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Guia del Curso
MF1333_1 Aprovisionamiento Internoy

Conservacidon en Pasteleria

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

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

interno y la conservacién en pasteleria.

CONTENIDOS

MODULO 1. APROVISIONAMIENTO INTERNO Y CONSERVACION EN
PASTELERIA

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

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




SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

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

Identificacién y aplicacién de las normas especificas de seguridad

Uniformes de pasteleria: tipos

Prendas de proteccién: tipos, adecuacién y normativa

RN

Uniformes del personal de restaurante-bar

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

Concepto de alimento
Requisitos de los manipuladores de alimentos

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos
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Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmisién
alimentaria
5. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos
6. Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos
7. Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores
contribuyentes
8. Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas
9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones
11. Manejo de residuos y desperdicios
12. Asuncion de actitudes y hédbitos del manipulador de alimentos
13. Limpieza y desinfeccidn: diferenciaciéon de conceptos
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de informacion
obligatoria

17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones



18. Autocontrol: sistemas de anlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)

19. Guias de précticas correctas de higiene (GPCH)

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

Productos de limpieza de uso comdun: tipos, clasificacion
Caracteristicas principales de uso

Medidas de seguridad y normas de almacenaje
Interpretacién de las especificaciones

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

UNIDAD FORMATIVA 2. APROVISIONAMIENTO INTERNO EN
PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL SECTOR DE LA PASTELERIA

. Definicién de Pasteleria
. Tipos de establecimientos:
. - Pasteleria tradicional

. - Pastelerfa industrial

1

2

3

4

5. - Distribuidor de pasteleria
6. - Establecimientos que venden productos de pasteleria
7. - Otros establecimientos especializados

8. Productos que se venden en una pasteleria:

9. - Productos de confiteria

10. - Productos de bolleria y masas fritas

11. - Productos de pasteleria y reposteria

12. - Helados
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13. -Tartas

14. - Confituras

15. - Mermeladas

16. -Jaleas

17. - Gelatinas

18. -Pastas

19. - Frutas en almibar

20. - Frutas confitadas

21. - Salsas

22. - Cremas de frutas

23. - Productos

24. - Panes especiales

25. - Pastas saladas de diferentes tipos

26. - Embutidos

27. - Chacinas y quesos

28. -Vinosy licores

29. El obrador de pasteleria:

30. - Estructuras habituales de locales y zonas de produccién de pasteleria
31. -Instalaciones del obrador de pasteleria

32. - Organigrama laboral de pasteleria

33. - Planificacién y ordenes de trabajo de un obrador

34. - Maquinaria y equipos basicos que lo componen:

35. - Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes
36. - Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién

37. - Control y mantenimiento caracteristicos

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS MATERIAS PRIMAS EN PASTELERIA

1. ldentificacién de las materias primas para una correcta recepcién
2. -Harinas

3. - Grasas

4. -Lacteos y derivados

5. - Ovoproductos



6. - Frutas
7. - Chocolates y coberturas
8. - Frutos secos
9. - Azucares y varios
10. Andlisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos
11. Distribucién de las materias primas segtin su naturaleza (perecedera o no perecedera)

en almacenes, cdmaras de frio o congeladores

UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
DE PASTELERIA

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

Control de calidad (estado de frescor y caracteristicas organolépticas)

Transportes utilizados (isotermos, frigorificos, congeladores)

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

Control de peso y pedido (segun solicitud y reflejo de albarén)
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Necesidades bésicas de regeneracion y conservacion, segun la naturaleza del producto

0 materia prima

UNIDAD FORMATIVA 3. CONSERVACION EN PASTELERIA

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

. Regeneracién: Definicién

. |dentificacién de los principales sistemas de regeneracion

1
2
3. - Descongelacién de materias primas o productos preelaborados
4. -Horneado de panes o bolleria precocida
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. - Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o



proceso y reciclaje de productos o elaboraciones de pasteleria
6. Clases de técnicas y procesos
7. Riesgos en la ejecucion

8. Aplicaciones

UNIDAD DIDACTICA 2. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE
GENEROS DE PASTELERIA

1. Sistemas de conservacion

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

3. Necesidades de conservacién de los productos o géneros en base a la clasificacién
anterior

4. Conservacién de productos no perecederos: acondicionamiento y normas bésicas para
el almacenaje de productos

5. Conservacién en frio positivo o negativo: aplicaciones y caracteristicas bésicas

UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO DE GENEROS DE PASTELERIA

1. Envasado: Definicién

2. ldentificacion de los principales equipos de envasado: atmdsfera modificada, envasado
al vacio

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

4. Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones

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

1. Conservacién: Definicién
2. Presentacion comercial de los géneros, productos y materias primas mas comunes
3. Identificacion de sistemas y métodos habituales de conservacion
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4.

10.
11.

12.
13.

- Conservacion por frié positivo y/o negativo

5. - Deshidratacién
6. - Liofilizacion

7.
8
9

- Confitado

. - Compotas

. - Esterilizacién

- Pasteurizacién y envasado al vacio o atmdsfera modificada

Asociacion de los sistemas/métodos de conservacién con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios

Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion

Operaciones sencillas de conservacién y presentacion comercial de géneros'y

productos culinarios de uso comun: técnicas y métodos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 5. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD

A

Concepto de calidad

APYPCC (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
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