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Guia del Curso
Conservacién en pasteleria. HOTRO109 -

Operaciones basicas de pasteleria

Modalidad de realizacién del curso: -

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Aplicar métodos sencillos, técnicas basicas y operar equipos para la regeneracién, envasado,
almacenamiento y conservacion de géneros crudos, que se adapten a las necesidades
especificas de conservacién y envasado de dichas materias. Aplicar métodos sencillos,
técnicas basicas y operar equipos para la regeneracion, envasado, almacenamiento y
conservacién de géneros preelaborados y elaboraciones de pasteleria terminadas de uso

comun.

CONTENIDOS

REGENERACION DE GENEROS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA DE USO
COMUN

Introduccion

Regeneracion. Definicion

Identificacién de los principales sistemas de regeneracion
Clases de técnicas y procesos

Riesgos posibles en la ejecucién

AR A

Aplicaciones



7.

Resumen

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE GENEROS DE PASTELERIA

oW

Introduccién

Sistemas de conservacion

Clasificacién de los géneros en productos frescos o perecederos o no perecederos
Necesidades de conservacidn de los productos o géneros en base a la clasificacion
anterior

Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas bdsicas para

el almacenaje de productos

6. Conservacién en frio positivo o negativo: aplicaciones y caracteristicas bdsicas

Resumen

ENVASADO DE GENEROS DE PASTELERIA

N o Uk WD

Introduccién

Envasado. Definicién

Identificacidn de los principales equipos de envasado
Etiquetado de productos. Normativa y ejecucién

Procesos y aplicaciones

Aplicacién practica sobre la recepcién y envasado de productos

Resumen

SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL
HABITUAL DE PRODUCTOS DE PASTELERIA

ik

Introduccién

Conservacién. Definicion

Presentacién comercial de los géneros, productos y materias primas mds comunes
|dentificacidn de sistemas y métodos habituales de conservacién

Asociacién de los sistemas de conservacién con los distintos productos y equipos
necesarios

Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion



7.

8.

Operaciones sencillas de conservacion y presentacion comercial de géneros 'y
productos culinarios de uso comun: técnicas y métodos adecuados

Resumen

PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

A o

Introduccién

Concepto de calidad

APPCC: Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos

Aseguramiento de la calidad

Certificacién de los sistemas de calidad

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

Resumen
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