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Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a
productos de confiteria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Supervisar la gecucion y preelaboracion, elaboracion, conservacion y regeneracion de toda clase de
productos de pasteleria, respetando las normas y précticas de seguridad e higiene y dirigir
establ ecimientos de produccion y venta de pasteleria, disefiando y comercializando sus ofertas, de forma
gue se consigan la calidad y |os objetivos econdmicos establ ecidos.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Mangjo de maquinaria, equiposy utensilios bésicos para la elaboracion de
productos de confiteria.

1.1. Maguinaria, bateria, Utilesy herramientas de uso especifico en la elaboracién de productos de
confiteria.

1.2. Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos. fundamentosy
caracteristicas.

1.3. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
1.4. Nuevas tecnologias parala elaboracién de productos de confiteria.

1.5. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpieza'y mantenimiento de
uso caracteristicos.

1.6. Caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas comunes.
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1.7. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion.

1.8. Control y mantenimiento caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno parala elaboracion de
confiteria

2.1. Deduccion y calculo de necesidades de géneros.
2.2. Procedimientos de solicitud y gestion de géneros.
2.3. Formalizacion de documentaci on:

2.4. Vale de pedidos

2.5. Parte de consumos diarios

2.6. Inventario o control de existencias en stock.

2.7. Ejecucién de operaciones de regeneracién gque precisen |os géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. Supervision y elaboracion de Caramelosy toffes.
3.1. Definicion y caracteristicas del azlicar y edul corantes.

3.2. Clasificacion de los azucares:

3.2.1. Lasacarosa (azicar comun).

3.2.2. El azlcar invertido.

3.2.3. El jarabe de azlcar invertido.

3.2.4. El azlcar invertido liquido.
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3.2.5. Laglucosa

3.2.6. Ladextrosa.

3.2.7. El sorbitol.

3.2.8. Lafructosa

3.2.9. Lamidl.

3.2.10. El isomalt.

3.2.11. El aztGcar mascabado.

3.3. El azlcar: puntosy aplicaciones.
3.3.1. Punto de espguelo.

3.3.2. Punto de hebrafloja.

3.3.3. Punto de hebraregular.

3.3.4. Punto de hebra fuerte.

3.3.5. Punto de bolafloja o globo.
3.3.6. Punto de bola fuerte.

3.3.7. Punto de caramelo blando.
3.3.8. Punto de caramel o fuerte.
3.3.9. Punto de caramelo rubio.

3.4. Puntos criticos en su elaboracion.
3.5. Formulaciones.

3.6. Elaboraciones y aplicaciones diversas tales como:
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3.6.1. Piruletas.

3.6.2. Caramelos.

3.6.3. Toffes.

3.7. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

3.8. Condiciones de conservacioén y tratamientos de regeneracion.

UNIDAD DIDACTICA 4. Supervision y elaboracion de productos de confiteria.

4.1. Mermeladas, confiturasy jaleas.

4.1.1. Clasificacion y caracteristicas.

4.1.2. Puntos criticos en su elaboracion: manipulacién de materias primas, mezclado, coccion y enfriado.
4.1.3. Tipos:

4.1.3.1. Frutas. Melocoton, abaricoque, naranja, fresa, ciruelay otras.

4.1.3.2. Hortalizas: Tomate, cebollay otras.

4.1.4. Fases de los procesos y riesgos en la gjecucion.

4.1.5. Fundamentos de los procesos de elaboracion de |os distintos tipos de mermeladas, confiturasy
jaless.

4.1.6. Formulaciones.
4.1.7. Grado brix de los productos.
4.1.8. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.

4.1.9. Principales anomalias, causasy posibles correcciones.
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4.1.10. Aplicaciones y destinos finales de las mermeladas, confiturasy rellenos.
4.1.11. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

4.2. Turrones.

4.2.1. Clasificacion y caracteristicas.

4.2.2. Puntos criticos en su elaboracion: ? Manipulacion de materias primas ? Mezclado ? Coccién ?
Enmoldado del turrén ? Desmoldado

4.2.3. Tipos:
4.2.3.1. Turron duro
4.2.3.2. Turrén blando.

4.2.3.3. Turrones diversos: Turrén de coco, Turrén de pralinés, Trufados, Nougat, Guirlache, Marron
Glace.

4.2.4. Fases de los procesos 'y riesgos en la gjecucion.

4.2.5. Fundamentos de | os procesos de elaboracién de los distintos tipos de rellenos.
4.2.6. Formulaciones.

4.2.7. Parametros de control de |os distintos procesos de el aboracion.

4.2.8. Principales anomalias, causasy posibles correcciones.

4.2.9. Aplicacionesy destinos finales de los rellenos.

4.2.10. Presentaciones comerciales. envasado y etiquetado.

4.3. Mazapanes.

4.3.1. Clasificacion y caracteristicas.

4.3.2. Puntos criticos en su elaboracion:
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4.3.2.1. Manipulacion de materias primas

4.3.2.2. Mezclado

4.3.2.3. Coccion

4.3.2.4. Enfriado.

4.3.3. Productos base y derivados del mazapan:

4.3.3.1. Mazapan de base.

4.3.3.2. Marquesas.

4.3.3.3. Figuritas de navidad.

4.3.3.4. Empanadillas y pasteles de gloria

4.3.3.5. Mazapan de Soto.

4.3.3.6. Anguilas.

4.3.3.7. Panellets.

4.3.4. Fases de los procesos y riesgos en la gjecucion.

4.3.5. Fundamentos de | os procesos de el aboracion de |os distintos tipos de mazapan.
4.3.6. Formulaciones.

4.3.7. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
4.3.8. Principales anomalias, causasy posibles correcciones.

4.3.9. Aplicacionesy destinos finales del mazapan y sus derivados.

4.3.10. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
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UNIDAD DIDACTICA 5. Control de procesos de envasado, conservacion, y regeneracion de géneros
crudos, semielaborados y elaboraciones de productos de confiteria.

5.1. Regeneracion: Definicion.

5.2. Identificacion de los principales sistemas de regeneracion: ? Descongelacidn de materias primas o
productos preelaborados. ? Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones
0 proceso Y reciclaje de productos o el aboraciones de pasteleria.

5.3. Clases de técnicas 'y procesos.

5.4. Riesgos en la gjecucion.

5.5. Aplicaciones.

5.6. Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracion o congelacion.

5.7. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el almacengje
de productos.

5.8. Envasado: Definicion.

5.9. Identificacion de los principal es equipos de envasado: atmosfera modificada, envasado al vacio.
5.10. Etiquetado de productos. normativay € ecucién segin la misma.

5.11. Procesos. Riesgos en la g ecucion. Aplicaciones.

5.12. Asociacién de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion alos distintos productos y
equipos necesarios.

5.13. Fases de los procesos y riesgos en la gjecucion.
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