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CONSERVACION EN PASTELERIA

DATOS GENERALES DE LA

UNIDAD FORMATIVA /

CERTIFICADO AL QUE PERTENECE
HOTRO109

DENOMINACION DEL CERTIFICADO
CONSERVACION EN PASTELERIA

UNIDAD DE COMPETENCIA
UC1333_1

DURACION DE LA ACCION FORMATIVA
60 horas
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CONSERVACION EN PASTELERIA

OBJETIVOS

Saber aplicar métodos sencillos, técnicas
basicas y operar equipos para la
regeneracion, envasado, almacenamientoy
¢ conservacion de géneros crudos, que se
adapten a las necesidades especificas de
conservacion y envasado de dichas materias.

Diferenciar y describir los métodos y equipos
de regeneracion, envasado y conservacion de

©  Uso mas comun en pasteleria, en funcién del
género y del uso posterior.

Conocer las operaciones auxiliares previas
que necesitan los productos en crudo, en

¢ funcion del método o equipo elegido,
instrucciones recibidas y destino o consumo
asignado.

Saber aplicar métodos sencillos, técnicas
basicas y operar equipos para la

¢ regeneracion, envasado, almacenamientoy
conservacion de géneros preelaborados y
elaboraciones de pasteleria terminadas de
uso comun.
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OBJETIVOS

Saber efectuar la conservaciony

almacenamiento de semielaborados y
elaboraciones, identificando y aplicando los

© métodos de conservacion y lugares de
almacenamiento adecuados, segun su destino
y consumo y su naturaleza.

Saber ejecutar las operaciones auxiliares
previas y las operaciones de regeneracion,
conservacién y envasado de las

¢ preelaboraciones y las elaboraciones de
pasteleria, en funcién del método o equipo
elegido, instrucciones recibidas y destino o
consumo asignado



CONSERVACION EN PASTELERIA

INDICE DE CONTENIDOS

D) Regeneracidon de génerosy
productos de pasteleria de uso
@ﬂl comun

1.1 Regeneracion: definicion

1.2 Identificacion de los principales sistemas de regeneracion
1.2.1 Descongelacion de materias primas o productos
preelaborados
1.2.2 Horneado de panes o bolleria precocida
1.2.3 Puesta a punto de diferentes productos para su uso
concreto en elaboraciones o proceso y reciclaje de

productos o elaboraciones de pasteleria

1.3 Clases de técnicas y procesos
1.4 Riesgos en la ejecucion

1.5 Aplicaciones
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INDICE DE CONTENIDOS

@ @ Almacenamiento y conservacion de

@@ géneros de pasteleria

2.1 Sistemas de conservacion
2.1.1 Sistemas de conservacion mediante calor
2.1.2 Sistemas de conservacion por frio positivo y negativo
2.1.3 Sistemas de conservacion por reduccion de humedad
2.1.4 Sistemas de conservacion mediante envasado al vacio
o atmodsfera modificada

2.2 Clasificacion de los géneros en productos frescos o
perecederos, no perecederos y semiperecederos

2.3 Necesidades de conservacion de los productos o géneros
perecederos

2.4 Conservacion de productos no perecederos:
acondicionamiento y normas bdsicas para el almacenaje
de productos

2.5 Conservacion en frio positivo o negativo: aplicaciones|y

caracteristicas bdsicas



CONSERVACION EN PASTELERIA

INDICE DE CONTENIDOS

@ ID) Envasado de géneros de pasteleria

03

3.1 Envasado: definicion
3.1.1 Tipos de envasados
3.1.2 Materiales en contacto con los alimentos
3.1.3 Envasado de productos a granel

3.2 Identificacion de los principales equipos de envasado:
atmdsfera modificada y envasado al vacio
3.2.1 envasado al vacio
3.2.2 envasado en atmosfera modificada

3.3 Etiquetado de productos: normativa y ejecucion segun la
misma
3.3.1 Etiquetado de productos envasados
3.3.2 Etiquetado de productos no envasados
3.3.3 Normativa sobre etiquetado de alimentos

3.4 Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones
3.4.1 Proceso de envasado

3.4.2 Riesgos del envasado al vacio y en atmdsfe
: K
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INDICE DE CONTENIDOS

@ ID) Sistemas de conservacién y presentacion
@@ comercial habitual de productos de pasteleria

4.1 Conservacion: definicion
4.2 Presentacion comercial de los géneros, productos y materias
primas mds comunes
4.2.1 Productos de primera gama
4.2.2 Productos de segunda gama
4.2.3 Productos de tercera gama
4.2.4 Productos de cuarta gama
4.2.5 Productos de quinta gama

4.3 Identificacion de sistemas y métodos habituales de
conservacion
4.3.1 Conservacion por frio positivo y/o negativo
4.3.2 Deshidratacion
4.3.3 Liofilizacion
4.3.4 Confitado
4.3.5 Compotas
4.3.6 Esterilizacion
4.3.7 Pasteurizacion y envasado al vacio o atmaosfera

modificada \‘

4.4 Asociacion de los sistemas/métodos de conservacio

adecuacion a los distintos productos y equipos ne '

4.4.1 Equipos de frio positivo y negativo

4.4.2 Equipos de deshidratacion

4.4.3 Equipos de liofilizacion

4.4.4 Equipos de confitado y de compotas

4.4.5 Equipos de esterilizacion

4.4.6 Equipos de pasteurizacion y de envasado al vacio
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INDICE DE CONTENIDOS

@ ID) Sistemas de conservacion y presentacion
@@ comercial habitual de productos de pasteleria

4.5 Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion

4.5.1 Riesgos en la conservacion a temperaturas adecyadas

4.5.2 Riesgos en la deshidratacion y liofilizacion

4.5.3 Riesgos en el confitado y en la realizacion de compotas

4.5.4 Riesgos en los procesos de pasteurizacion y de
esterilizacion

4.5.5 Riesgos en la aplicacion de vacio y de atmdsfera
modificada

4.6 Operaciones sencillas de conservacion y presentacion
comercial de géneros
4.6.1 Operaciones de conservacion y presentacion de
productos envasados
4.6.2 Operaciones de conservacion y presentacion de

productos a granel
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INDICE DE CONTENIDOS
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@5 Participacion en la mejora de la calidad

5.1 Concepto de calidad

5.2 APPCC (andlisis de peligros y puntos de control criticos)
5.2.1 APPCC

5.2.2 Guias practicas de higiene
5.2.3 Planes generales de higiene (PGH)

5.3 Aseguramiento de la calidad
5.3.1 Sistemas de control en pasteleria y panaderia

5.4 Certificacion de los sistemas de calidad

5.5 Actividades de prevencion y control de los insumos y
procesos para tratar de evitar resultados defectuosos
5.5.1 Medidas preventivas en todos los procesos
5.5.2 Manipuladores de alimentos
5.5.3 Manejo de residuos y desperdicios
5.5.4 Limpieza y desinfeccion






