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Guia del Curso
MFO710_2 Productos de Reposteria

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

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 précticas 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 elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de

cocina y helados.

CONTENIDOS

MODULO 1. PRODUCTOS DE REPOSTERIA

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

UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPOS E INSTALACIONES DE PASTELERIA Y
REPOSTERIA



1. Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria.
Descripcion, clasificacién, ubicacion, 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. Eliminacidn de residuos

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

1. Organizacién y secuenciacién de fases para la obtencién de las diversas masas y pastas
2. Preparacion de latas y moldes
3. Coccién de masas y pastas: horneado, fritura y sartén o plancha

4. Refrigeracion y/o conservacion de productos obtenidos

UNIDAD DIDACTICA 3. MASAS HOJALDRADAS

1. Materias primas: La harina, materia grasa, agua y sal

2. Fundamentos del proceso de hojaldrado: amasado, volteado, metodo de elaboraciény
desarrollo del hojaldre

Tipos de hojaldre:

- Hojaldre comun

- Hojaldre invertido

- Hojaldre répido

- Hojaldre mitad/mitad
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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, franchipdn, rusos, sacher, magdalenas, cakes y
otros

La pasta choux

8. Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas

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

10.

11.
12.

13.

14.

viento, duquesas, reldmpagos, eclairs y otras

Proceso general de elaboracién de masas azucaradas: ingredientes, técnicas y pasos a
seguir

Principales elaboraciones con masas azucaradas:

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

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

Pastas de bavas y savarines

UNIDAD DIDACTICA 5. MASAS FRITAS

1.
2.
3.

Ingredientes y técnicas
Procesos de elaboracién
Principales masas fritas: churros, huesos de San Expedito, pasta Orly, pestifios y

bartolillos, flores y otros

UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION DE PRODUCTOS DE



PASTELERIA Y REPOSTERIA

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

Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin momento de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracion

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones

UNIDAD FORMATIVA 2. 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, caracterizacién, clasificaciones y aplicaciones

Documentacién asociada a los procesos productivos de postres. Descripcién e
interpretacion
Fases y caracterizacion 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
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Postres a base de frutas. Descripcion, anlisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion
Principales postres a base de frutas:
- Macedonias o ensaladas de frutas
- Compotas, frutas cocidas en almibar o similares y frutas asadas
- Tartas de frutas: pastel de manzana, fresas y otros
Postres con nombre propio: Albaricoques Condé, Platano flambé y otros
Procedimientos de ejecuciéon de postres a base de frutas
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8. Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos
laborales y de proteccién ambiental
9. Postres a base de lacteos. Descripcion, andlisis, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion caracteristicas generales
10. Principales postres a base de lacteos:
11. - Arroz con leche y arroz emperatriz
12. - Flanes y pudding
13. - Natillas
14. - Crema catalana
15. - Soufflé de crema
16. Tortillas: Tortilla al ron, tortilla Alaska, tortilla soufflé
17. Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos
18. Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentarfa, de prevencién de riesgos

laborales y de proteccién ambiental

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

1. Postres fritos o de sarten. Descripcién, andlisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones 'y
conservacion

Principales postres fritos o de sarten:

- Torrijas

- Leche frita

- Crepes

- Tortitas americanas

Procedimientos de ejecucién de postres fritos o de sarten
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Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos
laborales y de proteccion ambiental
9. Semifrios. Descripcidn, aplicaciones y conservacion
10. Principales tipos de semifrios:
11. - Bavarois: de crema, frutas o licores
12. - Carlotas

13. - Espumas o mousses: Mouse de chocolate: base de crema inglesa o pasta bomba,



14.
15.
16.
17.

Mouse de chocolate cruda o Mouse de frutas

- Tartas con base de Mouse

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de semifrios
Procedimientos de ejecucién para la obtencion de semifrios

Aplicaciones de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos

laborales y de proteccién ambiental

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS TARTAS
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Las tartas. Descripcion, andlisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion
caracteristicas generales

Principales Tartas:

- Tartas con crema de mantequilla: Tarta de moka, tarta de chocolate y otras
- Tartas de Yema

- Tartas con base de nata:

- Tarta de trufa

- Tarta San Marcos

- Tarta Selva Negra y otras

- Tarta de Queso

- Brazos de gitano

. - Tartas con nombre propio: Sacher, Opera, Santiago y otras
. Procedimientos de ejecucion de las tartas

. 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. Decoracidén y presentacién de postres emplatados. Normas y combinaciones bésicas

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones

3. Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres

emplatados



4. Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos

laborales y de proteccién ambiental

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

Aseguramiento de la calidad
APYPCC (anélisis de peligros y puntos de control criticos)

Certificacién de los sistemas de calidad
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Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de evitar

resultados defectuosos

UNIDAD FORMATIVA 3. ELABORACION Y PRESENTACION DE
HELADOS

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

Clasificacién y descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones
Ubicacién y distribucion
Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos

Caracteristicas de la maquinaria utilizada
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Utillaje y herramientas del obrador de pasteleria

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

1. Principales materias primas:
2. -Crasas
3. - Lacteos y derivados

4. - Ovoproductos
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10.
11.

12.
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- Frutas

- Chocolates y coberturas

- Frutos secos

- Azlcares y varios

Analisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos
Presentacion comercial de las diferentes materias primas y categorias comerciales
Distribucion de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o no perecedera)
en almacenes, cdmaras de frio o congeladores

Aplicaciones de |las materias primas en la elaboracién de productos hechos a base de

masas y pastas

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.

2.

3.

Deduccién y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones
basicas de muiltiples aplicaciones

Aprovisionamiento interno: formalizaciéon de documentacién y realizacién de
operaciones

Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros, preelaboraciones y

elaboraciones bdésicas

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION
DE HELADOS




Procesos de ejecucién de fases
Pasteurizacién
Homogeneizacion

Maduracién

A

Terminologia basica

UNIDAD DIDACTICA 5. HELADOS

Clasificacion y descripcién de las elaboraciones mas importantes:
- Helados de crema

- Helados de fruta

- Sorbetes

- Biscuit, perfectos helados y soufflés helados

- Tartas heladas
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Esquemas de elaboracion caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas

y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y controles

®

Fuentes de informacion y bibliografia

9. Justificacion y realizacion de posibles variaciones

UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION Y EXPOSICION DE HELADOS
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Necesidades de acabado segtn tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién y
tipo de servicio

Normas y combinaciones organolépticas béasicas

Realizacién de motivos decorativos

Teoria y valoracién del color en heladeria

Contraste y armonia

Sabor, color y sensaciones

Realizacion de operaciones necesarias para la decoracién y presentacién de helados de
acuerdo con su definicién y estdndares de calidad predeterminados. Justificacién de
posibles variaciones

Experimentacion y evaluacién de resultados

UNIDAD DIDACTICA 7. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD
EN PRODUCTOS DE HELADERIA
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Aseguramiento de la calidad

APYPCC (anélisis de peligros y puntos de control criticos)

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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29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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