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Supervision y ejecucion de operaciones de acabado y
presentacion de productos de pasteleria

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 50 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de supervisar y ejecutar las
operaciones de acabado y presentacién de productos de pasteleria. En concreto el
alumno sera capaz de:

e Organizar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros preelaboraciones y
elaboraciones necesarias de acuerdo con planes de produccién determinados

e Desarrollar los procesos de terminado y envasado de productos de pasteleria aplicando
las técnicas inherentes a cada proceso

e Disefiar y realizar decoraciones para los productos de pasteleria aplicando las técnicas
graficas y de decoracién

e Aplicar procedimientos de supervisién de procesos de elaboracién presentaciéon y
conservacion de todo tipo de productos de pasteleria controlando los resultados
intermedios y finales derivados de los mismos

CONTENIDOS

UD1. Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno para la ejecuciéon de
operaciones de acabado y presentacion de productos de pasteleria.

1.1. Deduccién y calculo de necesidades de géneros.

1.2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.

1.3. Formalizaciéon de documentacion.

1.4. Ejecucién de operaciones de regeneracién que precisen los géneros.

UD2. Supervision de elaboraciones especificas para el acabado y presentacion de
postres.

2.1. Fuentes de informacién y bibliografia.

2.2. Clasificacién descripcion y aplicaciones.

2.3. Fases de los procesos riesgos en la ejecucion y control de resultados.

2.4. Realizacién de operaciones necesarias para la obtenciéon de elaboraciones especificas
aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control.

2.5. Justificacion y realizacidon de posibles variaciones.
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UD3. Supervision de la decoracion y exposicion de elaboraciones de pasteleria.
3.1. Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién modalidad de comercializacién y
tipo de servicio.

3.2. Normas y combinaciones organolépticas basicas.

3.3. Realizacién de motivos decorativos.

3.4. Teoria y valoracién del color en pasteleria.

3.5. Contraste y armonia.

3.6. Sabor color y sensaciones.

3.7. El dibujo aplicado a la reposteria: Instrumentos Utiles y materiales de uso mas
generalizado. Disefio de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas
correspondientes.

3.8. Experimentacién y evaluacién de resultados.

UD4. Control de procesos de envasado conservacion y regeneracion de géneros
crudos semielaborados y elaboraciones de decoraciones de pasteleria.

4.1. Regeneracion: Definicién.

4.2. Identificacién de los principales sistemas de regeneracién.

4.3. Clases de técnicas y procesos.

4.4. Riesgos en la ejecucion.

4.5. Aplicaciones.

4.6. Sistemas de conservacién: vacio refrigeracién o congelacion.

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

4.8. Envasado: Definicién.

4.9. Identificacion de los principales equipos de envasado: atmosfera modificada envasado
al vacio.

4.10. Etiquetado de productos: normativa y ejecucién segun la misma.

4.11. Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.

4.12. Asociacién de los sistemas/métodos de conservacién con su adecuacion a los distintos
productos y equipos necesarios.

4.13. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
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