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Gufa del Curso
MF1778_3 Supervisién y Ejecucion de
Operaciones de Acabado y Presentacién de

Productos de Pasteleria

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de la hostelerfa y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la
direccién y produccion en pasteleria, dentro del drea profesional de restauracién. Asi con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para supervisar y ejecutar

las operaciones de acabado y presentacion de productos de pasteleria.

CONTENIDOS

MODULO 1. 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

. Deduccién y célculo de necesidades de géneros.

. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.
. Formalizacién de documentacion

. - Vale de pedidos

. - Parte de consumos diarios

. - Inventario o control de existencias en stock.
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. Ejecucidén de operaciones de regeneracion que precisen los géneros.

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

Fuentes de informacién y bibliografia.
Clasificacién, descripcion y aplicaciones:
- Claseados.

- Merengues.

- Pinturas de cobertura.

- Gelatinas.

- Almibares y bafios.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucidn y control de resultados.
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Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones especificas,

aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control.
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Justificacién y realizacién de posibles variaciones.
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UNIDAD DIDACTICA 3. SUPERVISION DE LA DECORACION Y
EXPOSICION DE ELABORACIONES DE PASTELERIA

1. Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién y
tipo de servicio.

Normas y combinaciones organolépticas bésicas.

Realizacién de motivos decorativos:

- Decoraciones con cobertura de chocolate: glaseados y bafios de chocolate.
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- Decoraciones con azlcar: pastillaje, glasa, fondant, caramelo soplado y crocant y
otros.

- Decoraciones con mazapan: figuritas, forrado de pasteles, tartas y otros.

- Decoraciones con frutas: talla de frutas.

Teorfa y valoracién del color en pasteleria.
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Contraste y armonta.

10. Sabor, color y sensaciones.

11. El dibujo aplicado a la reposterfa: Instrumentos, ttiles y materiales de uso mas
generalizado. Disefio de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas
correspondientes.

12. Experimentacion y evaluacién de resultados.

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

1. Regeneracion: Definicién.

2. ldentificacion de los principales sistemas de regeneracién

3. - Descongelacién de materias primas o productos preelaborados

4. - Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o

proceso Yy reciclaje de productos o elaboraciones de pasteleria.
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. Clases de técnicas y procesos.




© ® N o

10.
11.

12.
13.
14.

Riesgos en la ejecucion.

Aplicaciones.

Sistemas de conservacién: vacio, refrigeracién o congelacion

Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas bdsicas para
el almacenaje de productos.

Envasado: Definicion.

|dentificacién de los principales equipos de envasado: atmésfera modificada, envasado
al vacio.

Etiquetado de productos: normativa y ejecucién seguin la misma.

Procesos. Riesgos en la ejecucién. Aplicaciones.

Fases de los procesos y riesgos en la ejecucién.
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