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MF1777 _3 Supervision y Ejecucion de Técnicas
aplicadas a Productos de Confiteria y Chocolates

duracién total: 100 horas horas teleformacion: 56 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

En el ambito de la hosteleria y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la direccién y
produccion en pasteleria, dentro del area profesional de restauracion. Asi con el presente curso se
pretende aportar los conocimientos necesarios para supervisar la ejecucion y preelaborar, elaborar,
conservar y regenerar productos de confiteria y chocolates.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Preelaborar y conservar en crudo todo tipo de géneros, de modo que resulten aptos para la
elaboracion de distintos productos de confiteria y chocolates.

- Elaborar todo tipo de productos de confiteria y chocolateria, para su uso y comercializacion
posterior.

- Envasar y conservar todo tipo de productos de confiteria y chocolateria que resulten aptos para su
posterior consumo y distribucion comercial.

- Supervisar los procesos de preelaboracion, elaboracion, envasado y conservacion de productos de
confiteria y chocolateria, de modo que se eviten o corrijan posibles desviaciones respecto a la
definicion y coste del producto, sus normas basicas de tratamiento y el estandar de calidad
establecido.

para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Modulo Formativo MF1777_3 Supervision
y Ejecucién de Técnicas aplicadas a Productos de Confiteria y Chocolates certificando el haber
superado las distintas Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditacion de
las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no
formal, via por la que va a optar a la obtencion del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de
las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequenas empresas del
sector de la hosteleria pudiendo actuar en los pequeios establecimientos, en muchas ocasiones,
como propietario y jefe de pasteleria simultaneamente. Desarrolla su actividad profesional
habitualmente en establecimientos de caracter privado, aunque también puede desarrollarla en
establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector educativo, sanitario o de
servicios sociales. Cuando no actua por cuenta propia, realiza sus funciones bajo la dependencia del
director del establecimiento, sea este una pasteleria, un restaurante, un hotel u otro tipo de
alojamiento.
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

Centro de Farmacidn
H de POSTGRADO
como centro de Formacion acreditado para Ia imparticion a nivel nacional de formacién “"}”:,' ESEH
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

I_I@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”f'

Tl Tute furopes ar
Dstudios tmpresariales

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la

Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF1742 Supervision y Ejecucion de Técnicas aplicadas a Chocolates'

- Manual tedrico 'UF1741 Supervision y Ejecucion de Técnicas aplicadas a Productos de Confiteria’

Cuaderno_
Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha

Q.
(¢}
=h
>

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

MODULO 1. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A

PRODUCTOS DE CONFITERIA Y CHOCOLATES

UNIDAD FORMATIVA 1. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A PRODUCTOS
DE CONFITERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA ELABORACION
DE PRODUCTOS DE CONFITERIA.
1.Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso especifico en la elaboracién de productos de confiteria.
2.Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
3.Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
4.Nuevas tecnologias para la elaboracién de productos de confiteria.
5.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpieza y mantenimiento de uso
caracteristicos.
6.Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.
7.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion.
8.Control y mantenimiento caracteristicos.
UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO PARA LA
ELABORACION DE CONFITERIA
1.Deduccion y calculo de necesidades de géneros.
2.Procedimientos de solicitud y gestion de géneros.
3.Formalizacion de documentacion.
4.Vale de pedidos.
5.Parte de consumos diarios.
6.Inventario o control de existencias en stock.
7.Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros.
UNIDAD DIDACTICA 3. SUPERVISION Y ELABORACION DE CARAMELOS Y TOFFES.
1.Definicion y caracteristicas del azucar y edulcorantes.
2.Clasificacion de los azucares:
1.- La sacarosa (azucar comun).
2.- El azdcar invertido.
3.- El jarabe de azucar invertido.
4.- El azucar invertido liquido.
5.- La glucosa.
6.- La dextrosa.
7.- El sorbitol.
8.- La fructosa.
9.- La miel.
10.- El isomailt.
11.- El azucar mascabado.
3.El azicar: puntos y aplicaciones.
1.- Punto de espejuelo.
2.- Punto de hebra floja.
3.- Punto de hebra regular.
4.- Punto de hebra fuerte.
5.- Punto de bola floja o globo.
6.- Punto de bola fuerte.
7.- Punto de caramelo blando.
8.- Punto de caramelo fuerte.
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9.- Punto de caramelo rubio.
4.Puntos criticos en su elaboracion.
5.Formulaciones.
6.Elaboraciones y aplicaciones diversas tales como:
1.- Piruletas.
2.- Caramelos.
3.- Toffes.
7.Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
8.Condiciones de conservacion y tratamientos de regeneracion.
UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA.
1.Mermeladas, confituras y jaleas.
1.- Clasificacién y caracteristicas.
2.- Puntos criticos en su elaboracién: manipulacién de materias primas, mezclado, coccién y enfriado.
3.- Tipos:
1.* Frutas: Melocotdn, albaricoque, naranja, fresa, ciruela y otras.
2.* Hortalizas: Tomate, cebolla y otras.
4.- Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
5.- Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de mermeladas, confituras y jaleas.
6.- Formulaciones.
7.- Grado brix de los productos.
8.- Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
9.- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
10.- Aplicaciones y destinos finales de las mermeladas, confituras y rellenos.
11.- Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
2.Turrones.
1.- Clasificacioén y caracteristicas.
2.- Puntos criticos en su elaboracion:
1.* Manipulacién de materias primas
2.* Mezclado
3.* Coccion
4.* Enmoldado del turrén
5.* Desmoldado
3.- Tipos:
1.* Turrén duro
2." Turrén blando.
3.* Turrones diversos: Turrén de coco, Turrén de pralinés, Trufados, Nougat, Guirlache, Marron Glacé.
3.Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
4.Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de rellenos.
5.Formulaciones.
6.Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
7.Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
8.Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.
9.Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
10.Mazapanes.
1.- Clasificacion y caracteristicas.
2.- Puntos criticos en su elaboracién:
1.* Manipulacién de materias primas
2.* Mezclado
3.” Coccidn
4.* Enfriado.
3.- Productos base y derivados del mazapan:
1.* Mazapan de base.
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2.* Marquesas.
3.” Figuritas de navidad.
4.* Empanadillas y pasteles de gloria.
5.* Mazapan de Soto.
6.* Anguilas.
7.* Panellets.
11.Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
12.Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de mazapan.
13.Formulaciones.
14.Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
15.Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
16.Aplicaciones y destinos finales del mazapan y sus derivados.
17.Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y REGENERACION DE
GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE PRODUCTOS DE CONFITERIA.
1.Regeneracion: Definicion.
2.ldentificacion de los principales sistemas de regeneracion:
1.- Descongelacién de materias primas o productos preelaborados.
2.- Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y reciclaje de
productos o elaboraciones de pasteleria.
3.Clases de técnicas y procesos.
4.Riesgos en la ejecucion.
5.Aplicaciones.
6.Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracién o congelacion.
7.Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el almacenaje de productc
8.Envasado: Definicion.
9.ldentificacion de los principales equipos de envasado: atmdsfera modificada, envasado al vacio.
10.Etiquetado de productos: normativa y ejecucion segun la misma.
11.Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.
12.Asociacion de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos productos y equipos
necesarios.
13.Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
UNIDAD FORMATIVA 2. SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS APLICADAS A CHOCOLATES
UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA ELABORACION
DE CHOCOLATES.
1.Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en la elaboracion de chocolates.
2.Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
3.Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
4.Nuevas tecnologias para la elaboracién de chocolates.
5.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpieza y mantenimiento de uso
caracteristicos.
6.Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.
7.Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion.
8.Control y mantenimiento caracteristicos.
UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO PARA LA
ELABORACION DE CHOCOLATES
1.Deduccion y calculo de necesidades de géneros.
2.Procedimientos de solicitud y gestion de géneros.
3.Formalizacion de documentacion:
1.- Vale de pedidos
2.- Parte de consumos diarios
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3.- Inventario o control de existencias en stock.
4.Ejecucion de operaciones de regeneracién que precisen los géneros.
UNIDAD DIDACTICA 3. COBERTURA DE CHOCOLATE
1.Definicién, composicion y caracteristicas.
2.La fabricacion del chocolate. Procesos:
1.- La cosecha
2.- La fermentacion
3.- El secado
4.- El almacenamiento
5.- La mezcla
6.- La torrefaccion
7.- La molienda
8.- La mezcla y el amasado
9.- El refinado y el conchado
3.Proceso de atemperado. Puntos criticos en su tratamiento: curva de temperaturas.
4.Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y ELABORACION DE BOMBONES Y PIEZAS DE CHOCOLATE.
1.Bombones
1.- Definicién y clasificacion:
1.* Bombones cortados.
2.* Bombones moldeados.
2. Variedades:
1.- Bombones de guianduja
2.- Bombones de té
3.- Pralinés
4.- Naranja
5.- Flores
6.- Licores
7.- Especias
8.- Hierbas aromaticas
9.- Otros.
3.Puntos criticos en su tratamiento:
1.- Preparacion de nucleos y rellenos
2.- Atemperado
3.- Preparacién de los moldes
4.- Técnicas de banado.
4.Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
5.Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de bombones.
6.Formulaciones.
7.Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
8.Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
9.Aplicaciones y destinos finales de los bombones.
10.Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
11.Piezas de chocolate
1.- Definicién y clasificacion:
1.* Figuritas y monas de pascua.
2.* Piruletas.
3.* Tabletas y turrones.
2.- Puntos criticos en su tratamiento:
1.* Preparacion de nucleos y rellenos
2.* Atemperado
3.* Preparacion de los moldes
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4.* Técnicas de bafiado y montado de piezas.
12.Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
13.Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de piezas de chocolate.
14.Formulaciones.
15.Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
16.Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
17.Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.
18.Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACION, Y REGENERACION DE
GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE CHOCOLATES TERMINADOS.
1.Regeneracion: Definicion.
2.ldentificacion de los principales sistemas de regeneracion:
1.- Descongelaciéon de materias primas o productos preelaborados
2.- Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y reciclaje de
productos o elaboraciones de pasteleria.
3.- Clases de técnicas y procesos.
4.- Riesgos en la ejecucion.
5.- Aplicaciones.
6.- Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracion o congelacion.
7.- Conservacién de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el almacenaje de
productos.
8.- Envasado: Definicion.
9.- Identificacion de los principales equipos de envasado: atmdsfera modificada, envasado al vacio.
10.- Etiquetado de productos: normativa y ejecucién segun la misma.
11.- Procesos. Riesgos en la ejecucioén. Aplicaciones.
12.- Asociacion de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos productos y equipos
necesarios.
13.- Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245


http://www.formacioncontinua.eu/Mf1777_3-Supervision-Y-Ejecucion-De-Tecnicas-Aplicadas-A-Productos-De-Confiteria-Y-Chocolates-Online

