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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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
innovacion 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 educacién 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
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn 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.
v/ 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.

e

SElACAB#D ey {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
ONL

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 ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

HOTRO0509 Reposteria (Certificado de Profesionalidad Completo)

DURACION
@ 500 horas
@ MODALIDAD
IRCER | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad HOTR0509 Reposteria regulado en el Real
Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, del cual toma como referencia la Cualificacién Profesional
HOT223_2 Reposteria (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre). 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 acreditacién 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.

ST
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
Q 4
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién 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

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Preelaborar, preparar, presentary conservar toda clase de productos de reposteria y definir sus
ofertas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos
econdémicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos son las competencias generales a desarrollar por los profesionales de este
ambito. Asi, con el presente curso podra adquirir los conocimientos necesarios para realizar todas
estas actividades y conseguir el reconocimiento de un verdadero profesional en reposteria.

Objetivos

Los objetivos que debes alcanzar con este curso HOTR0509 son los siguientes: Definir ofertas sencillas
de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno y controlar consumos. Realizar y/o controlar las
operaciones de elaboracién de masas, pastas y productos basicos de multiples aplicaciones para
pasteleriareposteria. Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de
cocinay helados. Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que por sus funciones profesionales, o no, deseen
adquirir conocimientos relacionados con la reposteria, abarcando contenidos desde las ofertas de
reposteria, aprovisionamiento interno, elaboraciones basicas, productos, seguridad, higiene 'y
proteccion,...

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Para qué te prepara

El presente curso dotara al alumnado de los conocimientos necesarios para preelaborar, preparar,
presentar y conservar toda clase de productos de reposteria y definir sus ofertas, aplicando con
autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econémicos establecidos
y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.La
presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad HOTR0509
Reposteria, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va
dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia
laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtenciéon 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 reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral)

Salidas laborales

Desarrolla tu actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequeios establecimientos del subsector de restauracién. También ejerce tu actividad en el sector del
comercio de la alimentacién en aquellos establecimientos que elaboran y venden productos de
pasteleria y reposteria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. MF0306_2 ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA-REPOSTERIA
UNIDAD FORMATIVA 1. UF1052 ELABORACION DE MASAS Y PASTAS DE PASTELERIA-REPOSTERIA

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

1. Deducciény calculo de las necesidades de género en funcion de las elaboraciones a desarrollar.

2. Aprovisionamiento interno: formalizacién de documentacién y realizacién de operaciones.

3. Actividades de prevenciéony control de insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.

4. Regeneracién y/o acondicionamiento de materias primas en pasteleria y reposteria.

5. Identificacién, manejo y pardmetros de control de los equipos asociados.

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

1. Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.
2. Operaciones basicas: pesar, medir volimenes, batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, cocery
freir.
1. - Descripcidn, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
2. - Procedimientos de ejecucion, parametros a controlar, ensayos practicos, controly
valoracién de resultados.
3. Técnicas basicas: Encamisado y preparaciéon de moldes y latas, pintado de piezas, templado de
chocolate, manejo del rodillo, espatula, manga pastelera, y cartucho o cornet.
1. - Descripcién, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
2. - Procedimientos de ejecucion, parametros a controlar, ensayos practicos, controly
valoracién de resultados.

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

1. Caracteristicas distintivas de los distintos tipos de masas.
2. Principales tipos de masa.

1. * Masas de hojaldre. Principales elaboraciones: milhojas, palmeras, vol au vents, cafas,
palmeras, cornetes, herraduras y otras)

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

3. * Masas escaldadas. Principales elaboraciones: petisus, bunuelos y churros.

4. * Masas batidas. Principales elaboraciones: magdalenas, sobaos, mantecadas, bizcocho de
molde, bizcocho de plancha, compacto, soletilla, y otros.

5. * Masas de reposteria y otras elaboraciones. Principales elaboraciones: Merengues,
tocinillos, flanes, yemas, semifrios (bavarois, mousses, charlotas, parfait), crema catalanay
otras.

3. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de masas y pastas de
pasteleriay reposteria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4.
5.
6.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Formulaciones.
Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

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

1.
2.

4.

Identificacién de las principales alergias e intolerancias alimentarias.
Formulacion y ficha técnica de elaboracién de los productos destinados a estos colectivos
especiales.

. Puntos clave y principales cambios tecnoldgicos y de materias primas utilizadas para obtener

estos productos.
Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

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

nhwn=

Adaptacion de las férmulas y procesos de elaboracién.
Congelacion-descongelacion de productos de pasteleria y reposteria.
Refrigeracién de productos de pasteleria.

Equipos especificos: composiciéon y regulacion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1053 ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS EN PASTELERIA-REPOSTERIA

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

1.
2.
3.
4.

5.

Deduccién y calculo de las necesidades de género en funcién de las elaboraciones a desarrollar.
Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacién y realizacion de operaciones.
Actividades de prevencién y control de insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.

Regeneracién y/o acondicionamiento de materias primas para las elaboraciones
complementarias de pasteleria y reposteria.

Identificacién, manejo y pardmetros de control de los equipos asociados.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE CREMAS O RELLENOS DULCES.

1.

vhwn

Principales tipos de cremas:
1. * Cremas con huevo: crema pastelera, crema pastelera para hornear, yema, de mantequilla
y otras.
2. * Cremas batidas: crema de almendras, crema muselina, crema de moka, crema de trufa,
nata montaday otras.
3. * Cremas ligeras: Chantilly, fondant y otras.
Identificacién de los ingredientes propios de cada elaboracién.
Formulacion de las distintas elaboraciones.
Secuencia de operaciones.
Determinacién del punto de montaje, batido y consistencia y caracteristicas propias de cada
crema.

EUROINNOVA
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6. Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
7. Conservacion y normas de higiene.
8. Identificacién de los productos finales adecuados para cada tipo de crema.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE RELLENOS SALADOS.

Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.
Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracion.
Formulaciéon de las distintas elaboraciones.
Secuencia de operaciones.
Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada
elaboracioén.
Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.
Elaboracion de cubiertas en pasteleria:
1. - Tipos: glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate, brillos de frutas y otras.
2. - Identificacion de los ingredientes propio de cada elaboracién.
3. - Formulacién de las distintas elaboraciones.
4. - Secuencia de operaciones.
5. - Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de
cada elaboracién.
6. - Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
7. - Conservacién y normas de higiene.
8. - Identificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.
10. Elaboraciones complementarias de pasteleria y reposteria para colectivos especiales: diabéticos,
celiacos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros:
- Identificacion de las principales alergias e intolerancias alimentarias.
2. - Formulaciény ficha técnica de elaboracién de los productos destinados a estos colectivos
especiales.
3. - Puntos clave y principales cambios tecnolégicos y de materias primas utilizadas para
obtener estos productos.
4. - Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

AW =

oo N

UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE LAS TECNICAS DE FRIO EN ELABORACIONES
COMPLEMENTARIAS DE PASTELERIA-REPOSTERIA.

Adaptacion de las formulas y procesos de elaboracién.

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

Equipos especificos: composicion y regulacion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

AN =

MODULO 2. MF0709_2 OFERTAS DE REPOSTERIA, APROVISIONAMIENTO INTERNO Y CONTROL DE
CONSUMOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y formulas de restauracion:

ST
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2.
3.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

* Pasteleria tradicional.

* Pasteleria industrial.

* Distribuidor de pasteleria.

* Establecimientos que venden productos de pasteleria.
5. * Otros establecimientos especializados.

Estructura organizativa y funcional.

Aspectos econémicos.

PN

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS OFERTAS DE REPOSTERIA.

1.
2.
3.

Definicion de los elementos y variables de las ofertas de reposteria.
Planificacion y disefo de ofertas: la carta, catadlogos para venta directa o a hosteleria, otras.
Calculo de necesidades de aprovisionamiento interno para confeccién de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO INTERNO.

AN =

1
1
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El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del proceso de
aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccion y cadlculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones bdsicas.
Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcidn y verificacion de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucién en las distintas areas.

. Control de stocks.

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

AN =

Definicion y clases de costes.

Célculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos. Aplicacién de métodos.
Componentes de precio.

Métodos de fijacién de precios.

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA APLICADA A REPOSTERIA.

1.
2.

Diferencia entre alimentacién y nutricion.

Caracterizacién de los grupos de alimentos:
1. * Harinas.

* (Grasas.

* Lacteos y derivados.

* Qvoproductos.

* Frutas.

* Chocolates y coberturas.

* Frutos secos.

* Az(cares y varios.
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. Andlisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.

4. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas,
funcionales y estructurales del organismo humano.

5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas de reposteria dirigidos a distintos
colectivos.

6. Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

Aseguramiento de la calidad.

Caracteristicas peculiares.

Concepto de calidad por parte del cliente.

Programas, procedimientos e instrumentos especificos.

Técnicas de autocontrol. Analisis de peligros y puntos de control criticos (APYPCC)
Actividades de prevencion y control de los insumos.

ounpkpwNn-=

MODULO 3. MF0710_2 PRODUCTOS DE REPOSTERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1096 ELABORACION Y PRESENTACION DE PRODUCTOS HECHOS A BASE
DE MASAS Y PASTAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPOS E INSTALACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

1. Magquinaria, bateria, Gtiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria.
Descripcién, clasificacién, ubicacién, distribucién y procedimientos de uso y mantenimiento.

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

3. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

4. Eliminacién de residuos.

UNIDAD DIDACTICA 2. OBTENCION DE MASAS Y PASTAS DE MULTIPLES APLICACIONES.

1. Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de las diversas masas y pastas.
2. Preparacion de latas y moldes.

3. Coccion de masas y pastas: horneado, frituray sartén o plancha.

4. Refrigeracién y/o conservacion de productos obtenidos.

UNIDAD DIDACTICA 3. MASAS HOJALDRADAS.

1. Materias primas: La harina, materia grasa, aguay sal.
2. Fundamentos del proceso de hojaldrado: amasado, volteado, metodo de elaboraciony
desarrollo del hojaldre.
3. Tipos de hojaldre:
1. * Hojaldre comun.
2. * Hojaldre invertido.
3. *Hojaldre rapido.
4. * Hojaldre mitad/mitad.
4. Principales elaboraciones de masas hojaldradas: Palmeras, lazos, canutillos, milhojas y otras.

UNIDAD DIDACTICA 4. MASAS BATIDAS O ESPONJADAS, ESCALDADAS Y AZUCARADAS.
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Procesos de elaboracién.

Principales elaboraciones con masas batidas:

Bizcochos cocidos al vapor: capuchina y bizcocho imperial.

Bizcochos ligeros: espuma o soletilla.

Bizcochos superligeros: Planchas y bizcocho para enrollar.

Bizcochos pesados: Genoves, joconda, franchipan, rusos, sacher, magdalenas, cakes y otros.

La pasta choux.

Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas.

Principales piezas que se elaboran con la pasta choux: Bocaditos de nata, buiiuelos de viento,

duquesas, reldmpagos, eclairs y otras.

10. Proceso general de elaboracion de masas azucaradas: ingredientes, técnicas y pasos a seguir.

11. Principales elaboraciones con masas azucaradas:

12. Las pastas de manga: lenguas de gato, pastas rizadas, pastas de té, virutas, pasta de coco y otras.

13. Las pastas secas: pasta sableux, quebrada dulce y salada, brisa, flora y pastas espanolas:
mazapan, mantecados y polvorones.

14. Pastas de bavas y savarines.
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UNIDAD DIDACTICA 5. MASAS FRITAS.

1. Ingredientes y técnicas.

2. Procesos de elaboracion.

3. Principales masas fritas: churros, huesos de San Expedito, pasta Orly, pestifios y bartolillos,
floresy otros.

UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

1. Decoracion de productos en pasteleria/reposteria. Normas y combinaciones basicas. Control y
valoracién de resultados.

2. Identificacién de necesidades basicas de conservacion segiin momento de uso o consumo y
naturaleza de la elaboracién.

3. Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1097 ELABORACION Y PRESENTACION DE POSTRES DE COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LAS TAREAS PARA LAS ELABORACIONES DE POSTRES EN
RESTAURACION.

1. Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.
2. Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion e interpretacion.
3. Fasesy caracterizacién de la produccion de postres y del servicio de los mismos en restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE FRUTAS Y DE LACTEOS Y HUEVOS.

1. Postres a base de frutas. Descripcién, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.
2. Principales postres a base de frutas:

1. - Macedonias o ensaladas de frutas.

2. - Compotas, frutas cocidas en almibar o similares y frutas asadas.

3. - Tartas de frutas: pastel de manzana, fresas y otros.
3. Postres con nombre propio: Albaricoques Condé, Platano flambé y otros.
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4. Procedimientos de ejecucién de postres a base de frutas.
5. Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales 'y
de protecciéon ambiental.
6. Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion
caracteristicas generales.
7. Principales postres a base de lacteos:
1. - Arroz con leche y arroz emperatriz.
2. - Flanesy pudding.
3. - Natillas.
4. - Crema catalana.
5. - Soufflé de crema.
8. Tortillas: Tortilla al ron, tortilla Alaska, tortilla soufflé.
9. Procedimientos de ejecucién de postres a base de lacteos.
10. Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y
de protecciéon ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE POSTES FRITOS O DE SARTEN Y SEMIFRIOS.

1. Postres fritos o de sarten. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicacionesy
conservacion.
2. Principales postres fritos o de sarten:
1. *Torrijas.
2. * Leche frita.
3. *Crepes.
4. * Tortitas americanas.
Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sarten.
4. Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y
de proteccion ambiental.
Semifrios. Descripcion, aplicaciones y conservacion.
6. Principales tipos de semifrios:
1. - Bavarois: de crema, frutas o licores.
2. - Carlotas.
3. - Espumas o mousses: Mouse de chocolate: base de crema inglesa o pasta bomba, Mouse
de chocolate cruda o Mouse de frutas.
4. - Tartas con base de Mouse.
7. Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.
Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios.
9. Aplicaciones de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y
de proteccion ambiental.
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UNIDAD DIDACTICA 4. LAS TARTAS.

1. Las tartas. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion caracteristicas
generales.
2. Principales Tartas:
1. - Tartas con crema de mantequilla: Tarta de moka, tarta de chocolate y otras.
2. - Tartas de Yema.
3. - Tartas con base de nata:
1. * Tarta de trufa.
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2. *Tarta San Marcos.
3. *Tarta Selva Negra y otras.
4. - Tarta de Queso.
5. - Brazos de gitano.
6. - Tartas con nombre propio: Sacher, Opera, Santiago y otras.
Procedimientos de ejecucion de las tartas.

4. Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y

de proteccion ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE ELABORACIONES DE
PASTELERIA Y REPOSTERIA.

1.
2.
3.

4.

Decoracién y presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones basicas.
Experimentacién y evaluacion de posibles combinaciones.

Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados.

Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos laborales y
de protecciéon ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 6. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD EN PRODUCTOS DE
HELADERIA.

PN =

Aseguramiento de la calidad.

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

Certificacion de los sistemas de calidad.

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

UNIDAD FORMATIVA 3. UF1098 ELABORACION Y PRESENTACION DE HELADOS

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

AN =

Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Ubicacion y distribucion.

Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.
Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

Utillaje y herramientas del obrador de pasteleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS MAS UTILIZADAS PARA LA ELABORACION DE HELADOS.

1.

Principales materias primas:
1. * Grasas.
* Lacteos y derivados.
* Ovoproductos.
* Frutas.
* Chocolates y coberturas.
* Frutos secos.
* Az(cares y varios.
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2. Analisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.

. Presentaciéon comercial de las diferentes materias primas y categorias comerciales.

4. Distribucion de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o no perecedera) en
almacenes, cdmaras de frio o congeladores.

5. Aplicaciones de las materias primas en la elaboracién de productos hechos a base de masasy
pastas.

(W)

UNIDAD DIDACTICA 3. DESARROLLO DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
REGENERACION DE MATERIAS PRIMAS, PREELABORACIONES Y ELABORACIONES BASICAS DE
MULTIPLES APLICACIONES PARA LA ELABORACION DE HELADOS.

1. Deducciény calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones.

2. Aprovisionamiento interno: formalizacién de documentacién y realizacién de operaciones.

3. Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros, preelaboraciones y
elaboraciones basicas.

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE HELADOS.

Procesos de ejecucion de fases.
Pasteurizacién.
Homogeneizacioén.
Maduracion.

Terminologia bésica.
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UNIDAD DIDACTICA 5. HELADOS.

1. Clasificacién y descripcion de las elaboraciones mds importantes:
1. - Helados de crema.
2. - Helados de fruta.
3. - Sorbetes.
4. - Biscuit, perfectos helados y soufflés helados.
5. - Tartas heladas.
2. Esquemas de elaboracién caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas y
procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucién, resultados y controles.
3. Fuentes de informacién y bibliografia.
4. Justificacion y realizaciéon de posibles variaciones.

UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION Y EXPOSICION DE HELADOS.

1. Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién, modalidad de comercializaciény tipo de
servicio.

Normas y combinaciones organolépticas basicas.

Realizacién de motivos decorativos.

Teoria y valoracion del color en heladeria.

Contraste y armonia.

Sabor, color y sensaciones.

Realizacién de operaciones necesarias para la decoracién y presentacion de helados de acuerdo
con su definicién y estandares de calidad predeterminados. Justificacién de posibles variaciones.
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8. Experimentacién y evaluacion de resultados.

UNIDAD DIDACTICA 7. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD EN PRODUCTOS DE
HELADERIA.

Aseguramiento de la calidad.

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

Certificacion de los sistemas de calidad.

Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.
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MODULO 4. MF0711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
2. Alteraciony contaminacién de los alimentos:
1. * Conceptos
2. * Causas
3. * Factores contribuyentes.
3. Fuentes de contaminacion de los alimentos:
1. * Fisicas
2. * Quimicas y bioldgicas.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
Alimentaciény salud:
1. * Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
2. * Conceptosy tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
3. * Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision
alimentaria.
11. Personal manipulador:
1. * Requisitos de los manipuladores de alimentos.
* Reglamento.
* Salud e higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones.
* Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.
* Gestos.
* Heridas y su proteccion.
* Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
* Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
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UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

1. Conceptoy niveles de limpieza.
2. Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.
3. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
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4. Productos de limpieza de uso comun:
1. *Tipos, clasificacién.
2. * Caracteristicas principales de uso.
3. * Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
4. * Interpretacion de las especificaciones.
5. Sistemas, métodos y equipos de limpieza:
1. * Aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
2. * Procedimientos habituales: tipos y ejecucioén.
6. Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentesy factores de impacto.
2. Tratamiento de residuos:
1. * Manejo de residuos y desperdicios.
2. *Tipos de residuos generados.
3. * Residuos sélidos y envases.
4. * Emisiones a la atmésfera.
5. *Vertidos liquidos.
3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2. Consumo de energia.

3. Ahorroy alternativas energéticas.

4. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

Compras y aprovisionamiento.

Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcién y administracion.

Mantenimiento.
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UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.
2. Identificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.
3. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el

mobiliario, los equipos, la maquinariay el pequeno material caracteristicos de la actividad de
hosteleria.

4. Medidas de prevenciény proteccion:
1. *Eninstalaciones.
2. * En utilizacién de maquinas, equipos y utensilios.
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3. * Equipamiento personal de seguridad.
4. * Prendas de proteccioén: tipos, adecuaciéon y normativa.
5. Situaciones de emergencia:
1. * Procedimientos de actuacién, aviso y alarmas.
* Incendios.
* Escapes de gases.
* Fugas de agua o inundaciones.
* Planes de emergencia y evacuacion.
* Primeros auxilios.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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