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SOMOS EUROINNOVA

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 estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon 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.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacién educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la

calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
+/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

DELNCALIDAD AHBENTAL IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones Publicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
3 |

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!

o/ B o/ B
25 Al AﬁMHI 20 /n DEE?EMPLE'U
0/ Beca 0/ Beca
1 5 A‘J EMPRENDE 15 ‘AJ RECOMIENDA
O/ Beca O/ Beca
1 5 /ﬂ GRUPO 20 A FAMILIA
NUMEROSA
0/ Beca 0/, Beca
20 A’ DIVERSIDAD 20 AJ PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

HOTR0210 Direccién y Produccién en Pasteleria (Certificado de
Profesionalidad Completo)

DURACION
@ 870 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁ? PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0210 Direccién y Produccién en
Pasteleria, regulada en el Real Decreto correspondiente, y tomando como referencia la Cualificacion
Profesional. De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios
de admision de la formacién aportada por las personas solicitantes de participacion en el
procedimiento de evaluacion 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.
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

como centro acreditado i6n de acciones formativas

expide el presente

5 NOMBRE DEL ALUMNO/A

vvvvvvvvvv de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

vvvvvvvv duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Euroinnova International Online Education.

tulo propio

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

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,

¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (ario).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Fitma del Alumno/a La Direccién Académica

Descripcion

En el ambito de la familia profesional Hosteleria y Turismo es necesario conocer los aspectos
fundamentales en Direccién y Produccién en Pasteleria. Asi, con el presente curso del drea profesional
Restauracion se pretende aportar los conocimientos necesarios para conocer los principales aspectos
en Direccién y Produccién en Pasteleria.

Objetivos

e Supervisar la ejecucion y aplicar las técnicas de preelaboracién, elaboracion, conservacién y
regeneracion de masas, cremas y rellenos.

¢ Supervisar la ejecucion y preelaborar, elaborar, conservar y regenerar helados y semifrios.

e Supervisar la ejecucion y preelaborar, elaborar, conservar y regenerar productos de confiteriay
chocolates.

¢ Supervisary ejecutar las operaciones de acabado y presentacién de productos de pasteleria.

¢ Gestionar procesos de aprovisionamiento en pasteleria.

¢ Disenary comercializar productos de pasteleria.

« Dirigiry gestionar un establecimiento de produccién y venta de productos de pasteleria.

¢ Realizar la gestiéon econémico

financiera de un establecimiento de pasteleria.

Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales de la familia profesional Hosteleria y Turismo y mas
concretamente en el drea profesional Restauracion, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados en Direccién y Produccién en Pasteleria.

Para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad HOTR0210
Direccién y Produccién en Pasteleria certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no fFormal, via por la que va a optar a la
obtencion 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 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la ordenacion del Sistema
de Formacion Profesional y establece un procedimiento permanente para la acreditacion de
competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral o formaciéon no formal).

Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas empresas del
sector de la hosteleria pudiendo actuar en los pequenos establecimientos, en muchas ocasiones, como
propietario y jefe de pasteleria simultdaneamente. Desarrolla su actividad profesional habitualmente
en establecimientos de caracter privado, aunque también puede desarrollarla en establecimientos
publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector educativo, sanitario o de servicios sociales.
Cuando no actua por cuenta propia, realiza sus funciones bajo la dependencia del director del
establecimiento, sea este una pasteleria, un restaurante, un hotel u otro tipo de alojamiento.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A MASAS, CREMAS Y RELLENOS
UNIDAD FORMATIVA 1. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A MASAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA
ELABORACION DE MASAS.

1. Magquinaria, bateria, Gtiles y herramientas de uso especifico en la elaboraciéon de masas.

2. Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon y parada de los equipos: fundamentos 'y
caracteristicas.

. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Nuevas tecnologias para la elaboracion de masas.

5. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpiezay

mantenimiento de uso caracteristicos.

6. Caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas comunes.

7. Aplicaciéon de técnicas, procedimientos y modos de operacién.

8. Controly mantenimiento caracteristicos.

> w

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

1. Deducciény calculo de necesidades de géneros.
2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.
3. Formalizaciéon de documentacién:
1. - Vale de pedidos
2. - Parte de consumos diarios
3. - Inventario o control de existencias en stock.
4. Ejecucién de operaciones de regeneraciéon que precisen los géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. SUPERVISION Y ELABORACION DE MASAS LEUDADAS EN BOLLERIA

1. Clasificacién y caracteristicas.
2. Puntos criticos en su elaboracién: amasado, temperatura de las masas, sistema de esponja,
reposos, fermentacién, conservacion de bolleria fermentada y coccion.
3. Tipos de masa:
1. - Masa de bolleria de multiples aplicaciones, utilizadas para:
1. * Medias noches
* Petit pain
* Suizos
* Cristinas
* Bambas
*Trenzas
* Pepitos
* Berlinesas
* Donuts

WO N A WDN
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10. * Otros.

2. - Masa de bolleria hojaldrada, utilizadas para:
1. * Croissant
* Caracolas
* Coronas
* Cuernos
* Napolitanas
* Xuxos
* Cunas
* Danesa
9. *Otras

4. Elaboraciones diversas como roscones de reyes, ensaimadas y brioche entre otras.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas leudadas en
bolleria.
Formulaciones.
Pardmetros 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.

O Nk WN
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UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE MASAS BATIDAS

1. Clasificacién y caracteristicas.
2. Puntos criticos en su elaboracién: batido, esponjado, preparacion de la harina, mezcla, llenado y
coccioén.
1. - Tipos:
1. * Bizcochos cocidos al vapor: capuchinay bizcocho imperial.
2. * Bizcochos ligeros: espuma o soletilla.
3. * Bizcochos superligeros: Planchas y bizcocho para enrollar.
4. * Bizcochos pesados: Genoves, joconda, franchipan, rusos, sacher, magdalenas, cakes
y otros.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas batidas.
Formulaciones.
Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

WooNU AW

UNIDAD DIDACTICA 5. SUPERVISION Y ELABORACION DE MASAS FRITAS

1. Clasificacién y caracteristicas.
2. Puntos criticos en su elaboracién:
1. - Amasado
2. -Reposo
3. -Formado
4. - Fritura
5. - Rebozado o glaseado.

ST
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3. Tipos:
1. - Churros
2. - Huesos de San Expedito
3. - Pasta orly
4. - Pestinos
5. - Bartolillos
6. - Flores
7. - Fardalejos
8. - Otros
4. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
5. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de masas fritas.
6. Formulaciones.
7. Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracion.
8. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
9. Aplicacionesy destinos finales de los rellenos.
10. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

UNIDAD DIDACTICA 6. SUPERVISION Y ELABORACION DE HOJALDRES

1. Caracteristicas.
2. Tiposy formulacién:
1. * Hojaldre comun
2. *Hojaldre invertido
3. *Hojaldre rapido
4. * Hojaldre mitad/mitad
3. Puntos criticos en su elaboracién:
1. - Amasado
2. - Volteado
3. - Método de elaboracion
4. - Desarrollo del hojaldre.
4. Aplicaciones:
1. - Palmeras
2. -Lazos
3. - Canutillos
4. - Milhojas
5. - Tartaletas
6. - Roscas
7. - Bandas de fruta
8. - Otras
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de hojaldres.
Formulaciones.
Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracién.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.
. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

SOV NOW,
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UNIDAD DIDACTICA 7. SUPERVISION Y ELABORACION DE PASTAS
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1. Clasificacién y caracteristicas.
2. Puntos criticos en su elaboracién:

1. - Empastado

2. - Esponjado

3. -Corte

4. - Escudillado

5. - Coccién y terminacién de piezas.
3. Tipos:

1. - Pastas de manga lisas o rizadas.

2. - Pastas de corte:

1. * Sableux

* Quebrada dulce
* Quebrada salada
* Brisa
* Flora

6. * Otras
3. - Pastas con nombre propio:

1. * Lenguas de gato
* Tejas
* Tulipas
* Virutas
* Florentinas
* Mantecados
* Polvorones

8. * Otras

cve: BOE-A-2011-20368
. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de pastas.
. Formulaciones.
. Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracién.
. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
10. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.
11. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

Nouvkwh vhwn
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UNIDAD DIDACTICA 8. CONTROL DE LOS PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y
REGENERACION DE GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE MASAS
TERMINADAS.

Regeneracién: Definicién.
Identificacién de los principales sistemas de regeneracién.
Descongelacion de materias primas o productos preelaborados.
Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o procesoy
reciclaje de productos o elaboraciones de pasteleria.
Horneado de masas y pastas para su consumo o uso posterior en otras elaboraciones.
Clases de técnicas y procesos.
Riesgos en la ejecucion.
Aplicaciones.
Sistemas de conservacion:
1. - Vacio

PN
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2. - Refrigeracion
3. - Congelacién
10. Conservaciéon de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el
almacenaje de productos.
11. Envasado: Definicién.
12. ldentificacion de los principales equipos de envasado
1. - Atmésfera modificada
2. - Envasado al vacio.
13. Etiquetado de productos:
1. - Normativa
2. - Ejecucién segun la misma.
14. Procesos.
1. - Riesgos en la ejecucién
2. - Aplicaciones.
15. Asociacion de los sistemas/métodos de conservacién con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.
16. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

UNIDAD FORMATIVA 2. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A CREMAS Y RELLENOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA
ELABORACION DE CREMAS Y RELLENOS.

1. Maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas de uso especifico en la elaboracién de cremas y
rellenos.

2. Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon y parada de los equipos: fundamentos 'y

caracteristicas.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Nuevas tecnologias para la elaboracién de cremas y rellenos.

5. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpiezay
mantenimiento de uso caracteristicos.

6. Caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas comunes.

7. Aplicaciéon de técnicas, procedimientos y modos de operacién.

8. Controly mantenimiento caracteristicos.

W

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO PARA LA
ELABORACION DE CREMAS Y RELLENOS

1. Deducciény calculo de necesidades de géneros.
2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.
3. Formalizaciéon de documentacién:
- Vale de pedidos
2. - Parte de consumos diarios
3. - Inventario o control de existencias en stock.
4. Ejecucion de operaciones de regeneraciéon que precisen los géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. SUPERVISION Y ELABORACION DE CREMAS

1. Clasificacién y caracteristicas.
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2. Puntos criticos en su elaboracién:
1. - Manipulacién de materias primas

2. - Mezclado
3. - Cocciéon y enfriado.
3. Tipos:

1. - Cremas pasteleras y derivadas.

2. - Cremas de mantequilla.

3. -Cremainglesa.

4. - Crema Saint Honoré.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de cremas.
Formulaciones.
Pardmetros 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.

VNN A

1
UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE RELLENOS
1. Clasificaciény caracteristicas.

2. Puntos criticos en su elaboracién:
1. - Manipulacién de materias primas

2. - Mezclado
3. - Cocciéon y enfriado.
3. Tipos:
1. - Dulces:
1. * Yema pastelera.
2. * Chantilly.

3. *Trufas crudasy cocidas.
4. * Crema de praliné.
2. - Salados:
1. * Bechamel,
2. *Tomatey
3. * Batido para quiche.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de rellenos.
Formulaciones.
Pardmetros 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.

VN, A

1

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE LOS PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y
REGENERACION DE GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE CREMAS Y
RELLENOS TERMINADOS.

1. Regeneracién: Definicién.
2. Identificacién de los principales sistemas de regeneracién.
3. Descongelacion de materias primas o productos preelaborados.
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4. Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o procesoy
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 bdsicas para el
almacenaje de productos.
10. Envasado: Definicién.
11. Identificacion de los principales equipos de envasado:
1. - Atmoésfera modificada
2. - Envasado al vacio.
12. Etiquetado de productos: normativa y ejecuciéon segun la misma.
13. Procesos. Riesgos en la ejecucién. Aplicaciones.
14. Asociacion de los sistemas/métodos de conservacién con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.
15. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

W o N

MODULO 2. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A HELADOS Y SEMIFRIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA
ELABORACION DE HELADOS Y SEMIFRIOS.

1. Maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas de uso especifico en la elaboracién de helados y
semifrios.

2. Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon y parada de los equipos: fundamentos 'y

caracteristicas.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Nuevas tecnologias para la elaboracién de helados y semifrios.

5. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpiezay
mantenimiento de uso caracteristicos.

6. Caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas comunes.

7. Aplicaciéon de técnicas, procedimientos y modos de operacién.

8. Controly mantenimiento caracteristicos.

W

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO PARA LA
ELABORACION DE HELADOS Y SEMIFRIOS

1. Deducciény calculo de necesidades de géneros.
2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.
3. Formalizaciéon de documentacién:
- Vale de pedidos
2. - Parte de consumos diarios
3. - Inventario o control de existencias en stock.
4. Ejecucion de operaciones de regeneraciéon que precisen los géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. SUPERVISION Y ELABORACION DE HELADOS

1. Definicion. Clasificacién y caracteristicas:
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1. - Helados de crema: crema, frutas, praline o turrén, chocolate, con vino o licores, y otros.
2. - Sorbetes: citricos y frutas no citricas.
3. - Biscuit glacé y perfectos.
2. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
3. Puntos criticos en su elaboracién:
1. - Higienizacién, pasteurizacién
2. - Homogeneizacién
3. - Maduracién
4. - Helado.
Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de helados.
Formulaciones.
Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracién.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

VN A

UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE SEMIFRIOS

1. Definicion. Clasificacién y caracteristicas:
1. - Semifrios de frutas: Bavarois.
2. - Semifrios de praline y chocolate: Mouses.
3. - Semifrios de crema: Charlota.
2. Puntos criticos en su elaboracién:
1. - Manipulacion de ingredientes
2. - Coccion de cremas de base
3. - Enfriado
4. - Mezclado con el agente espumoso: nata o claras
5. - Preparacion y llenado del molde.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de semifrios.
Formulaciones.
Pardmetros 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.

W ooNU AW

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y REGENERACION
DE GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE HELADOS Y SEMIFRIOS
TERMINADOS.

1. Regeneracion: Definicion.
2. ldentificacion de los principales sistemas de regeneracion:
1. - Descongelacién de materias primas o productos preelaborados
2. - 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 técnicas y procesos.
4. Riesgos en la ejecucion.
5. Aplicaciones.
6. Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracién o congelacion.
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. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el

almacenaje de productos.

Envasado: Definicién.

Identificacién de los principales equipos de envasado: atmésfera modificada, envasado al vacio.
Etiquetado de productos: normativa y ejecuciéon segun la misma.

Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.

Asociacion de los sistemas/métodos de conservaciéon con su adecuacién a los distintos
productos y equipos necesarios.

Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

MODULO 3. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A PRODUCTOS DE CONFITERIA'Y
CHOCOLATES

UNIDAD FORMATIVA 1. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A PRODUCTOS DE
CONFITERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA.

1.

W

6.
7.
8.

Maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas de uso especifico en la elaboracién de productos de
confiteria.

. Procedimientos de puesta en marcha, reqgulaciéon y parada de los equipos: fundamentos 'y

caracteristicas.

. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Nuevas tecnologias para la elaboracion de productos de confiteria.

. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpiezay

mantenimiento de uso caracteristicos.

Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.
Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacion.
Controly mantenimiento caracteristicos.

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

NoubkhwnNn=

Deducciéon y calculo de necesidades de géneros.

Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.

Formalizacion de documentacién.

Vale de pedidos.

Parte de consumos diarios.

Inventario o control de existencias en stock.

Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. SUPERVISION Y ELABORACION DE CARAMELOS Y TOFFES.

1.
2.

Definicién y caracteristicas del azlcar y edulcorantes.
Clasificacion de los azlcares:

1. - La sacarosa (azGcar comun).

2. - El azlcar invertido.

3. - Eljarabe de azlcar invertido.
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4. - El azucarinvertido liquido.

5. - La glucosa.

6. - La dextrosa.

7. - El sorbitol.

8. - La fructosa.

9. - La miel.

10. - Elisomalt.
11. - El azdcar mascabado.

El azlcar: puntos y aplicaciones.

1. - Punto de espejuelo.
. - Punto de hebra floja.
. - Punto de hebra regular.
. - Punto de hebra fuerte.
. - Punto de bola floja o globo.
. - Punto de bola fuerte.
. - Punto de caramelo blando.
. - Punto de caramelo fuerte.
. - Punto de caramelo rubio.
Puntos criticos en su elaboracién.
Formulaciones.

O NOYULT D WN

o

. Elaboracionesy aplicaciones diversas tales como:

1. - Piruletas.

2. - Caramelos.

3. - Toffes.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
Condiciones de conservacion y tratamientos de regeneracion.

UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA.

1.

Mermeladas, confiturasy jaleas.
1. - Clasificacién y caracteristicas.
2. - Puntos criticos en su elaboracion: manipulacion de materias primas, mezclado, coccion y
enfriado.
3. -Tipos:
1. * Frutas: Melocotoén, albaricoque, naranja, fresa, ciruelay otras.
2. * Hortalizas: Tomate, cebollay otras.
. - Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
. - Fundamentos de los procesos de elaboraciéon de los distintos tipos de mermeladas,
confituras y jaleas.
6. - Formulaciones.
7. - Grado brix de los productos.
8. - Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracion.
9. - Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
10. - Aplicacionesy destinos finales de las mermeladas, confituras y rellenos.
11. - Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

v b

2. Turrones.

1. - Clasificacion y caracteristicas.
2. - Puntos criticos en su elaboracioén:
1. * Manipulacién de materias primas
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2. * Mezclado
3. *Coccion
4. * Enmoldado del turrén
5. * Desmoldado
3. -Tipos:
1. *Turrén duro
2. *Turrén blando.
3. * Turrones diversos: Turrén de coco, Turrén de pralinés, Trufados, Nougat,
Guirlache, Marron Glacé.
. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de rellenos.
. Formulaciones.
. Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracion.
. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
. Aplicacionesy destinos finales de los rellenos.
. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
. Mazapanes.
1. - Clasificacion y caracteristicas.
2. - Puntos criticos en su elaboracién:
1. * Manipulacién de materias primas
2. *Mezclado
3. *Coccion
4. * Enfriado.
3. - Productos base y derivados del mazapan:
1. * Mazapan de base.
* Marquesas.
* Figuritas de navidad.
* Empanadillas y pasteles de gloria.
* Mazapan de Soto.
* Anguilas.
7. * Panellets.
11. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
12. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de mazapan.
13. Formulaciones.
14. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
15. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
16. Aplicacionesy destinos finales del mazapany sus derivados.
17. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
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UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y REGENERACION
DE GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE PRODUCTOS DE CONFITERIA.

1. Regeneracion: Definicion.
2. Identificacién de los principales sistemas de regeneracién:
1. - Descongelacién de materias primas o productos preelaborados.
2. - 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 técnicas y procesos.
4. Riesgos en la ejecucion.
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. Aplicaciones.
Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracion o congelacion.
7. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el
almacenaje de productos.
8. Envasado: Definicion.
9. Identificacion de los principales equipos de envasado: atmésfera modificada, envasado al vacio.
10. Etiquetado de productos: normativa y ejecuciéon segun la misma.
11. Procesos. Riesgos en la ejecucién. Aplicaciones.
12. Asociacion de los sistemas/métodos de conservacién con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.
13. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

o

UNIDAD FORMATIVA 2. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A CHOCOLATES

UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA
ELABORACION DE CHOCOLATES.

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

2. Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon y parada de los equipos: fundamentos 'y
caracteristicas.

. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Nuevas tecnologias para la elaboracién de chocolates.

5. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpiezay

mantenimiento de uso caracteristicos.

6. Caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas comunes.

7. Aplicaciéon de técnicas, procedimientos y modos de operacién.

8. Controly mantenimiento caracteristicos.

H W

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

1. Deducciény calculo de necesidades de géneros.
2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.
3. Formalizaciéon de documentacién:
- Vale de pedidos
2. - Parte de consumos diarios
3. - Inventario o control de existencias en stock.
4. Ejecucion de operaciones de regeneraciéon que precisen los géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. COBERTURA DE CHOCOLATE

1. Definicion, composicion y caracteristicas.
2. La fabricacién del chocolate. Procesos:
1. - La cosecha

2. - La fermentacién

3. -El secado

4. - El almacenamiento
5. -Lamezcla

6.

- La torrefaccién
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7. - La molienda
8. - La mezclay el amasado
9. -Elrefinadoy el conchado

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

4

. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE BOMBONES Y PIEZAS DE CHOCOLATE.

1

2
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14
15
16

. Bombones
1. - Definiciény clasificacién:
1. * Bombones cortados.
2. * Bombones moldeados.
. Variedades:
1. - Bombones de guianduja
. -Bombones de té
. - Pralinés
. - Naranja
. -Flores
. - Licores
. - Especias
. - Hierbas aromaéticas
. - Otros.
. Puntos criticos en su tratamiento:
1. - Preparacién de ndcleos y rellenos
2. - Atemperado
3. - Preparacion de los moldes
4. - Técnicas de banado.
. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

OCoOo~NOULT A WDN

. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de bombones.

. Formulaciones.
. Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracién.
. Principales anomalias, causasy posibles correcciones.
. Aplicacionesy destinos finales de los bombones.
. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
. Piezas de chocolate
1. - Definicién y clasificacion:
1. * Figuritas y monas de pascua.
2. * Piruletas.
3. *Tabletasy turrones.
2. - Puntos criticos en su tratamiento:
1. * Preparacién de ndcleos y rellenos
2. * Atemperado
3. * Preparacién de los moldes
4. * Técnicas de banado 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.
. Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracion.
. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
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17. Aplicacionesy destinos finales de los rellenos.
18. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

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

1. Regeneracion: Definicion.
2. ldentificacion de los principales sistemas de regeneracion:
1. - Descongelacién de materias primas o productos preelaborados
2. - 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 técnicas y procesos.
4. - Riesgos en la ejecucién.
5. - Aplicaciones.
6. - Sistemas de conservacioén: vacio, refrigeracién o congelacion.
7. - Conservaciéon de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el
almacenaje de productos.
- Envasado: Definicién.
9. - Identificacién de los principales equipos de envasado: atmésfera modificada, envasado al
vacio.
10. - Etiquetado de productos: normativa y ejecucién segun la misma.
11. - Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.
12. - Asociacién de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.
13. - Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

©

MODULO 4. SUPERVISION Y EJECUCION DE OPERACIONES DE ACABADO Y PRESENTACION DE
PRODUCTOS DE PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO PARA LA
EJECUCION DE OPERACIONES DE ACABADO Y PRESENTACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA

1. Deducciény calculo de necesidades de géneros.
2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.
3. Formalizaciéon de documentacién:
- Vale de pedidos
2. - Parte de consumos diarios
3. - Inventario o control de existencias en stock.
4. Ejecucion de operaciones de regeneraciéon que precisen los géneros.

UNIDAD DIDACTICA 2. SUPERVISION DE ELABORACIONES ESPECIFICAS PARA EL ACABADO Y
PRESENTACION DE POSTRES

1. Fuentes de informaciény bibliografia.
2. Clasificacion, descripcion y aplicaciones:
- Glaseados.
2. - Merengues.
3. - Pinturas de cobertura.
4. - Gelatinas.
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5. - Almibaresy banos.
3. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
4. Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones especificas, aplicando
las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control.
5. Justificacién y realizacién de posibles variaciones.

UNIDAD DIDACTICA 3. SUPERVISION DE LA DECORACION Y EXPOSICION DE ELABORACIONES DE
PASTELERIA

1. Necesidades de acabado segln tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién y tipo de
servicio.
2. Normas y combinaciones organolépticas basicas.
3. Realizacién de motivos decorativos:
1. - Decoraciones con cobertura de chocolate: glaseados y banos de chocolate.
2. - Decoraciones con azUcar: pastillaje, glasa,fondant, caramelo soplado y crocant y otros.
3. - Decoraciones con mazapan: figuritas, forrado de pasteles, tartas y otros.
4. - Decoraciones con frutas: talla de frutas.
Teoria y valoracion del color en pasteleria.
Contraste y armonia.
Sabor, color y sensaciones.
El dibujo aplicado a la reposteria: Instrumentos, Utiles y materiales de uso mas generalizado.
Disefo de bocetos y modelos gréaficos aplicando las técnicas correspondientes.
8. Experimentacién y evaluacion de resultados.

Nowv s

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y REGENERACION
DE GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE DECORACIONES DE PASTELERIA.

1. Regeneracién: Definicién.
2. Identificacién de los principales sistemas de regeneracién:
1. - Descongelacién de materias primas o productos preelaborados
2. - 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 ejecucién.
Aplicaciones.
Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracion o congelacion.
Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas bdasicas para el
almacenaje de productos.
8. Envasado: Definicién.
9. Identificacién de los principales equipos de envasado: atmoésfera modificada, envasado al vacio.
10. Etiquetado de productos: normativa y ejecuciéon segun la misma.
11. Procesos. Riesgos en la ejecucién. Aplicaciones.
12. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

Nouvbkw

MODULO 5. APROVISIONAMIENTO EN PASTELERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS EN PASTELERIA

1. Clasificacién gastronémica: variedades mas importantes, caracteristicas fisicas, calidades,
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propiedades organolépticas y aplicaciones gastronémicas basicas.
2. Caracterizacién nutricional de las materias primas.
3. Las materias primas no perecederas:
1. - Harinas.
2. - Féculas.
3. - Azdcar.
4. - Miel.
5. - Grasas.
6. - Aceites.
7. - Coberturas y chocolates.
8. - Frutos secos.
. -Vinosy licores.
10. - El agua.
11. - Lasal.

4. Las materias primas perecederas:

1. - La leche.

2. - Nata.

3. - Quesos.

4. -Yogur.
5. - Levadura prensada.
6
7
8

O

. - Huevos y ovoproductos.
. - Frutas.
. - Hierbas aromaéticas y especias.
9. - Conservas.
5. Denominaciones de origen.
6. Creacion de fichas técnicas y de control.

UNIDAD DIDACTICA 2. UTILIZACION DE PRODUCTOS Y MATERIALES DE PASTELERIA

1. Material fungible para pasteleria.
2. Material inventariable para pasteleria.
3. Bienes que forman las existencias o stocks.
1. - Mercaderias.
2. - Materias primas.
3. - Otros aprovisionamientos.
1. * Elementos y conjuntos incorporables.
* Combustibles.
* Repuestos.
* Materiales diversos.
* Embalajes.
* Envases.
7. * Material de oficina.
4. Productos en curso.
5. Productos semiterminados.
6. Productos terminados.
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UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS DE GESTION DE APROVISIONAMIENTO, RECEPCION,
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y CONTROL DE CONSUMOS E INVENTARIOS DE ALIMENTOS,
BEBIDAS, OTROS GENEROS Y EQUIPOS EN RESTAURACION.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/hotr0210-direccion-y-produccion-en-pasteleria-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

1. Principales funciones de la gestion de aprovisionamiento.
1. - Adquisicion de materiales necesarios para la elaboracion y/o comercializacion de los
productos.
2. - Gestion del almacenaje de los productos.
3. - Control de inventario y los costes asociados al mismo.
2. Proceso de aprovisionamiento:
1. - Seleccion de proveedores.
1. * Calidad.
2. * Precio.
3. *Servicio.
4. * Crédito.
2. - Las competencias.
1. * Modalidades de compra.
2. * Directa.
3. *Proveedores.
3. Caracteristicas de los procesos y metodologia para identificar necesidades de
aprovisionamiento:
1. - Fuente de suministro.
2. - Gestion de solicitudes de compra.
3. - Procedimientos de recepcién de mercancia.
4. - Procedimientos de control de mercancia.
4. Formas de expedicién, canales de distribucion y medios de transporte habituales de materias
primas alimentarias y bebidas.
5. Proceso administrativo de las compras.
1. - Peticiones en cada una de las unidades.
2. - Solicitudes u 6rdenes de compra.
3. - Libro de registro de entrada de mercancias.
4. - Albaran.
5. - Fichas de existencias o inventario tedrico.
6. - Factura.
6. Procedimientos de compray recepcion de productos sometidos a condiciones especiales.
7. Caracterizacién, concrecién de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucién interna.
8. Diseno de rutas de distribucién interna.
9. Précticas de proteccién ambiental en los procesos de aprovisionamiento.

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CONSUMOS Y EXISTENCIAS.

1. Control e inventario de existencias en pasteleria. Concepto.
2. Gestiony valoracién de stock:
. - Sistema FIFO.
. - Sistema LIFO.
. - Sistema NIFO.
. - Precio medio ponderado.
. - Precio medio.
6. - Revalorizaciéon periédica.
3. Inventario y valoracién de existencias. Inventario fisico e inventario permanente. Concepto.
4. Documentacién habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en pasteleriay
elinventario de existencias:
1. - Albaran.
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2. - Reporte de compras diarias.
3. - Ficha de inventario permanente.
4. -Vale de pedidos.
5. - Parte de consumos diarios.
6. - Inventario o control de existencias en stock por sondeos.
Célculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo teérico y consumo real.

MODULO 6. DISENO Y COMERCIALIZACION DE OFERTAS DE PASTELERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. DISENO DE PRODUCTOS DE PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS Y TECNICAS APLICADAS A LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA.

ounhkhwn-=

Composicién de las materias primas.
Las calidades de las materias primas.
Variedades y subproductos.
Estacionalidad de las materias primas perecederas, tales como frutas y hortalizas.
Caracteristicas de sabor, olor y color entre otras de las diferentes materias primas.
Aplicaciones de un producto:

1. - Dosificaciéon

2. - Utilizaciéon

3. - Propiedades.

4. - Productos donde se aplica.

5. - Elaboraciones.

. Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de elaboraciones de

pasteleria.

. Transformaciones fisico-quimicas en las técnicas basicas de pasteleria: batir, mezclar, amasar,

incorporar, tamizar, entre otros.

. Descripciones, caracterizaciones, métodos y aplicaciones mas comunes.
. Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de las diversas elaboraciones de

pasteleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. USO DE ADITIVOS Y AUXILIARES TECNOLOGICOS EN PASTELERIA

1.

Los aditivos. Clasificacién y denominaciones:
. - Colorantes.

. - Conservantes.

. - Antioxidantes.

. - Estabilizantes.

. - Emulgentes.

. - Sustancias espesantes.

. - Sustancias gelificantes.

. - Agentes aromaticos.

. - Potenciadores de sabor.
10. - Edulcorantes artificiales.
11. - Antiaglutinantes.

12. - Antiapelmazantes.

13. - Reguladores de PH.
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14. - Antiespumantes.

15. - Humectantes.

16. - Gasificantes.
2. Caracteristicas de los aditivos.
3. Nuevas tendencias y usos de aditivos y texturas.
4. Condiciones de conservacién y utilizacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. COMPOSICION DE LA OFERTA DE PASTELERIA.

1. Clasificacién y principios basicos en la creacion de la oferta de pasteleria.
2. Atributos que definen la oferta de pasteleria:
1. - Situacién del local.
- Oferta y variedad de productos de pasteleria.
- Precios.
- Identidad corporativa.
- Ambiente.
- Servicio.
- Calidad.
- Garantia.
9. - Estilo de gestién.
10. - Valor para el cliente.
3. Elementos de las ofertas.
1. - Elcliente.
2. - El soporte fisico.
3. - El personal en contacto.
4. Variables de la oferta de pasteleria.
1. - Pastelesy tartas
2. - Productos de confiteria
3. - Helados y Sorbetes
4. - Reposteria
Principios basicos para la elaborar una carta de pasteleria.
6. Normas para la elaboracién de la oferta de pasteleria.
- Dietético.
2. - Econémico.
3. - Punto de vista de la organizacion.
4. - Aspecto gastronémico.
5. - Estético.
7. Merchandising y diseno de la oferta de los productos.
. Estudio de la situacion actual de la alimentacién y salud.
9. Estrategias competitivas genéricas.
1. - Liderazgo en costes.
2. - Diferenciacion.
10. Enfoque o segmentacioén.

N hAWN

g

[00)

UNIDAD DIDACTICA 4. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Dietética. Concepto y finalidad.
2. Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de la vida.
3. Metabolismo.
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Dietas y estilos de vida.

Concepto de alimentos y alimentacién.

Grupos de alimentos.

Pirdmide de los alimentos.

Alimentacién y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos alimentarios.
Concepto de nutricién.

Nutrientes. Degradacion de nutrientes.

VXN L A
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UNIDAD FORMATIVA 2. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. VENTA DE SERVICIOS EN PASTELERIA.

Clasificacion y caracteristicas de los servicios en pasteleria.
Identificacién de las fuentes informativas de la oferta de pasteleria.
Estudio y andlisis del entorno.
Tipos de tarifas y condiciones de aplicacién segin nuestro objetivo.
Estrategias para la fijacion de precios.

1. - Analisis de precios de la competencia.
. - Precio segun valor percibido por el cliente.
. - Precio de penetracién en el mercado.
. - Precio por prestigio.
. - Precio por descremacion del mercado.
. - Precio por promocion.
. - Precio psicolégico.

8. - Precio en funcién del beneficio.

6. Tipos de servicios que se pueden ofertar.

AN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE LA SITUACION EN EL SECTOR DE LA PASTELERIA.

1. Estudios y andlisis de situacién del mercado.
1. - Tendencias.
2. - Cuotas de mercado.
2. Andlisis del sector de restauracion.
1. - Analisis interno.
2. - Andlisis externo.
3. - Andlisis DAFO.
3. Tipos de investigacién de mercado.
1. - Cuantitativa o numérico.
2. - Cualitativa.
3. - Documental o de fuentes secundarias.
4. - Secundaria de marketing.
4. Posicionamiento de una empresa de pasteleria.
1. - Perfil Sociodemografico de los clientes.
2. - Purchase Funnel (TUnel de compra).
3. - Frecuencia de consumo.

UNIDAD DIDACTICA 3. COMUNICACION, MARKETING Y VENTAS EN PASTELERIA.

1. Estudiar las necesidades y deseos del cliente en segmentos bien definidos del mercado.
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2. Comunicacién interpersonal y sus tipos.
3. Andlisis de las necesidades humanas y la motivacion.
1. - El proceso decisorio.
2. - Las expectativas de los clientes y sus técnicas.
3. - Técnicas de satisfaccion.
4. - Estandares de calidad.
4. Evaluary medir laimagen de la empresay la satisfacciéon del cliente.
. Motivacién a todos los departamentos.
6. Estructura C.R.M. (Customer Relationship Management).
1. -Ventas.
2. - Asignacion de objetivos de ventas a cada unidad o persona del negocio.
3. - Gestion de todos los tipos de contactos que se mantengan.
4. - Gestién de cuentas.
5.
6.

ol

- Gestion de ofertas.
- Gestion de contratos.
- Seguimiento de los objetivos marcados.
7. Ma rketlng
- Datos de Mercado.
- Datos de la Competencia.
- Segmentacion de clientes.
- Definicion de la oferta.
- Asignacion de segmentos/canales.
- Servicios.
1. * Gestién de las solicitudes y demandas de servicio.
2. * Gestion de incidencias.
3. * Gestion de reclamaciones.
4. * Actualizacién de bases de datos de los clientes.
5. * Encuestas de satisfaccion y consecuciéon de niveles de calidad.
8. Elementos de merchandising en pasteleria.
1. - Decorado y ambiente.
2. - Equipamiento.
3. - Carta de productos de pasteleria.
4. - Ubicacion preferente del producto.
5. -Fotos.
6. - Mastiles.
7
8
9
10
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. - Carteles.
. - Publicidad.
. - Animacioén.
. - Demostraciones y degustaciones.
- Otros.
9. Estructura de un plan de marketing.
1. - Fase analitica.
2. - Andlisis externo.
3. - Andlisis interno.
4. - Andlisis DAFO.
10. Fase estratégica.
1. - Decisiones.
2. - Fijacién de objetivos.
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3. - Politica Marketing MIx.
11. Fase operativa.

1. - Plan de acciones.

2. - Presupuesto.

3. - Prevision de rentabilidad.

MODULO 7. ADMINISTRACION DE ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCION Y VENTA DE PRODUCTOS
DE PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTUDIO DE VIABILIDAD DEL PROYECTO DE APERTURA DEL NEGOCIO DE
PASTELERIA.

1. Andlisis del entorno general.
1. - Analisis del consumidor.
2. - Andlisis de la competencia.
3. - Fuentes para el estudio:
1. * Primarias.
2. *Secundarias.
2. Andlisis interno:
1. - Aspectos econémicos.
2. - Aspectos tecnoldgicos.
3. - Aspectos laborales.
4. - Aspectos legales.
3. Composicion de la oferta en pasteleria:
1. - Variedades de la oferta.
2. - Requisitos gastronémicos.
3. - Planificacion, redaccién y disefio de cartas y oferta de productos de pasteleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELECCION DE INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS EN PASTELERIA

1. Locales e instalaciones en pasteleria.
1. - Caracteristicas del local.
2. - ldentificacion de flujos de actuacion de las personas.
3. - Distribucién de las zonas.
4. - Decoracién.
2. Equipamiento:
1. - Mobiliario.
2. - lluminacioén.
3. - Maquinaria y utensilios.
4. - Frioy acondicionamiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS ECONOMICO-FINANCIERO DEL PROYECTO DE APERTURA DE
NEGOCIO DE PASTELERIA

. Plan de inversion.

. Plan de financiacion.
. Estimacién de gastos.
. Costes internos.

. Costes externos.
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6. Ratios bdasicos.
7. Memoria proyecto.
1. - Actividad de la sociedad.
. - Base de presentacién de las cuentas anuales.
. - Distribucién de resultados.
. - Normas de valoracién.
. - Activo inmovilizado.
. - Capital social.
. - Deudas.
8. - Gastos.
8. Documentacion legal.
1. - Requisitos técnicos exigidos.
2. - Licencias y documentacién.
3. - Aplicaciéon normativa higiénico-sanitaria.
4. - Seguros de responsabilidad civil y otros.
5. - Informacion adicional.

Nou b WN

UNIDAD DIDACTICA 4. PLANIFICACION EMPRESARIAL

1. Elementos del proceso de planificacién empresarial.
1. - Misién.
. - Objetivos.
. - Estrategias.
. - Politicas.
. - Procedimientos.
. -Reglas.
. -Programas.
8. - Presupuesto.
2. Pautas de la planificacién estratégica en pasteleria.
. - Metas de la empresa.
. - Capacidades de los directivos.
. - Fortalezas y debilidades internas.
. - Andlisis de amenazas y oportunidades del entorno.
. - Desarrollo de planes.
. - Seleccién de alternativas.
7. - Medicién de resultados y control estratégico.
3. Objetivo empresarial y plan estratégico.
1. - Posicién competitiva éptima.
. - Planificacién de la organizacién.
. - Descripcion del mercado, existente o por crear.
. -Ventajas competitivas.
. - Definicion de objetivos corporativos, departamentales e individuales.
. - Andlisis de las desviaciones frente a los objetivos.
. - Comunicacioén internay externa en la empresa.

AU WN = ~N~Nouh WN
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UNIDAD DIDACTICA 5. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PASTELERIA

1. Clasificacion.
1. - Obrador de pasteleria con venta al publico.
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2. - Pastelerias y confiterias.
3. - Caféy Pasteleria.
4. - Otros establecimientos especializados: Bombonerias y tiendas gourmet entre otros.
2. Tipos de estructuras organizativas.
1. - Estructura Lineal.
2. - Estructura Funcional.
3. - Estructura Lineay Staff.
4. - Estructura en Comité.
5. - Estructura Matricia
3. Organigrama.
1. - Definicién y caracteristicas.
2. - Funciones.
3. -Tipos.
1. * Organigrama vertical.
2. * Organigrama horizontal.
3. * Organigrama circulares.
4. * Organigrama escalares.
5. * Organigrama mixto.
4. - Tipos de departamentos en pasteleria.
1. * Caracteristicas.
2. * Funciones.
5. - Organizacion del trabajo.
1. * Confeccién de horarios y turnos de trabajo.
2. * Estimacion de necesidades y materiales.
3. * Estudio de productividad del departamento.
4. Relaciones con otros departamentos.
1. - Relacién interdepartamental y sistema de comunicaciéon interna.
5. Andlisis de las ventajas y desventajas de las estructuras organizativas.

UNIDAD DIDACTICA 6. IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCION DE PERSONAL

1. Procedimiento para la identificacion de puesto de trabajo.
- Identificacion y naturaleza del puesto.
2. - Descripcion del trabajo.
3. - Requerimiento de capacidades.
4. - Otros requerimientos.
2. Procedimientos para la seleccién de personal.
1. - Perfil profesiografico.
2. - Reclutamiento.
3. - Preseleccion de candidatura.
4. - Instrumentos de seleccién.
1. * Test psicotécnico.
2. * Pruebas profesionales.
3. * Entrevistas.
3. Normativa aplicable a los recursos humanos.
- Contratacion.
2. - Estatuto de los trabajadores.
3. - Convenios colectivos.
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UNIDAD DIDACTICA 7. APLICACION DE TECNICAS DE DIRECCION EN PASTELERIA

1. Caracteristicas de la Direccién.
1. - Unidad de mando.
2. - Delegacion.
2. Tipos de Direccién.
1. - Global.
2. - Departamental.
3. - Operacional.
3. Ciclo de la Direccion.
1. - Planificaciéon y toma de decisiones.
2. - Integracion.
3. - Trabajo en equipo.
4. - Evaluacién del desempenio.
5. - Retribucién.
6. - Motivacion.
4. Formacion internay continua de los trabajadores.
1. - Analisis de las necesidades.
2. -Ventajas de la formacién.
5. Sistemas de incentivos para el personal.
1. - Programas de pagos de incentivos.
2. - Reduccion de la rotacion de personal.
3. - Ayuda a la formacion.
4. - Conciliacién.
5. - Seguridad laboral.

MODULO 8. PROCESOS ESCONOMICO-FINANCIEEROS EN ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCION Y
VENTA DE PRODUCTOS DE PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOLOGIA DE EMPRESAS Y TRIBUTOS EN RESTAURACION

1. Definicién de la forma juridica de la empresa
1. - Empresario individual.
2. - Sociedad Limitada.
3. - Sociedad Anénima.
4. - Sociedad Unipersonal
5. - Sociedad Laboral
6. - Sociedad Cooperativa
7. - Sociedad Colectiva
8. - Sociedad Comanditaria
2. Tipos de impuestos.

1. - IAE.
2. -IVA.
3. -Impuesto de Sociedades.
4. - |RPF.

UNIDAD DIDACTICA 2. DISENO Y GESTION DE PRESUPUESTOS EN NEGOCIOS DE PASTELERIA

1. Tipos de presupuestos
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1. - Presupuesto de ventas.
2. - Presupuesto de produccién.
3. - Presupuesto de gastos.
4. - Presupuesto financiero.
5. - Presupuesto de tesoreria.
2. Modelo creacion presupuesto operativo.
1. -Ingresos.
- Produccién.
- Gastos de distribucion.
- Publicidad.
- Investigacion y desarrollo.
- Administracion.
- Inversiones.
8. - Estados financieros.
3. Técnicas de presupuestacion.
1. - Rigido.
2. - Flexible.
3. -Por programas.
4, - Base cero.
4. Objetivos del presupuesto.
1. - Planificacién de las operaciones anuales.
2. - Control de los objetivos presupuestarios.
3. - Evaluacién del cumplimiento del presupuesto.
5. Control presupuestario.
1. - Control de ingresos.
2. - Control de produccioén.
3. - Control de los gastos de distribuciéon y de administracion.
4. - Control del presupuesto de inversiones.
5. - Control de tesoreria.
6. Tipos de desviaciones presupuestarias.
1. - Desviacion técnica.
2. - Desviacién econémica.
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UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESO ADMINISTRATIVO Y CONTABLE EN EMPRESAS DE PASTELERIA.

1. Proceso de facturacion.
- Obligacién de expedir facturas.
1. * Excepciones de la obligacion de expedir facturas.
* Documentos sustitutivos de las facturas.
* Facturas por el destinatario o por un tercero.
* Contenido de la factura.
* Facturas simplificadas.
* Plazo para la expedicion de facturas.
* Facturas recapituladas, duplicados y rectificativas.
* Registro de operaciones.
2. Gestlon y control
- Documentacién.
2. - Anticipos y Depdésitos.
3. - Facturaciéony Cobro.
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4. - Medios de Pago.
1. * Tarjetas de crédito y debito.
2. * Cheques.
3. * Pagarés.
4. * Almacén.
5. * Inventarios.
3. Registros contables.
1. - Fuentes de informacion.
2. - Clasificacién de las fuentes de informacion rutinaria.
1. *Ventas: Mano corriente.
* Compras: Diario de compras.
* Coste de ventas: Parte de consumos.
* Noéminas: Resumen de néminas.
* Gastos Generales: Parte de gastos.
6. * Cajay bancos: Liquidacion de la caja.
4. Clasificacion de las fuentes de informacién no rutinarias.
1. * Realizacién de inventarios y su valoracion.
* Andlisis de antigliedad de los saldos de clientes.
* Periodificacién de gastos pagados por anticipos.
* Calculo de amortizacién y depreciaciones.
* Calculo de impuestos sobre beneficios.
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UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES Y CUENTAS CONTABLES EN NEGOCIOS DE PASTELERIA

1. Objetivo de la contabilidad.
1. - Balance de Situacién.
2. - Cuenta de Pérdidas y Ganancias.
3. - La Memoria.
4. - Estado contable del patrimonio neto.
2. Componentes del patrimonio neto de la empresa.
1. - Bienes.
2. - Derechos.
3. - Obligaciones.
3. Plan econémico-financiero de una empresa de restauracion.
1. - Activo fijo.
1. * Gastos de constitucion.
2. *Inmovilizado inmaterial.
3. * Derecho de traspaso.
4. * Inmovilizado material.
2. - Activo circulantes:
1. * Existencias iniciales.
2. * Deudores.
3. *Tesoreria.
4. Libros de contabilidad.
- Obligatorios. Libro Diario.
2. - Libro de inventarios y cuentas anuales.
1. * Balance inicial.
2. * Balances trimestrales.
3. * Cuentas anuales.
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5. Proceso administrativo de las compras.
1. * Las peticiones departamentales.
* Solicitudes de compra.
* Libro de registro de entrada de mercancias.
* El albaran.
* Las fichas de existencias o de inventario tedrico.
6. * La factura.
6. Operaciones relacionadas con el control contable.
1. - Circuito de registracién y control de proveedores.
2. - Circuito de registracion de Caja'y Bancos.
3. - Circuito de registracion contable en libros principal.
7. Andlisis del balance y determinacion de su equilibrio a corto y largo plazo.
. Introduccién y estudio del analisis patrimonial, financiero y econémico.
9. Definiciény clases de costes.
1. - Costes directos e indirectos.
2. - Costes estandary costes histéricos.
3. - Costes fijosy costes variables.
10. Calculo de costes de materias primas.
11. Aplicacion de métodos de control de consumo.
12. Calculoy estudio del punto muerto.
13. Umbral de rentabilidad.
1. - Expansién de las ventas.
2. - Cuota de mercado.
3. - Ventas medias por cliente.
4. - Rotaciones.
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UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION Y CONTROL DE LAS CUENTAS DE CLIENTES

1. Control de las cuentas de cliente y manejo de efectivo.
1. - Analisis de los documentos de pago segun la legislacién vigente.
2. - Registro de movimientos caja y formalizacién de los impresos administrativos
precontables y contables.
3. - Controles de caja.
4. - Analisis de extractos de cuentas bancarias.
5. - Andlisis de medidas de seguridad con la documentacién contable y el efectivo.

UNIDAD DIDACTICA 6. MANEJO DE PROGRAMAS DE GESTION Y CONTROL DE RESTAURACION

1. Hojas de calculo.
2. Sistemas de introduccién de base de datos.
3. Software de gestién de restauracioén.
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Republica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @
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https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
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https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.tiktok.com/@euroinnova
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https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
https://www.instagram.com/euroinnovard/
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