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE PASTELERIA Y REPOSTERIA PARA COLECTIVOS ESPECIALES: DIABETICOS,
CELIACOS, INTOLERANTES A LA LACTOSA, AL HUEVO Y OTROS.

e

Identificacion de las principales alergias e intolerancias alimentarias.

Formulacion y ficha técnica de elaboracion de los productos destinados a estos colectivos especiales.

Puntos clave y principales cambios tecnoldgicos y de materias primas utilizadas para obtener estos productos.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION DE LAS TECNICAS DE FRIO EN LA ELABORACION DE MASAS Y PASTAS DE PASTELERIA-
REPOSTERIA.

A A .

Adaptacion de las férmulas y procesos de elaboracion.
Congelacion-descongelacion de productos de pasteleria y reposteria.
Refrigeracion de productos de pasteleria.

Equipos especificos: composicion y regulacion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS EN PASTELERIA-REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES PREVIAS A LAS ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

1.
2.
3.

Deduccidény célculo de las necesidades de género en funcidn de las elaboraciones a desarrollar.
Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de operaciones.
Actividades de prevencion y control de insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.
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Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas para las elaboraciones complementarias de pasteleriay
reposteria.
Identificacion, manejo y parametros de control de los equipos asociados.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE CREMAS O RELLENOS DULCES.

e NG WM
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Principales tipos de cremas:

* Cremas con huevo: crema pastelera, crema pastelera para hornear, yema, de mantequilla y otras.
* Cremas batidas: crema de almendras, crema muselina, crema de moka, crema de trufa, nata montada y otras.
* Cremas ligeras: Chantilly, fondant y otras.

Identificacion de los ingredientes propios de cada elaboracion.

Formulacion de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacion del punto de montaje, batido y consistencia y caracteristicas propias de cada crema.
Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

Conservacion y normas de higiene.

Identificacion de los productos finales adecuados para cada tipo de crema.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE RELLENOS SALADOS.

© e NG WM
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19.
20.
21.
22.

Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.

Identificacion de los ingredientes propio de cada elaboracién.

Formulacion de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada elaboracién.
Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

Conservacion y normas de higiene.

Identificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.

Elaboracion de cubiertas en pasteleria:

-Tipos: glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate, brillos de frutas y otras.

. -Identificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion.

. -Formulacién de las distintas elaboraciones.

. -Secuencia de operaciones.

. -Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada elaboracion.

. -Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

. -Conservacion y normas de higiene.

. -ldentificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.

. Elaboraciones complementarias de pasteleria y reposteria para colectivos especiales: diabéticos, celiacos, intolerantes a

la lactosa, al huevo y otros:

-ldentificacion de las principales alergias e intolerancias alimentarias.

-Formulacidn y ficha técnica de elaboracion de los productos destinados a estos colectivos especiales.

-Puntos clave y principales cambios tecnoldgicos y de materias primas utilizadas para obtener estos productos.
-Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
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UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LAS TECNICAS DE FRiO EN ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS DE PASTELERIA-
REPOSTERIA.

ok W

Adaptacion de las formulas y procesos de elaboracion.

Congelacion-descongelacion de productos complementarios de pasteleria y reposteria.
Refrigeracion de productos complementarios de pasteleria.

Equipos especificos: composicion y regulacion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

MODULO 3. PRODUCTOS DE CONFITERIAY OTRAS ESPECIALIDADES

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE CHOCOLATE Y DERIVADOS, TURRONES, MAZAPANES Y GOLOSINAS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESADO DEL CACAO

ok W

8.

Definicion y clasificacion de los derivados del cacao segun la Reglamentacion Técnico Sanitaria.

Manteca de cacao.

Cacao en polvo.

Cacao magro o desgrasado en polvo.

Procesado del fruto del cacaotero: seleccion, limpieza, fermentacion, obtencion de las habas de cacao y secado.
Procesado de las habas de cacao: Lavado de las habas, tostado, triturado (obtencion de nibs) y descascarillado, tamizado,
alcalinizacién (opcional), molido (obtencidn del licor de cacao), alcalinizacién (opcional), mezcla de distintas variedades,
prensado (obtencion de la torta de cacao y la manteca de cacao).

. Procesado de la torta de cacao: Molido de la torta de cacao para obtener cacao en polvo y deodorizacion de la manteca de

cacao.
Maquinaria utilizada en los distintos procesos y parametros de control (Temperatura, tiempo, pH y grado de molido).

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE CHOCOLATE.

[
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. Chocolate: definicion y clasificacion de los tipos de chocolate seguiin la Reglamentacidn técnico Sanitaria. Sucedaneos de

chocolate.

-Chocolate en polvo.
-Chocolate en polvo para beber.
-Chocolate.

-Chocolate con leche.
-Chocolate familiar con leche.
-Chocolate blanco.

-Chocolate relleno.

-Chocolate a la taza.

-Chocolate familiar a la taza.

. -Bombén de chocolate.
. Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del producto. Formulacién.
. Proceso de obtencion del chocolate: Mezcla de distintos licores de cacao seleccionados con manteca de cacao y adicion

de otros ingredientes opcionales (azlcar, leche en polvo, lecitina, vainilla, y otros), prerrefinado, refinado, conchado o
malaxado, atemperado, moldeado, enfriamiento, desmoldado.

. Principales elaboraciones con chocolate: chocolate en tabletas (fino, extrafino, negro, blanco, con leche y sucedaneos)
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chocolate para bafios, rellenos y coberturas, chocolates con frutas, con frutos secos, bombones, coquillas, chocolatinas,,
lenguas, figuras, grageas, fideos, cremas de chocolate para untar, cacao azucarado en polvo y con harina.

Principales rellenos utilizados para el chocolate. Tipos, elaboracion y aplicacién.

Conservacion de chocolate y elaboraciones derivadas. Condiciones y parametros a controlar.

Anomalias mas frecuentes (fat bloom, sugar bloom y otras), causas y posibles correcciones.

Técnicas basicas de trabajo con chocolate y coberturas: Fundido, templado, enfriado, moldeado, tableteado, y otras.
Obtencidn de chocolates y productos derivados para colectivos especiales (diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa,
dietéticos o bajos en calorias, y otros). Principales cambios en las formulas y los procesos de elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE MAZAPANES Y TURRONES

®
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Definicion y tipos y calidades de turrones y mazapanes segin la Reglamentacion Técnico Sanitaria.

-Turrén duro (o de Alicante) y blando (o de Jijona).

-Turrones con fécula.

-Turrones diversos (yema tostada, nieve, coco, praliné, nata con nueces, chocolate, girlache, y otros).

-Mazapan.

-Mazapan con fécula.

-Elaboraciones complementarias: frutas (confitadas, escarchadas, glaseadas y en almibar.), polvorones, pesadillas,
pifiones, anises, almendras de Alcala o garrapifiadas y otros.

Ingredientes principales y su influencia en las caracteristicas del producto final.

. Formulacién de los distintos tipos de turrones, mazapanes y elaboraciones complementarias
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Proceso de elaboracion de turrones duros y blandos.

Proceso de elaboracion de turrones diversos.

Proceso de elaboracion de mazapanes.

Procesos de fabricacion de elaboraciones complementarias.

Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Turrones, mazapanes y elaboraciones complementarias destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celiacos,
intolerantes a la lactosa, a la albimina, y otros). Principales cambios en la formulacién y en el proceso de elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE CARAMELOS, CHICLES, CONFITES Y OTRAS GOLOSINAS

[ —
= O
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Definicion y clasificacion de estos productos seglin la Reglamentacion técnico Sanitaria:
-Caramelos.

-Goma de mascar o chicle.

-Confites.

-Golosinas.

Ingredientes basicos y complementarios. Caracteristicas e influencia en el producto final.
Formulacion.

Tecnologia de fabricacién caramelos duros y blandos.

Tecnologia de fabricacion de regaliz.

Tecnologia de fabricacidn de gelatinas.

. Tecnologia de fabricacion chicles.
12.

Tecnologia de fabricacion grageas y confites.
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. Tecnologia de fabricacion de otros dulces y golosinas.

. Parametros a controlar: temperatura, tiempo, presion y otros.
. Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.

. Posibles anomalias, causasy correcciones.

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE GALLETAS, HELADOS ARTESANOS Y ESPECIALIDADES DIVERSAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PRODUCTOS DE GALLETERIA

= R e

15.
16.

17.

18.

© e N Gh WDNH

Definicion y clasificacion de las masas de galleteria seglin la Reglamentacion técnico Sanitaria.

-Marias tostadas y troqueladas.

-Crackery de aperitivo.

-Barquillos con o sin rellenos.

-Bizcochos secos y blandos.

-Sandwiches.

-Pastas blandas y duras.

-Bafiadas con aceite vegetal.

-Recubiertas de chocolate.

-Surtidos.

-Elaboraciones complementarias.

. Ingredientes principales y su influencia en las caracteristicas del producto final.

. Férmulasy procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas de galleteria.

. -Acondicionamiento de las materias primas: tamizado, rehidratacion, fundido de la grasa, calentamiento de la glucosa y
otras.

-Operaciones de obtencién de masas: dosificacion, mezclado, batido, amasado, refinado, horneado, bafiado y otras.
-Maquinaria, equipos y lineas industriales de galleteria: Secuencia de operaciones, parametros de control, regulacion,
funcionamiento y manejo.

-Elaboraciones de galleteria destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa, a la
albumina, y otros). Principales cambios en la formulacién y en el proceso de elaboracion.

-Anomalias frecuentes, causas y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE HELADOS ARTESANOS

[
e
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Definicion y clasificacion de los helados segln la Reglamentacion técnico Sanitaria.
-Helado crema.

-Helado de leche.

-Helado de leche desnatada.

-Helado.

-Helado de agua.

-Sorbete.

-Derivados de los anteriores con distintas proporciones masa, zumo o concentrado de fruta.
-Mantecado.

-Granizado.

-Espuma, mouse o montado.

. Principales materias primas y su influencia en las caracteristicas del producto final.
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Aditivos utilizados y funcién tecnoldgica de los mismos.

Férmulas y procesos de elaboracion de los distintos tipos de helados.

-Acondicionamiento de las materias primas: rehidratacion, enfriado, triturado-homogeneizado, exprimido y otras.
-Operaciones de obtencion de helados: dosificacion, mezclado, homogeneizado, pasterizacion, maduracion,
mantecacion, moldeado, endurecimiento, conservacion y almacenaje.

Magquinaria, equipos y utillaje utilizado en la elaboracidn de helados artesanos: Secuencia de operaciones, parametros de
control, regulacion, funcionamiento y manejo.

Helados destinados a colectivos especiales (diabéticos, intolerantes a la lactosa, a la albimina, y otros). Principales
cambios en la formulacidn y en el proceso de elaboracion.

. Anomalias frecuentes, causas y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE ESPECIALIDADES DIVERSAS EN PASTELERIA-CONFITERIA

I S R e S e O = T
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20.
21.
22.
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Principales elaboraciones:

-Merengues.

-Pastas (duquesitas, mantecados de vino, paciencias, perrunillas, bollos de chicharrén, rosquillas de yema).
-Pastas de hojaldre (almendrados, suspiros, teclas).

-Masas batidas (mantecadas de Astorga, bollo maimén).

-Masas escaldadas (roscas de San Froilan, bufiuelos de viento).

-Yemas (yemas de Avila, tocinillos de cielo).

-Cocadas.

-Roscas de bafio (roscas de Santa Clara, ciegas).

-Rosquillas de palo.

. -Capuchinas.

. -Productos fritos (roscas, pestifios, flores, hojuelas, leche frita, torrijas y otros).

. -Tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco y otros).
. -Monas de Pascua.

. -Gofresy crepes.

. Proceso de elaboracion de especialidades diversas:

. -Formulacion.

. -Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.

. -Secuencia de operaciones: Amasado, batido, laminado, troceado, troquelado, escudillado, moldeado, coccion, fritura y
otras.

-Parametros de control.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

MODULO 4. ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA-CONFITERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ACONDICIONAMIENTO DE LOS PRODUCTOS A UTILIZAR EN PASTELERIA-CONFITERIA.

. Acondicionamiento de las masas bases: descongelacion, enfriamiento, cortado y otras.

Acondicionamiento de los productos complementarios: regulacion de la temperatura, viscosidad, densidad, fundido y

atemperado de chocolate y otras.

. Seleccion, preparacion y regulacion del equipo, utillaje u otros medios a emplear durante el proceso de acabadoy
decoracion.
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UNIDAD DIDACTICA 2. MANEJO DE EQUIPOS INDUSTRIALES PARA LA DECORACION EN PASTELERIA Y CONFITERIA.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10.

. Manejo, regulacion y parametros de control de:
. +Rellenadoras.

. «Inyectoras de crema.

. «Dosificadoras.

. +Glaseadoras.

. +Bafadoras.

. +Flameadoras.

.+ Atemperadoras de cobertura.

. +Serigrafiadoras.

« Otras.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LAS TECNICAS ARTESANALES PARA EL ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA Y CONFITERIA.

Hw e

o

Manejo de mangas pasteleras, espatulas, cartuchos, aerdgrafos, pala de quemar, soplete y otros.

Técnicas artesanales de pintado con huevo, bafiado o recubrimiento manual, nebulizacién y otras.

Técnicas de trabajo con azlcar: Pastillaje, estirado, soplado y elaboracion de elementos decorativos con caramelo.
Técnicas de trabajo con chocolate y coberturas: fundido, atemperado manual, enfriamiento y recristalizacion, bafiado,
nebulizacién, elaboracién de piezas decorativas como virutas, fideos, lazos y otras.

Aplicacion manual de rellenos y bafios.

. Elementos decorativos habituales: Ribetes, cordones, trenzas, flores, almendra en polvo, granillo, palitos, ldminas y otros,
azucar glas, granillo de fondant coloreado, coco rallado, frutas, mermeladas confites, chocolate en virutas, escamas 'y
otros.

7. Formatos y/o disefios basicos adecuados para cada tipo de pieza.
8. Tendencias actuales en decoracion.
9. Controly valoracion de resultados. Identificacion de defectos y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. CONSERVACION Y GUARDA DE PRODUCTOS DE PASTELERIA-CONFITERIA: METODOS, EQUIPOS,
REGULACION Y CONTROL.

Hw e

5.

Métodos de conservacion aplicados a productos de pasteleria-confiteria.

Regulacion y control de las condiciones de conservacion.

Traslado de productos. Sistemas y equipos.

Equipos de conservacion de productos: Abatidor de temperatura, tinel de congelacion, cdmara de congelacion, camara
de refrigeracion, vitrinas, y otros.

MODULO 5. ENVASADO Y PRESENTACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA-CONFITERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ENVASADO EN PASTELERIA-CONFITERIA

Materiales de envasado, propiedades, calidades, incompatibilidades.
El envase. Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades.
Conservacion y almacenamiento de los envases.

Operaciones de envasado
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-Manipulaciény preparacion de envases.
-Procedimientos de llenado.
-Dosificacion.

-Al vacio.

-Aséptico.

10. -Grandes envases.

11. -Sistemas de cerrado.

12. Caracteristicas finales del envase.

© ® N o O

UNIDAD DIDACTICA 2. EMBALAJE Y ETIQUETADO EN PASTELERIA-CONFITERIA

Funcion del embalaje.

Operaciones de embalaje.

Materiales de contencidn, proteccidn, aislamiento y de refuerzo: clasificacion, propiedades, caracteristicas, identificacion.
Su conservacion y almacenamiento.

Técnicas de composicion de paquetes.

Formacion de grandes cargas.

Embandejado y retractilado.

Encajadoy encajonado.

Métodos de reagrupamiento.

Paletizacion y despaletizacion.

. Flejado.

. Normativa sobre etiquetado.

. Etiquetas.

. -Informacion a incluir

. -Tipos de etiquetas.

. -Técnicas de colocacion y fijacion.

. Otras marcasy sefiales.

. Productos adhesivos y otros auxiliares

. Cédigos.

. Carteles.

. -Tipos de carteles: ambientadores, indicadores, de precio y otros.
. -Elaboracidn de los carteles. Forma, materiales, color y otras caracteristicas.
. -Técnicas de rotulado.

-Colocacion de los carteles.

R A L R
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UNIDAD DIDACTICA 3. EXPOSICION Y VENTA DE PRODUCTOS EN PASTELERIA-CONFITERIA. ATENCION AL CLIENTE

1. La publicidad en el punto de venta.

2. Productos gancho.

3. Luminosos, carteles, displays, y otros.

4. Expositoresy vitrinas.

5. - Operaciones de preparacion de expositores o vitrinas.
6. Escaparates
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-Caracteristicas del escaparate.

-Tipos de escaparates.

-Zonas del escaparate.

-Técnicas de escaparatismo y decoracion de escaparates.

Procesos y métodos de empaquetado de productos.

Técnicas de preparacion de envoltorios y otros elementos decorativos.
Preparacion de cajas y empaquetado de productos ante el cliente.
Variables que influyen en la atencién al cliente.

Documentacion implicada en la atencidn al cliente

Comunicacién interpersonal. Expresion verbal y no verbal.

Técnicas de venta.

Control de la satisfaccion del cliente.

Resolucion de reclamaciones y quejas. Procedimiento de recogida y registro documental de las reclamaciones y quejas
Técnicas en la resolucidn de reclamaciones. Protocolo de actuacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. MAQUINARIA Y EQUIPOS DE ENVASADO Y EMBALAJE EN PASTELERIA-CONFITERIA

AT A

Lineas de envasado y embalaje.

Maquinaria basica, composicion y funcionamiento, elementos auxiliares.
Manejo y regulacion.

Limpieza y mantenimiento de primer nivel.

Seguridad en el manejo.

UNIDAD DIDACTICA 5. AUTOCONTROL DE CALIDAD EN ENVASADO Y EMBALAJE EN PASTELERIA-CONFITERIA

oA WD

Niveles de rechazo.

Pruebas a materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Desviaciones mas habituales.

Medidas correctoras.

MODULO 6. SEGURIDAD E HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE INSTALACIONES, MAQUINARIA Y UTILLAJE EN PASTELERIA-

CONFITERIA
1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
2. Ubicacidn, distribucién y requerimientos estructurales de los locales de manipulacién de alimentos.
3. Caracteristicas de superficies, paredes, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion y servicios higiénicos.
4. Sistemas de desagiie y evacuacion de residuos.
5. Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacién.
6. Materiales y construccion higiénica de los equipos.
7. Higiene: limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccion. Sistemas, equipos y productos de

limpieza y desinfeccidn. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Parametros de control.
Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.
Peligros sanitarios asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion o desratizacion y desinsectacion
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UNIDAD DIDACTICA 2. MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS EN PASTELERIA-CONFITERIA
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Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.
Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

-Medidas de higiene personal.

-Habitos, gestos o practicas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.

-Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

-Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

-Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
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Normativa general de manipulacién de alimentos.

Principales alergias e intolerancias alimentarias relacionadas con los productos de pasteleria y confiteria.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.

-Concepto de alteracion y de contaminacion.

-Tipos de contaminacion.

-Principales agentes causantes.

-Mecanismos de transmision.

-Contaminacion cruzada.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas: Infecciones, intoxicaciones y toxiinfecciones
alimentarias.

Métodos de conservacion de los alimentos.

Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los alérgenos. Implicaciones.
Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN PASTELERIA-CONFITERIA
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Sistema de autocontrol APPCC.

-Pasos previos a los siete principios del sistema APPCC.

-Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

-Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras. Conceptos y supuestos practicos de
aplicacion.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

. Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN 1SO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

Andlisis e interpretacion

UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Legislacion ambiental en la industria alimentaria.

Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.

Descripcion de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus efectos ambientales. Tipos de residuos.
-Emisiones a la atmésfera.

-Vertidos liquidos.

-Residuos sélidos y envases.
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Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
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8. Concepto de las 3 R-s: Reduccidn, Reutilizacidn y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.

9.

Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES
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Normativa aplicable al sector.

Evaluacién de riesgos profesionales.

-Condiciones de trabajo y salud.

-Dafios para la salud: Accidente laboral y enfermedad profesional.
-Riesgos especificos de la industria de pasteleria y confiteria
-Medidas de prevencion y proteccidn

-Disefio de locales e instalaciones.

-Condiciones ambientales.

-Estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres.

-Medidas de seguridad y protecciones de maquinarias.

-Medidas de prevencion en el manejo de productos toxicos y/o peligrosos.

. -Medidas de prevencion colectivas e individuales.
. -Sefializacion de seguridad.

. -Protocolo de actuacién en caso de emergencia.

. -Clasificacion de emergencias.

. -Equipos de emergencia.

. -Procedimientos de avisos y alarmas.

. -Técnicas de clasificacion de heridos.

. -Técnicas basicas de primeros auxilios.

. -Controles del estado de salud del trabajador.

. Derechosy deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos laborales.
. Plan de prevencion.

. Plan de emergenciay evacuacion.
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