Aprovisionamiento Interno en Pasteleria

Modalidad: Online

Duracion: 15 horas

Objetivos:

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

Contenidos:

UNIDAD FORMATIVA 1. APROVISIONAMIENTO INTERNO EN PASTELERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. EL SECTOR DE LA PASTELERIA.
Definicion de Pasteleria.

Tipos de establecimientos:

* Pasteleria tradicional.

* Pasteleria industrial.

* Distribuidor de pasteleria.

* Establecimientos que venden productos de pasteleria.
* Otros establecimientos especializados.

Productos que se venden en una pasteleria:

* Productos de confiteria.

* Productos de bolleria y masas fritas.

* Productos de pasteleria y reposteria.

* Helados.

* Tartas.

* Confituras.

* Mermeladas.

* Jaleas.

* Gelatinas.

* Pastas.

* Frutas en almibar.

* Frutas confitadas.

* Salsas.

* Cremas de frutas.

* Productos.

_ * Panes esieciales.




* Pastas saladas de diferentes tipos.

* Embutidos.

* Chacinas y quesos.

*Vinos y licores.

El obrador de pasteleria:

* Estructuras habituales de locales y zonas de produccién de pasteleria.
* Instalaciones del obrador de pasteleria.

* Organigrama laboral de pasteleria.

* Planificacion y ordenes de trabajo de un obrador.

* Maquinaria y equipos basicos que lo componen:

* Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mds comunes.
* Aplicacidn de técnicas, procedimientos y modos de operacion.

* Control y mantenimiento caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS MATERIAS PRIMAS EN PASTELERIA.

Identificacion de las materias primas para una correcta recepcion:

* Harinas.

* Grasas.

* Lacteos y derivados.

* Ovoproductos.

* Frutas.

* Chocolates y coberturas.

* Frutos secos.

* Azucares y varios.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.
Distribucién de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o no perecedera) en
almacenes, cdmaras de frio o congeladores.

UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS DE PASTELERIA.
Procedimientos de solicitud y gestion de géneros: métodos sencillos, documentacién
(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 albaran).

Necesidades basicas de regeneracién y conservacion, segun la naturaleza del producto o
materia prima.




