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PRIMER SEMESTRE

* Ofertas de reposteria, aprovisionamiento interno y control de consumos
Las empresas de restauracion
Las ofertas de reposteria
Aprovisionamiento interno
Control de consumos y costes
Nutricion y dietética aplicada a reposteria
Control de calidad en restauracién :

* Elaboracién de masas y pastas de pasteleria-reposteria
Realizacién de operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria
Operaciones y técnicas basicas en pasteleria-reposteri
Elaboracidn de masas y pastas en pasteleria y re
Elaboracidn de pasteleriay re
Aplicacion de las técnicas de
reposteria

* Aprovisionamiento interno en pastele
El sector de la pasteleria
Las materias primas en pasteleria
Aprovisionamiento de materias primas de p

* Elaboracién y presentacién de postres de cocina
Organizacién de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion
Elaboracién de postres a base de frutas

cién de postres a base de lacteos y huevos

racion de postres fritos o de sartén

boracién de semifrios

Las tartas

resentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y resposteria

icipacion en la mejora de la calidad en postres de cocina

as de pasteleria-

SEGUNDO SE

* Elaboraciones sentaciones de productos hechos a base de masas y pastas
Equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria
Obtencién de masas y pastas de multiples aplicaciones
Masas hojaldradas
Masas batidas o esponjadas
Masas escaldadas
Masas azucaradas
Masas fritas
Decoracion de productos de pasteleria y reposteria
* Conservacion en pasteleria
Regeneracién de géneros y productos de pasteleria de uso comun
Almacenamiento y conservacion de géneros de pasteleria
Envasado de géneros de pasteleria
Sistemas de conservacién y presentacion comercial habitual de productos de pasteleria
Participacion en la mejora de la calidad
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* Preelaboracion de productos basicos de pasteleria
Magquinaria y equipos basicos de pasteleria
Materias primas de uso comun en pasteleria
Preelaboracion de materias primas
Utilizaciones basicas de pasteleria
* Elaboraciones complementarias en pasteleria-reposteria
Operaciones previas a las elaboraciones complementarias de pasteleria y reposteria
Elaboracién de cremas o rellenos dulces
Elaboracidn de rellenos salados
Elaboracién de cubiertas en pasteleria :
Elaboraciones complementarias de pasteleria y reposteria‘para colectivos especiales
Aplicacién de las técnicas de frio en elaboraciones complementarias pasteleria-reposteria
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TERCER SEMESTRE

* Atencidn basica al cliente
Técnicas de comunicacion co

Maquinaria, equipos y utensilios para dos

Materias primas mas utilizadas para la el i ados

Desarrollo de procesos de aprovisionamient 0 y regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones basicas de m les aplicaciones para la elaboracién de
helados

Técnicas basicas para la elaboracion de helados

racion y exposicion de helados i
articipacion en la mejora de la calidad en productos de heladeria

igiene y Proteccion Ambiental en Hosteleria
taria y manipulacién de alimentos
laciones y equipos de hosteleria
Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria
Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de
hosteleria
Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
Gestion del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria
* Presentacion y decoracion de productos de reposteria y pasteleria
Acabado y presentacion de pasteleria y reposteria
Decoracion de productos de reposteria
Decoraciones con caramelo y frutas
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QUINTO SEMESTRE

* Operaciones de caja en la venta
Caja terminal de punto de venta
Procedimientos del cobro y pago de las operaciones de venta

* Elaboraciones basicas de productos de pasteleria
Masas y pastas de multiples aplicaciones
Rellenos y cremas
Jarabes, bafos de cobertura y mermeladas i
Pastas, mignardises y petit fours =2
Salsas y coulis

SEXTO SEMESTRE

* Manipulador de alimentos
La manipulacion de alimentos
Sistemas de autocontrol bas
control criticos (appcc)
Peligros en los alimentos

Peligros'y puntos de

os. Limpieza y desinfeccién
on Profesional para el Empleo

Practicas correctas de higiene y manip
* Orientacion laboral y promocién de la calida

Anélisis del perfil profesional

La informacion profesional. Estrategias y herra tas para la bdsqueda de empleo

Calidad en las acciones formativas. Innovacién y actualizacién docente
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