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INFORMACION DEL CURSO

Horas 50

CONTENIDO ADAPTADO A CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDAD

Mas informacion

CURSO DE ESPECIALIZACION
Supervision y Ejecucion de Técnicas aplicadas a Chocolates
Objetivos

En el ambito de la hosteleria y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la direccion y produccion en pasteleria,
dentro del area profesional de restauracion. Asi con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la
supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a chocolates.

Contenidos
UNIDAD FORMATIVA 1. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A CHOCOLATES
UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATES.

Magquinaria, bateria, Gtiles y herramientas de uso especifico en la elaboracién de chocolates.

Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Nuevas tecnologias para la elaboracion de chocolates.

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpieza y mantenimiento de uso caracteristicos.
Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion.

Control y mantenimiento caracteristicos.

© Nk wDh

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO PARA LA ELABORACION DE
CHOCOLATES

1. Deducciény célculo de necesidades de géneros.
2. Procedimientos de solicitud y gestion de géneros.
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Formalizacién de documentacion:

- Vale de pedidos

- Parte de consumos diarios

- Inventario o control de existencias en stock.

UNIDAD DIDACTICA 3. COBERTURA DE CHOCOLATE

O O N O U b W N B

= =
w N =B O

. Definicion, composicion y caracteristicas.
. Lafabricacion del chocolate. Procesos:
. -Lacosecha

. - Lafermentacion

. - Elsecado

. - Elalmacenamiento

. -Lamezcla

. - Latorrefaccion

. -Lamolienda

. -Lamezclayelamasado

. -Elrefinadoy el conchado

. Proceso de atemperado. Puntos criticos en su tratamiento: curva de temperaturas.

. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros.
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UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE BOMBONES Y PIEZAS DE CHOCOLATE.
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Bombones

- Definicién y clasificacion:

* Bombones cortados.

* Bombones moldeados.
Variedades:

- Bombones de guianduja

- Bombones de té

- Pralinés

- Naranja

- Flores

- Licores

. - Especias

. - Hierbas aromaticas

. - Otros.

. Puntos criticos en su tratamiento:

. - Preparacion de nicleos y rellenos
. - Atemperado

. - Preparacion de los moldes

. - Técnicas de bafiado.

Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
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Fundamentos de los procesos de elaboracidn de los distintos tipos de bombones.
Formulaciones.

Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Aplicacionesy destinos finales de los bombones.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

Piezas de chocolate

- Definicién y clasificacion:

* Figuritas y monas de pascua.

* Piruletas.

* Tabletas y turrones.

- Puntos criticos en su tratamiento:

* Preparacion de nucleos y rellenos

* Atemperado

* Preparacién de los moldes

* Técnicas de bafiado y montado de piezas.

Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de piezas de chocolate.
Formulaciones.

Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y REGENERACION DE GENEROS CRUDOS,
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ELABORADOS Y ELABORACIONES DE CHOCOLATES TERMINADOS.

. Regeneracidn: Definicion.

. Identificacion de los principales sistemas de regeneracion:

. - Descongelacion de materias primas o productos preelaborados

. - Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y reciclaje de productos o
elaboraciones de pasteleria.

. - Clases de técnicas y procesos.

. - Riesgos en la ejecucion.

. - Aplicaciones.

. - Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracion o congelacion.

. - Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el almacenaje de productos.

. - Envasado: Definicién.

. - ldentificacidn de los principales equipos de envasado: atmdsfera modificada, envasado al vacio.

. - Etiquetado de productos: normativa y ejecucion segiin la misma.

. - Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.

. -Asociacion de los sistemas/métodos de conservacidn con su adecuacion a los distintos productos y equipos necesarios.

. - Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
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Tal vez te interese este curso: Supervision y elaboracidon de bombones y piezas de chocolate

0 quiza este otro: Supervisidn y Ejecucién de Técnicas aplicadas a Chocolates

Siguenos en: Instagram
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