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Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International
Online Education

DURACION
0410 horas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0109 Operaciones Bdsicas
de Pasteleria, regulada en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, del cual toma como
referencia la Cualificacion Profesional HOT414_1 Operaciones Basicas de Pasteleria (Real
Decreto 1179/2008, de 11 de Julio). De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por
la que se determinan los criterios de admisién de la formacién aportada por las personas
solicitantes de participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacion de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales
de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

o ) » . CUALIFICAZ . S
G[I Titulacién Expedida por G Titulacion Avalada para el
i 2 EUROINNOVA Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las CQmpetencias
1""‘@5 INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education - ProfESionales R D 1 2
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www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION

fe 1) euroINNOVA

&  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

En el dmbito del mundo de la hosteleria y turismo es necesario conocer los diferentes
campos en las operaciones basicas de pasteleria, dentro del area profesional restauracién.
Asi, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para el
aprovisionamiento interno y conservacion en pasteleria y la preelaboracion, elaboraciény
presentacion en pasteleria.

OBJETIVOS

e Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento interno y conservacién de
preelaboraciones y elaboraciones de pasteleria.

* Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pasteleria y asistir en
elaboraciones complejas.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de la hosteleria y turismo
concretamente en operaciones basicas de pasteleria, dentro del area profesional
restauracién, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos
relacionados con el aprovisionamiento interno y conservacién en pasteleria y la
preelaboracion, elaboracién y presentacion en pasteleria.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad
HOTRO0109 Operaciones Basicas de Pasteleria certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacion no formal, via
por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(o | [oowom | * LTD
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reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

fe euroiNNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional, como ayudante, tanto en grandes como en medianasy
pequenas organizaciones, tanto publicas como privadas, dedicadas a la produccién y servicio

de productos de pasteleria. En pequenos establecimientos de pasteleria puede desarrollar
su actividad con cierta autonomia.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS
— |

¢ Manual teérico: UF0053 Aplicacién de
Normas y Condiciones Higiénico-Sanitarias
en Restauracion

¢ Manual teérico: UF0817 Aprovisionamiento
Interno en Pasteleria

e Manual tedrico: UF0818 Conservacién en
Pasteleria

¢ Manual teérico: UF0821 Presentaciony
Decoracién de Productos de Reposteriay
Pasteleria

e Manual teérico: UF0819 Preelaboracién de
Productos Basicos de Pasteleria * Envio de material diddctico solamente en Espana.

e Manual teérico: UF0820 Elaboraciones
Basicas de Productos de Pasteleria

¢ Paquete SCORM: UF0053 Aplicacién de
Normas y Condiciones Higiénico-Sanitarias
en Restauraciéon

¢ Paquete SCORM: UF0817 Aprovisionamiento
Interno en Pasteleria

¢ Paquete SCORM: UF0818 Conservacion en
Pasteleria

¢ Paquete SCORM: UF0821 Presentaciény
Decoracion de Productos de Reposteriay
Pasteleria

e Paquete SCORM: UF0819 Preelaboracién de
Productos Basicos de Pasteleria

¢ Paquete SCORM: UF0820 Elaboraciones
Basicas de Productos de Pasteleria

www.euroinnova.edu.es
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AD|E A/ reanationaL onuine eoucai

FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®
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Programa Formativo

MODULO 1. MF1333_1 APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
CONSERVACION EN PASTELERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0053 APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN
LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de las
unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.

Uniformes del personal de restaurante-bar.

vhwn

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA'Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Concepto de alimento.
Requisitos de los manipuladores de alimentos.
Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevenciéon de enfermedades de transmision
alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
7. Alteraciéony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
contribuyentes.
8. Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
11. Manejo de residuos y desperdicios.
12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
13. Limpiezay desinfeccién: diferenciacién de conceptos.
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.
17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptosy aplicaciones.
18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

HwwnN =

o v

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS
DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacién.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0817 APROVISIONAMIENTO INTERNO EN
PASTELERIA

oukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 1. EL SECTOR DE LA PASTELERIA.

1. Definicion de Pasteleria.
2. Tipos de establecimientos:
1. * Pasteleria tradicional.
2. * Pasteleria industrial.
3. * Distribuidor de pasteleria.
4. * Establecimientos que venden productos de pasteleria.
5. * Otros establecimientos especializados.
3. Productos que se venden en una pasteleria:
1. * Productos de confiteria.
* Productos de bolleria y masas fritas.
* Productos de pasteleria y reposteria.
* Helados.
* Tartas.
* Confituras.
* Mermeladas.
* Jaleas.
9. * Gelatinas.
10. * Pastas.
11. * Frutas en almibar.
12. * Frutas confitadas.
13. *Salsas.
14. * Cremas de frutas.
15. * Productos.
16. * Panes especiales.
17. * Pastas saladas de diferentes tipos.
18. * Embutidos.
19. * Chacinas y quesos.
20. *Vinosy licores.
4. El obrador de pasteleria:
1. * Estructuras habituales de locales y zonas de produccién de pasteleria.
2. *Instalaciones del obrador de pasteleria.
3. * Organigrama laboral de pasteleria.
4. * Planificacién y ordenes de trabajo de un obrador.

N A WN

www.euroinnova.edu.es
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* Maquinaria y equipos basicos que lo componen:

* Caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas comunes.
* Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién.

* Control y mantenimiento caracteristicos.

© N,

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS MATERIAS PRIMAS EN PASTELERIA.

1. Identificaciéon de las materias primas para una correcta recepcion:
1. * Harinas.
* Grasas.
* Lacteos y derivados.
* Ovoproductos.
* Frutas.
* Chocolates y coberturas.
* Frutos secos.
8. * Azucaresy varios.
2. Analisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.
3. Distribucién de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o no perecedera)
en almacenes, camaras de frio o congeladores.

NouhkwnN

UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS DE PASTELERIA.

1. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros: métodos sencillos, documentacion
(albaranes) y aplicaciones.

Control de calidad (estado de frescory caracteristicas organolépticas).

Transportes utilizados (isotermos, frigorificos, congeladores).

Acondicionamiento del producto (cajas compartimentadas, bolsas y embalajes).
Control del buen estado de los embalajes en su recepcién (roturas o desperfectos).
Grado de temperatura en el transporte del producto (frio positivo o negativo).
Control de peso y pedido (segln solicitud y reflejo de albaran).

Necesidades basicas de regeneracion y conservacion, segun la naturaleza del producto
o materia prima.

N WN

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0818 CONSERVACION EN PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REGENERACION DE GENEROS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA DE
USO COMUN.

1. Regeneracién: Definicién.
2. Identificacién de los principales sistemas de regeneracién:
1. * Descongelacién de materias primas o productos preelaborados.
2. * Horneado de panes o bolleria precocida.
3. * Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones
o proceso y reciclaje de productos o elaboraciones de pasteleria.
3. Clases de técnicasy procesos.
4. Riesgos en la ejecucién.
5. Aplicaciones.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 2. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE GENEROS DE PASTELERIA.

1. Sistemas de conservacion.

2. Clasificacion de los géneros en productos frescos o perecederos o no perecederos.

3. Necesidades de conservacion de los productos o géneros en base a la clasificaciéon
anterior.

4. Conservaciéon de productos no perecederos: acondicionamiento y normas bdasicas para
el almacenaje de productos.

5. Conservacion en frio positivo o negativo: aplicaciones y caracteristicas basicas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO DE GENEROS DE PASTELERIA.

1. Envasado: Definicién.

2. Identificacién de los principales equipos de envasado: atmoésfera modificada, envasado
al vacio.

3. Etiquetado de productos: normativa y ejecucién segin la misma.

4. Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL
HABITUAL DE PRODUCTOS DE PASTELERIA.

1. Conservacion: Definicion.
2. Presentacién comercial de los géneros, productos y materias primas mas comunes.
3. Identificacion de sistemas y métodos habituales de conservacién:
1. * Conservacion por frié positivo y/o negativo.
* Deshidratacion.
* Liofilizacién.
* Confitado.
* Compotas.
* Esterilizacion.
7. * Pasteurizacion y envasado al vacio o atmésfera modificada.
4. Asociacién de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.
5. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
6. Operaciones sencillas de conservacion y presentacion comercial de génerosy
productos culinarios de uso comun: técnicas y métodos adecuados.

ounkwnN

UNIDAD DIDACTICA 5. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD.

Concepto de calidad.

APYPCC (Andlisis de peligros y puntos de control criticos).

Aseguramiento de la calidad.

Certificacién de los sistemas de calidad.

Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.

nhwnN =
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UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN
LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de las
unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.

Uniformes del personal de restaurante-bar.

kW

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Concepto de alimento.
Requisitos de los manipuladores de alimentos.
Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevenciéon de enfermedades de transmision
alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
7. Alteraciéony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores
contribuyentes.
8. Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.
9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
11. Manejo de residuos y desperdicios.
12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
13. Limpiezay desinfeccién: diferenciacién de conceptos.
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacién.
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion
obligatoria.
17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptosy aplicaciones.
18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
19. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

HwnN =
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UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS
DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

www.euroinnova.edu.es
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Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

oukwnN

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0819 PREELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS
DE PASSTELERIA.

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE PASTELERIA

1. ldentificacion y clasificacién: Generadores de calor, generadores de frio y maquinaria
auxiliar.
2. Identificacién y caracteristicas de la maquinaria y equipos de pasteleria, tales como:
1. * Camaras frigorificas o generadores de frié.
* Hornos.
* Batidoras amasadora.
* Laminadora.
* Heladora.
* Armario de fermentacién.
* Trituradora-refinadora.
* Divisores de masas.
9. * Inyector o dosificador.
10. * Atemperadora de chocolate.
11. * Freidora.
3. Mobiliario de uso comuin y especifico en pasteleria:
1. *Pilas.
2. * Mesas.
3. *Carros.
4. * Portalatas.
5. * Tolvas o estanterias.
4. Bateria, herramientasy utillaje. Identificacién y caracteristicas de Gtiles y
herramientas, tales como:
1. *Varilla.
* Barreno.
* Boquillas.
* Cazo eléctrico.
* Paleta.
* Juegos de cortar pastas.
* Cuchillos.
* Cucharillas.
9. * Chinos.
10. * Espatulas.
11. * Espuela.
12. * Hilador.
13. * Polvera o lustradera.
14. * Manga pastelera.

N A WN
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15. * Medidas de capacidad.

16. * Moldes varios:

17. * Bavarois.

18. * Tarta.

19. *Flores.

20. * Magdalena.

21. * Pan de molde.

22. * Perfectos.

23. *Flan.

24. * Plum-cake o savarin.

25. * Pasapures.

26. * Peso.

27. * Pies de tarta.

28. * Expositores de tartas y pasteles.

29. * Placas de horno.

30. * Ralladores.

31. *Rodillos.

32. * Tamiz.

33. * Aros.

34. * Lengleta de goma.

35. * Rebanadera.

36. * Quemadores eléctricos.

37. * Pesajarabes.

38. * Termémetros.

39. * Escarchaderasy rejillas.
Nuevas tecnologias para la elaboracién de pasteleria.
Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpiezay
mantenimiento de uso caracteristicos.
Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacioén.

Control y mantenimiento caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS DE USO COMUN EN PASTELERIA

1.

www.euroinnova.edu.es

Harina: Tipos de uso comun en pasteleria: harina fuerte, harina floja, harina de media
fuerza, entre otros. Definicién. Descripcién de las cualidades organolépticas y
aplicaciones.

. Grasas: Tipos de uso comun en pasteleria: grasas vegetales, animales, hidrogenadas,

entre otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones.
Huevos y ovo productos: Tipos de uso comun en pasteleria: yema liquida, clara liquida,
huevo liquido, entre otros. Definicién. Descripcidn de las cualidades organolépticas y
aplicaciones.

. AzGcar: Tipos de uso comun en pasteleria: aztcar de cafa, azdcar de remolacha,

edulcorantes, entre otros. Definicién. Descripcién de las cualidades organolépticas y
aplicaciones.

Lacteos: Tipos de uso comun en pasteleria: leche de vaca, leche de cabra, nata, leche
en polvo, entre otros. Definiciéon. Descripcién de las cualidades organolépticasy
aplicaciones.
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6. Otros productos de uso en pasteleria:
1. * Frutas frescas.
* Carne.
* Pescados.
* VVerduras.
* Frutos secos.
* Aromas.
7. * Especias entre otros.
7. Tipos. Definicién. Descripcién de las cualidades organolepticas y aplicaciones.

ounkwnN

UNIDAD DIDACTICA 3. PREELABORACION DE MATERIAS PRIMAS

1. Términos pasteleros relacionados con la preelaboracion.
2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas.
3. Preelaboraciones mas usuales:
1. * Merengue.
* Montado de natay trufa.
* Gelatinas y glaseados.
* Puntos del azucar.
* Pomado de mantequilla.
6. * Purés de frutas.
4. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucién.
5. Operaciones necesarias para la obtencién de las preelaboraciones mas comunes.
6. Técnicasy métodos establecidos.

vhwn

UNIDAD DIDACTICA 4. UTILIZACIONES BASICAS DE PASTELERIA.

1. Uso y manejo de la manga pastelera:
1. * Preparacion.
2. * Boquillas.
3. * Carga de la mangay cerrado de la manga.
2. Uso y manejo del cornet o cartucho:
1. * Confeccién de un cornet.
2. * Cortado y técnicas de escritura o decoracién con cornet.
3. Uso, estirado y manejo con rodillo.
4. Usoy manejo de herramientas y utillaje especifico:
* Espatula.
* Acanalador.
* Lengua.
* Rebanadera.
* Atemperadora de chocolate.
* Cazo eléctrico.
* Termémetros y pesajarabes o inyectora-dosificadora.

NouhkhwnN =

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0820 ELABORACIONES BASICAS DE PRODUCTOS
DE PASTELERIA

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 1. MASAS Y PASTAS DE MULTIPLES APLICACIONES

1. Organizaciény secuenciacion de fases para la obtencién de las diversas masas y
pastas.

2. Preparacion del material necesario (moldes, latas, utensilios y herramientas).

3. Masas hojaldraras. Fundamentos del proceso de hojaldrado. Tipos de hojaldre.
Principales elaboraciones de masas hojaldradas.

4. Masas batidas o esponjadas. Procesos de elaboracién. Principales elaboraciones con
masas batidas.

5. Masas escaldadas. Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas.
Principales elaboraciones.

6. Masas azucaradas. Proceso general de elaboraciones de masas azucaradas. Principales
elaboraciones con masas azucaradas.

7. Refrigeracion de productos de pasteleria.

8. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 2. RELLENOS Y CREMAS.

1. Rellenosy cremas. Formulario y variaciones.
2. Preparacion de rellenos y cremas, seleccionando herramientas y materias primas
necesarias:
1. * Cremas con base de huevo.
2. * Cremas con nata.
3. *Cremas con fruta.
4. * Cremas con base de caramelo.
5. *Trufasy pralines.
3. Fasesy procesos de la elaboracién de rellenos y cremas, asi como las posibles
variaciones en éstas.
4. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos y cremas.
5. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. JARABES, BANOS DE COBERTURA Y MERMELADAS.

1. Preparacion de jarabes, banos de coberturay mermeladas, seleccionando
herramientas y materias primas necesarias.
2. Fasesy procesos de la elaboracién de todo tipo de jarabes, baifos de coberturay
mermeladas.
. Aplicacionesy destinos finales de los jarabes, banos de cobertura y mermeladas.
4. Conservaciony almacenamiento.

w

UNIDAD DIDACTICA 4. PASTAS, MIGNARDISES Y PETIT FOURS.

1. Formularios.

2. Elaboracion de pastas, mignardises y petit fours, seleccionando los Gtiles y las materias
primas necesarias.

3. Fasesy procesos de la elaboracién de pastas, mignardises y petit fours, asi como las
posibles variaciones en éstas.

4. Aplicacionesy destinos finales de las pastas, mignardises y petit fours.

www.euroinnova.edu.es
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5. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 5. SALSAS Y COULIS.

1. Formulario y variaciones.

2. Preparacién de salsas y coulis, seleccionando (tiles y las materias primas necesarias.

3. Identificaciéon y conocimiento de las técnicas de elaboracién de coulis y salsas, asi
como las posibles variaciones en éstas.

4. Aplicacionesy posibilidades de uso de los coulis y las salsas.

5. Conservacién y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. SORBETES Y HELADOS.

1. Formularios de sorbetes y helados de frutas y helados de base lactea.

2. Preparacion de sorbetesy helados, conociendo la distinta maquinaria, los Gtiles y las
materias primas necesarias en su elaboracion.

3. Técnicas de elaboracién de los distintos tipos de sorbetes y helados, asi como, las
posibles variaciones en éstas.

4. Aplicaciones de los helados y sorbetes.

5. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 7. POSTRES EN RESTAURACION.

Postres bdsicos: postres de base lactea, a base de frutasy fritos o de sartén.

Semifrios: Bavarois y mousses.

Postres en restauracién: formulacién y creacion de postres.

Preparacion de postres, conociendo la distinta maquinaria, los Gtiles y las materias

primas necesarias en su elaboracién.

5. Técnicasy fases para la elaboracién de los distintos postres, asi como, las posibles
variaciones en éstas.

6. Creaciéony disefio de postres, combinando las distintas elaboraciones basicas
aprendidas.

7. Conservacion y almacenamiento.

HwwnN =

UNIDAD DIDACTICA 8. TARTAS.

1. Tartas. Montaje y composicién.

2. Elaboracion de tartas clasicas, tales como:
1. * Tarta alsaciana.

2. * Tartas de fruta.

3. *Tartas con crema de mantequilla.

4. * Tartas de yema.

5. * Tartas de nata.

6. * Tartas de trufa.

7. * Tarta de queso.

8. * Tarta de Santiago.

9. * Brazos de gitano.

0

10. * Tartas con base de hojaldre. (milhojas o bandas de frutas).

www.euroinnova.edu.es
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3.
4.

Tartas con base de semifrios o mousses.
Aplicacién de las tartas en los servicios de restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 9. PASTELERIA SALADA.

1.

Clasificacion de los diferentes grupos:

1. * Del pan (pizzas, empanadas, canapés, bocadillos y sdndwiches).

2. * De la pasta quebrada salada (Quichés y tartaletas).

3. * De hojaldre (vol-au-vent, saladitos, sacristanes y empanadillas).
Formulas y procesos de elaboracion.
Preparacion de rellenos, conociendo la distinta maquinaria, los Gtiles y las materias
primas necesarias en su elaboracion (verduras, pescados, carnes, condimentos y
especias).

UNIDAD FORMATIVA 4. UF0821 PRESENTACION Y DECORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ACABADO Y PRESENTACION DE PASTELERIA

nhwnN =~

Normas y combinaciones organolépticas basicas: los sentidos.
Clasificaciéon y tipos de acabados y presentaciones de pasteleria.
Esquemas, fases y riesgos en la ejecucion.

Decoraciones sencillas: bafnos, escarchados y borduras, entre otras.
Técnicas basicas de acabado y presentacién de pasteleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. DECORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.

1.

o kW
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10.

11.

www.euroinnova.edu.es

Decoracién de productos de reposteria. Normas y combinaciones basicas. Control y
valoracién de resultados.
Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin momento de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracioén.
Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones.
Tendencias en la presentacién de elaboraciones.
Decoraciones de chocolate.
Pasos mas importantes para trabajar la cobertura:
1. * Fundir la cobertura.
* Atemperar la cobertura.
* Medicion de la temperatura durante el templado.
* Temperatura del obrador, del relleno y de los moldes.
* Enfriamiento del chocolate.
6. * Acondicionamiento.
Posibles problemas y como evitarlos.
Composicién basica de las coberturas.

vk

. Algunos trabajos con chocolate (piezas de chocolate, bomboneria, motivos

decorativos).

Pintado a pistola: elaboracién de la pintura, tipos de compresores, condiciones previas
para pintar, modo de preparar la pintura y pintado.

Conservacion y almacenamiento.
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UNIDAD DIDACTICA 3. DECORACIONES CON CARAMELO Y FRUTAS.

1. Materias primas para la obtencién del caramelo:
1. * Az(car.
2. * Glucosa.
3. * Acido tartérico.
4. * Gel desilice y colorantes.
El azucar: puntosy aplicaciones.
Utensilios para elaborar y trabajar el caramelo.
Coccion del azdcar.
Algunos trabajos (flores, hojas, lazos o piezas sopladas).
Conservacion y almacenamiento.
Decoraciones con frutas.
Identificaciéon y seleccion de las frutas mas apropiadas para la decoracion de productos
de pasteleria.
9. Utensilios para la talla y manipulacién de frutas.
10. Posibles problemas y como evitarlos.
11. Conservaciény almacenamiento.
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela

N
E

. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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